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Pomembni previdnostni ukrepi

Zavaso varnost je aparat izdelan skladno s pravili in veljavnimi predpisi v skladu z:
- Direktivo o opremi pod pritiskom,

- materialov, namenjenih za stik z Zivili,

- varovanja okolja.

Aparat je namenjen domaci uporabi.

Skrbno preberite vsa navodila in vselej upostevajte ta »Uporabniski prirocnike.

Kot vsak drug aparat za pripravo jedi tudi lonec na zvisan tlak med uporabo nadzirajte, zlasti,
Ce izdelek uporabljate v blizini otrok.

Lonca na zvisan tlak ne postavljajte v ogreto pecico.

Lonec, v katerem je vzpostavljen tlak, premikajte zelo previdno. Ne dotikajte se vrocih povrsin.
Izdelek prijemajte za rocaje in gumbe. Po potrebi uporabite rokavice.

Redno preverjajte, ali so rocaji na posodi pravilno namesceni. Po potrebi jih pritrdite.

Lonec na zvisan tlak uporabljajte le v namene, za katere je bil izdelan.

Med pripravo jedi je v loncu vzpostavljen zvisan tlak. Pri neprimerni uporabi lahko para
povzro¢i opekline. Prepricajte se, da je lonec na zvisan tlak primerno zaprt, preden pricnete s
kuhanjem. Oglejte si razdelek »Zapiranje«.

Prepricajte se, da ventil ni pod tlakom, preden odprete lonec.

Nikoli ne poskusajte lonca odpreti na silo. Prepricajte se, da v notranjosti lonca nivzpostavljen
tlak. Oglejte si razdelek »Varnost«.

Lonca nazvisan tlak nikoli ne uporabljajte brez tekocine, saj ga lahko s tem hudo poskoduijete.
Zagotovite zadostno kolicino tekocine v loncu med kuhanjem.

Uporabljajte primerno kuhalisce, skladno z navodili za uporabo.

Vloncu na zvisan tlak nikoli ne kuhajte mlec¢nih jedi.

V loncu na zvisan tlak ne uporabljajte grobe soli, temvec ob koncu kuhanja dodajte fino sol.
Lonca na zvisan tlak ne napolnite visje od dveh tretjin (oznaka najvisje ravni polnjenja).

Pri kuhanju zivil, ki med kuhanjem nabreknejo, kot so riz, dehidrirana zelenjava ali kompoti,
lonec napolnite najve¢ do polovice njegove prostornine. Pri nekaterih juhah z bucami,
buckami ipd. pocakajte nekaj minut, da se lonec na zvisan tlak ohladi, nato pa ga splaknite
pod mrzlo vodo.

Po kuhanju mesa, ki vsebuje kozo (npr. goveji jezik) in lahko pod tlakom nabrekne, mesa ne
zbadajte, dokler je koza napihnjena, saj se lahko poparite. Priporo¢amo vam, da meso
prebodete pred kuhanjem.

Pri kuhanju kompaktnih Zivil (grah, rabarbara ...) lonec na zvisan tlak pred odpiranjem rahlo
pretresite, da Zivila ne brizgnejo iz njega.

Pred vsako uporabo se prepriajte, da ventili niso zamaseni. Oglejte si razdelek »pred
kuhanjemc.

Lonca na zvisan tlak ne uporabljajte za cvrtje v olju pod tlakom.

Ne posegajte v varnostni sistem lonca, razen na nacin, ki je dolocen v navodilih za ¢iscenje in
vzdrZevanje.

Uporabljajte samo originalne dele proizvajalca TEFAL, ki ustrezajo vaSemu modelu.

Hlapi alkohola so vnetljivi. Preden namestite pokrov, naj alkohol vre priblizno dve minuti. Pri
kuhanju z alkoholom nadzirajte izdelek.

Pred kuhanjem in po njem v loncu na zvian tlak ne shranjujte kislih ali slanih Zivil, saj lahko
posodo na ta nacin poskodujete.

Lonca na zvisan tlak nikoli ne postavjajte na kuhalisce s spuscenimi rocaji.

Cemed uporabo lonca na pritisk opazite kaksno poskodbo ali Zlomljen Jel, gapod nobenim
pogojem ne odpirajte; sprostite pritisk in pustite lonec na kuhali$¢u, da se popolnoma ohladi,
Sele nato odprite pokrov. Lonca ponovno ne uporabite, ampak ga odpeljite na Tefalov
pooblasceni servis na popravilo.

Shranite navodila.



Opisna shema q

A. Obratovalni ventil I. Posoda za kuhanje s paro
B. Gumb za zapiranje J. TrinoZni podstavek
C. Vodilo za izpuh pare K. Posoda
D. Indikator poloZaja ventila L. Premi¢ni rocaj na posodi
E. Gumb za odpiranje M. Maksimalni nivo polnjenja
F. Varnostni ventil N. Gumb za odklepanje
G. Kazalnik tlaka
H. Tesnilo
Lastnosti
Premer dna lonca - referenca
Prostornina 2 CLIPSO® Material
Posode | Dna
6L 22cm | 18cm P42407 Nerjavno jeklo

Informacije o normativih

Kompatibilni toplotni viri

e R b Ne segrevajte po-
. . . . sode, ko je le-ta
prazna, da ne
poskodujete
® Lonec na zvisan tlak lahko uporabljate na vseh vadega izdelka.
vrstah kuhalis¢, vkljuéno z indukcijskimi
kuhalisci.

o Ce uporabljate elektri¢no plo3¢o, uporabite
plosco, katere premer je enak ali manjsi od
premera dna lonca na zvisan pritisk.

o Ce uporabljate steklokerami¢no ploé¢o, vedno
preverite, ali je dno posode primerno in Cisto.

o Ce uporabljate plinski stedilnik, plamen ne sme
segati ¢ez rob dna posode.

Vedno in pri kateremkoli gorid¢u preverite, ali je

lonec na zvisan pritisk dobro postavljen.



Dodatki TEFAL

e Dodatki, ki so na voljo za lonec na zvisan tlak:

Dodatki CLIPSO®
Tesnilo 4,5/6L X1010004

Posoda za kuhanje s paro | 4,5/6L 792185
Trinozni podstavek X1030007

®Za menjavo ostalih rezervnih delov ali za
popravilo poklic¢ite pooblas¢eni servis TEFAL.

e Uporabiljajte le originalne rezervne dele TEFAL,
ki odgovarjajo vasemu modelu.

Uporaba
Odpiranje

e Pritisnite na gumb za odpiranje (E), ki se
nahaja na pokrovu lonca - skica 1.

Zapiranje
Oprijemalki, ki se e Pritisnite na gumb za zapiranje (B), ki se
nahajata na zgorn- nahaja na pokrovu lonca - skica 2.

jem delu pokrova,
morata biti vedno v
stiku z robom po-
krova.



Minimalno in maksimalno
polnjenje

o Minimalno 25 cl (2 kozarca) - skica 3
® Maksimalno 2/3 visine lonca (M) - skica 4

Za nekatera zivila

eKo pripravljate jedi, kot so denimo riz,
dehidrirana zelenjava ali ¢ezane, ki se jim med
kuhanjem poveca prostornina, napolnite lonec
najvec do polovice visine lonca.

Uporaba posode za
kuhanje s paro

Zivila, ki se naha- e Na dno lonca nalijte 75 cl vode.
Jajov posodi za ku- e Pripnite trinozni podstavek (J) na spodnji del
hanje s paro, se ne posode za kuhanje s paro (I) - skici 5 in 6.

smejo dotikati po-
krova lonca na
zvisan pritisk.

e Vse skupaj postavite na dno lonca - skica 7.

Uporaba obratovalnega
ventila

® Postavite ventil (A) na vodilo za izpuh pare
(C) tako, da oznako @ na ventilu poravnate
zindikatorjem polozaja ventila (D) - skica 8.

e Pritisnite navzdol - skica 8 - in obrnite v
polozaj za kuhanje - skica 9.

Za kuhanje delikatnih Zivil in zelenjave
e Nastavite oznako 1 ventila nasproti
namestitvene tocke (D).

Za kuhanje mesa, rib, in zamrznjenih Zivil
e Nastavite oznako ventila nasproti
namestitvene tocke (D).

Kako izvle¢emo obratovalni ventil

e Pritisnite  na obratovalni ventil (A) in
poravnajte oznako ® z namestitveno tocko
(D).

o [zvlecite ventil - skica 10.



Premicni rocaji

Pred uporabo odstranite etikete na rocajih.
Rocajev ne poskusajte spustiti, ne da bi pritisnili
gumb za sprostitev.

Za spuscanje rocajev:

= E e

Za namestitev rocajev

»KLIK«
pred uporabo: ,
\ 7

-

. J

Lonca na zvisan tlak
nikoli ne postavljajte
na kuhalisce s
spuscenimi rocaji.

Prva uporaba

e Pripnite trinozni podstavek (J) na spodnji del
posode za kuhanje s paro (I) - skici 5 in 6.
e Postavite posodo za kuhanje s paro (I) na dno

lonca - skica 7.

¢ Napolnite z vodo najvec 2/3 lonca (M).
e Zaprite lonec na zvisan pritisk.
e Namestite obratovalni ventil (A) in ga postavite

v polozaj 2

e Postavite lonec na toplotni vir, ki je nastavljen

na maksimalno moc.

¢ Ko zacne skozi ventil uhajati para, zmanjsajte
moc toplotnega vira in pocakajte 20 minut.

® Po 20 minutah izkljucite toplotni vir.

e Obratovalni ventil namestite na polozaj .

¢ Ko se indikator tlaka (G) spusti: vas lonec ni vec

pod pritiskom.

® Odprite lonec - skica 1.



Pred kuhanjem

 Pred vsako uporabo na dobri dnevni svetlobi
preverite ali je vodilo za izpuh pare (C)
zamaseno - skica 11.

e Preverite, ali se varnostni ventil premika:
preberite  si odstavek “Ci¢enje in
vzdrzevanje”.

® Zaprite lonec - skica 2.

® Namestite ventil (A) - skica 8.

e Pritisnite gumb do konca in ga obrnite v
Zeleni poloZzaj za kuhanje - skica 9.

e Preden zac¢nete kuhati preverite, ali je lonec
pravilno zaprt.

e Postavite lonec na toplotni vir, ki je nastavljen
na maksimalno moc.

Med kuhanjem

e Ko skozi obratovalni ventil enakomerno uhaja
pare in pri tem sliSite enakomeren zvok
(PSCHHHT), zmanjsajte moc toplotnega vira.

e Kuhajte tako dolgo, kot je navedeno v knjigi

receptov.

e Med kuhanjem pazite, da ventil enakomerno

suslja.

e Ce ne izhaja dovol;j pare, rahlo povecajte mo¢
toplotnega vira, v nasprotnem primeru pa jo

zmanjsajte.

Konec kuhanja

Izpust pare
e Ko ste izkljucili toplotni vir, imate dve
moznosti:

e Pocasna dekompresija: obrnite
obratovalni ventil (A) v polozaj %». Ko se
indikator tlaka (G) spusti: vas lonec ni ve¢
pod pritiskom.

Ce se indikator
prisotnosti pritiska (G)
ne spusti, postavite
lonec pod pipo s
hladno vodo - skica 13.
Nikoli ne posegajte v
delovanje indikatorja
tlaka!



e Hitra dekompresija: postavite lonec pod
curek hladne vode - skica 12.Ko se indikator
tlaka (G) spusti: vas lonec ni ve¢ pod
pritiskom. Obrnite obratovalni ventil (A) v
polozaj 3.

o Sedaj lahko odprete lonec - skica 1.

Ci$¢enje in vzdrzevanje

Cis¢enje lonca

Ce opazite nenavadno
uhajanje pare,
regulacijski ventil (A)
znova namestite v
polozaj za kuhanje 1
ali 2 in nato lonec
postavite pod mrzlo
tekoco vodo.

e Da bo vas lonec dobro deloval, upostevajte
ta priporocila za ¢iscenje in vzdrzevanje po
vsaki uporabi.

® | onec po vsaki uporabi ocistite z mla¢no vodo,
ki ste ji dodali sredstvo za pomivanje posode.
Enako storite s posodo za kuhanje s paro.

e Ne uporabljajte dezinfekcijskih sredstev ali
kloriranih izdelkov.

e Nikoli ne segrevajte lonca, ko je le-ta prazen.

Cis¢enje notranjosti loncaa

o Ocistite ga s ¢istilno gobico in sredstvom za
pomivanje posode.

eCe se na nerjave¢em jeklu v notranjosti
posode pojavi mavri¢ni odsev, ga ocistite s
kisom.

Cis¢enje zunanjosti lonca

e Ocistite ga z gobico in sredstvom za
pomivanje posode.

Cis¢enje pokrova

e Pokrov odistite z gobico in sredstvom za
pomivanje posode.

Porjavitev in
praske, ki se lahko
pojavijo kot posle-
dica dolgotrajne
uporabe lonca, niso
problemati¢ne.

Lonec in posodo
na paro lahko po-
mivate v pomival-
nem stroju.

Po odstranitvi ven-
tila (A) in tesnila
(H), lahko pokrov
perete v pomival-
nem stroju.



Cis¢enje tesnila pokrova

e Po vsakem kuhanju ocistite tesnilo (H) in
njegovo lezisce.

 Pri ponovni namestitvi tesnila glejte - skica
13 in pazite, da je napis “face coté
couvercle”res obrnjen proti pokrovu.

Cis¢enje obratovalnega ventila (A)

® Snemite obratovalni ventil (A) - skica 10.

e Operite obratovalni ventil (A) pod tekoco
vodo - skica 14.

o Preverite ali se ventil premika: slika nasproti.

Cis¢enje vodila obratovalnega ventila, ki je

namescen na pokrovu lonca

® Snemite ventil (A) - skica 10.

o Pri dobri dnevni svetlobi preverite, ali je vodilo
za izpuh pare odmaseno in okrogle oblike -
skica 11. Ce je potrebno, ga ocistite z
zobotrebcem - skica 15 in sperite.

Cis¢enje varnostnega ventila (F))

e Del varnostnega ventila, ki se nahaja na
notranji strani pokrova, odistite pod tekoc¢o
vodo.

e Pravilno delovanje varnostnega ventila
preverite tako, da s pomocjo pali¢ice za
CisCenje uses mocno pritisnete na poklopec,
ki mora ostati nepremicen - skica 16.

Menjava tesnila pri vasem loncu na visok

pritisk

e V/sako leto zamenjajte tesnilo na loncu.

e Tesnilo zamenjajte tudi v primeru, da se na
njem pojavi zareza.

Nikoli ne odvijajte
vijaka in matice, ki
sta namescena na
notranji strani po-
krova.

Pri navedenih
opravilih nikoli ne
uporabljajte ostrih
ali konicastih pred-
metov.

Ce Zelite, da vam
bo lonec dolgo in
kvalitetno sluzil:
nikoli ne segre-
vajte lonca, ko je
prazen.



e\Vedno uporabljajte originalna tesnila
TEFAL, ki ustrezajo vaSemu modelu.

Hramba vasega lonca na visok pritisk
® Obrnite pokrov na posodi.

Ce ima vas lonec na zvisan tlak premi¢na rocaja:

o Pritisnite gumba za sprostitev (N) rocajev. Oglejte
si razdelek »Premic¢na rocaja«.

® Premic¢nih rocajev ne poskusite spustiti, ne da
bi pritisnili gumba za sprostitev.

Varnost

Vas lonec je opremljen z ve¢ varnostnimi
napravami:

e Varnost pri zapiranju:

- Oprijemalki, ki se nahajata na zgornjem
delu pokrova, morata biti vedno v stiku z
robom pokrova.

V nasprotnem primeru uhaja para pri
indikatorju tlaka in posledi¢no se pritisk v
loncu ne more dvigniti.

e Varnost pri odpiranju:
-Ce je lonec pod pritiskom, je gumb za
odpiranje blokiran.
- Lonca nikoli ne odpirajte na silo.
- Nikoli ne posegajte v delovanje indikatorja
tlaka.
- Preverite, ali je pritisk v notranjosti padel.

eDve varnostni napravi proti previsokemu
pritisku :
- Prva naprava: varnostni ventil (F) sprosca
pritisk - skica 18.
- Druga naprava: tesnilo omogoci uhajanje
pare med loncem in pokrovom - skica 19.

V primeru, da se sprozi eden izmed teh dveh
varnostnih sistemov proti previsokemu pritisku:
e Ustavite dovajanje toplote.

Po 10 letih upo-
rabe, je nujno po-
treben pregled
lonca na visok pri-
tisk venem izmed
pooblascenih ser-
visov TEFAL.



e Pustite, da se lonec popolnoma ohladi.

e Odprite.

e Preverite in ocistite obratovalni ventil (A),
vodilo za izpuh pare (C), varnostni ventil (F)
in tesnilo (H).

o Ce po teh preverjanjih in ¢is¢enju vas aparat
$e vedno pusca oziroma ne deluje ve¢, ga
pripeljite na enega izmed pooblascenih
servisov TEFAL.

Priporocila za uporabo

1 -Para je v trenutku, ko izhaja iz
obratovalnega ventila, zelo vroca.

2 -Ko se indikator tlaka dvigne, lonca ne
morete vec odpreti.

3 -Kot pri vseh kuhinjskih aparatih, vedno
dobro nadzirajte uporabo lonca na zvisan
pritisk, ko ga uporabljate v bliZini otrok.

4 - Pazite na uhajanje pare.

5 -Ko premikate lonec, ga vedno primite za
oba rocaja.

6 -Vas$ lonec na zvisan pritisk ni namenjen
shranjevanju jedi.

7 - Nikoli ne uporabite dezinfekcijskih sredstev
ali kloriranih proizvodov, saj lahko le-ti
poskodujejo nerjavece jeklo.

8 -Pokrova ne puscajte namocenega v vodo.

9 -Vsako leto zamenjajte tesnilo.

10 - Lonec na zvisan pritisk lahko ¢istite le takrat,
ko je hladen in prazen.

11 -Po 10 letih uporabe je nujno potreben
pregled lonca na zviSan pritisk v enem
izmed pooblascenih servisov TEFAL.

« Sodelujmo pri varovanju okolja!

® Vada naprava je sestavljena iz Stevilnih materialov, ki so
primerni za ponovno uporabo ali recikliranje.
2 Ko Zelite napravo odvredi, jo odnesite v center za recikliranje,
——— kjer bo ustrezno predelana.



Garancija

eV okviru uporabe, ki je v skladu z napotki, navedenimi v
navodilih za uporabnika, ima lonec na zvisan pritisk TEFAL
10-letno garancijo za:

- vse napake, povezane s kovinsko strukturo izdelka,
- vsako prezgodnje propadanje kovinske osnove.

e Vsi ostali deli lonca na pritisk so zavarovani pred
napakami v izdelavi in materialih, za obdobje garancije,
opredeljene v veljavni zakonodaji, ki velja v drzavi, v
kateri je bil izdelek kupljen od dneva nakupa.

* Pogodbeno garancijo pridobite ob predlozitvi potrdila
o placilu ali ra¢una z vidnim datumom nakupa.

e Garancija ne velja za:

e Poskodbe, ki so posledica neupostevanja pomembnih
navodil ali nepravilne uporabe, kot na primer:

- udarcev, padcev, uporabe v pedici...
- Pomivanje pokrova v pomivalnem stroju.

® Garancijo lahko uveljavljate le na pooblascenih servisih
TEFAL, ki so usposobljeni za tovrstna popravila.

e Poklicite nas in svetovali bomo vam najblizji pooblasceni
servis TEFAL.

Oznacitev v skladu s predpisi

Oznaka Mesto

Identifikacija  proizvajalca  ali

trgovska oznaka Gumb za zapiranje.

Leto izdelave
Referenca modela

Najvecji obratovalni tlak (PF) odprto’.

Na zgornjem robu pokrova, vidno
v trenutku, ko je le-ta v polozaju

Prostornina Na dnu zunanje strani lonca.

10



TEFAL odgovarja na vasa vprasanja q

Tezave

Priporocila

Ce ne morete za-
preti pokrova:

Preverite ali se gumb za odpiranje (E) zlahka pre-
makne. Preverite ali je tesnilo pravilno vstavljeno,
preberite si odstavek "Ciscenje in vzdrzevanje".

Ce se je lonec
segreval pod
pritiskom brez
tekocine v
notranjosti:

Naj ga pregledajo na pooblas¢enem servisu TEFAL.

Ce se indikator
tlaka ni dvignil in
para med
kuhanjem ne
uhaja skozi
ventil:

Prvih nekaj minut je to normalno.

Ce se pojav nadaljuje, preverite:

- Ali je toplotni vir dovolj mocan, ¢e ni, povecajte nje-
govo moc.

- Ali je v posodi dovolj tekocine.

- Ali je obratovalni ventil v polozaju 1ali2.

- Ali je lonec dobro zaprt

- Ali nista tesnilo ali rob posode morda poskodovana.

- Ali je tesnilo pravilno namesc¢eno na pokrovu, glejte
odstavek "Cis¢enje in vzdrzevanje".

Ce se indikator
tlaka ni dvignil in
para med
kuhanjem ne
uhaja iz ventila:

Prvih nekaj minut je to normalno.

Ce se pojav nadaljuje, postavite lonec pod mrzlo vodo
dokler se indikator tlaka ne zniza. Ocistite obratovalni
ventil - skica 14 in vodilo za izpuh pare - skica 15
ter preverite, ali se poklopec varnostnega ventila
zlahka poda - skica 16.

Ce para uhaja
okoli pokrova in
jo spremlja cvile¢
zvok:

Prepricajte se, da tesnilo ni pris¢ipnjeno med posodo
in pokrovom.

1



Tezave

Priporocila

Ce para uhaja okrog
pokrova, preverite:

Ali je lonec pravilno pokrit s pokrovom.

PoloZzaj tesnila pokrova.

Dobro stanje tesnila, po potrebi ga zamenjajte.
Cisto¢o pokrova, tesnila in leZi$¢a tesnila v po-
krovu.

Dobro stanje roba posode.

Ce ne morete odpreti
pokrova:

Preverite ali ste na polozaju dekompresije .
Preverite, ali je indikator tlaka spuscen.

V nasprotnem primeru: zmanjsajte pritisk v loncu,
po potrebi ga ohladite pod curkom hladne vode.
Nikoli ne posegajte v delovanje indikatorja tlaka!

Ce jedi niso skuhane
ali so zazgane
preverite naslednje:

Cas kuhanja.

Moc toplotnega vira.

Pravilen polozaj obratovalnega ventila.
Koli¢ino tekocine.

Ce so se jedi vloncu na
zvisan pritisk zazgale:

Lonec namocite, preden ga pomijete.
Nikoli ne uporabljajte dezinfekcijskih sredstev ali
kloriranih izdelkov.

Ce se je sprozil eden
od varnostnih
sistemov:

Izklopite toplotni vir.

Ne da bi lonec premikali, pustite, da se ohladi.
Pocakajte, da se indikator tlaka spusti, nato ga od-
prite.

Preverite in ocistite obratovalni ventil, vodilo za
izpuh pare, varnostni ventil in tesnilo. Ce napake s
tem niste odpravili, naj lonec pregledajo na poo-
blas¢enem servisu TEFAL.

Ce premi¢nih ro¢ajev
ne morete namestiti v
polozaj za uporabo:

Preverite ali je:

Gumb za sprostitev sproscen.

Ce tezave ne morete odpraviti, lonec posredujte
v pooblasceni servisni center druzbe TEFAL.

Ce ne morete spustiti
premicnih rocajev:

Ne poskusajte jih premakniti s silo.
Preverite, ali ste do konca pritisnili gumb za spros-
titev rocajev.
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Meso in ribe

PS\IIEZE_ ZAI\gRIZNJENO
. oloza, oloza,
Priprava vel‘\ltilaj ventilaJ
.y - na pari** 18 min
Articoke “vvod™ | 15min
Belusi - vvodi 5min
Brokoli - na pari 3 min 3 min
Brsti¢ni ohrovt - na pari 7 min 5 min - v vodi
Bucke - na pari 6min30s 9 min
- v vodi 2 min
Buca (pire) (emulgirano zivilo) - v vodi 8 min
Cvetaca - v vodi 3 min 4 min
Fizol - vvodi 20 min
Grah - na pari 1min30s 4 min
Grah (suha zelenjava) - v vodi 14 min
Korenje (emulgirano Zivilo) kolobarji - na pari 7 min 5 min
Krompir, razrezan na - na pari 12 min
Cetrtine - vvodi 6 min
Por - na pari 2min30s
Radi¢ - na pari 12 min
Rdeca pesa - na pari 20-30 min.
Rdete zelje narezano na tanko |- na pari 6 min
listi - na pari 7 min
- na pari 7 min
Repa - vvodi 6 min
RiZ (suha zelenjava) —vvodi 7 min
Eampinjoni narezani na tanko |- na pari 1 min 5 min
celi - v vodi 1min30s
Spinata - na pari 5 min 8 min
- v vodi 3 min
Strogji fizol - na pari 8 min 9 min
Zelena - na pari 6 min
- vvodi 10 min
Zelena leca (suha zelenjava) - v vodi 10 min
Zita (suha zelenjava) —vvodi 15 min.
** Zivilo v posodi za kuhanje s paro
** Zivilo v vodi
Zelenjava
SVEZE Polozaj ZAMRZNJENO
ventila 2 Polozaj ventila 2
Jagnjetina (kraca, 1,3 kg) 25 min 35 min
Govedina (pecenka, 1 kg) 10 min 28 min
Losos (4 fileji, 0,6 kg) (emulgirano zivilo) 6 min 6 min.
Morska spaka (file, 0,6 kg) (emulgirano Zivilo) 4 min 6 min
Pis¢anec (cel, 1,2 kg) 20 min 45 min.
Svinjina (pecenka, 1kg) 25 min 45 min.
Tunina (4 fileji, 0,6 kg) (emulgirano Zivilo) 7 min 9 min.

13



PREDJELA/SUPE

Kremna bucna juha s popecenimi koscki kruha

1,2 kg olupljene buce, narezane na rezine, debeline 1 cm, 1 na majhne kocke narezana bela cebula (100

9), 3jusneZlice olj¢nega olja, 150 g korenja, narezanega na polkroge, debeline 3mm, 1/2 prepolovijenega
stroka vanilje, mleta sol in poper, 6 dl perutninske jusne osnove, 175 g krompirja, narezanega na polkroge,
debeline 3 mm, 100 g na koscke narezane slanine, 50 g na kocke narezanega uleZanega kruha, 0,25 dl
tekoce smetane.

za 4 osebe Za pozneje si prihranite 100 g buce, ostanek pa nareZite na velike kocke.
Priprava: 30 min V kozici z 2 jusnima zlicama olja popecite ¢ebulo, in sicer 1 minuto na
Kuhanje: 1 zmernem ognju. Dodajte korenje in prazite $e 1 minuto. Nato dodajte

7 min na kocke narezano buco, strok vanilje in 1 ¢ajno Zlico soli. Pustite praZiti

4 do 5 minut in obcasno premesajte. Dodajte jusno osnovo, povecajte
moc ognja in dodajte e krompir.

Kozico pokrijte. Ko zatne izhajati para, zmanjsajte ogenj in kuhajte glede
na navedeni cas.

Preostanek buce nareZite na majhne kocke.V ponvi, v kateri ste segreli 1
jusno Zlico olj¢nega olja, popecite slanino, in sicer 1 minuto. Dodajte
koscke kruha in pocakajte, da se zlato rumeno zapece; redno mesajte.
Dodajte koscke buce in prazite. Nekoliko solite in poprajte.

1z kozice odstranite strok vanilje. Juho zmeljite z mesalnikom, med
mesanjem pa dodajajte smetano. Preverite, ali je juha dovolj zacinjena ter
jo postrezite z nekaj koscki popecene slanine.

ZELENJAVA

Ratatouille

3 na kocke narezani paradizniki (360 g) olupke in zrna shranite, 2 vejici bazilike, 1 stebelce timijana, 1
lovorjev list, Oljcno olje, 2 na majhne kocke narezani cebuli, 2 rdeci in 1 zelena paprika, olupljene ter
narezane na kocke 1.cm x 1,5 cm, Sol, 400 g na 1,5 cm kocke narezanih jajcevcev, 2 neolupljena stroka
Cesna, 4 bucke (650 g), narezane na Cetrtine, nato pa $e na 1,5 cm trakove, Cvet soli in mleta sol ter poper,
Nekaj vejic bazilike za okras.

za 4 osebe Sesekljajte olupke in zrna paradiznika. Zmes precedite, da odstranite
Priprava: 20 min. zrna.V najvedje liste bazilike zavijte timijan in lovor. PoveZite v zavojcek.
Kuhanje: 1 V kozici na vro¢em ognju segrejte 3 jusne Zlice olja. Dodajte ¢ebulo,

segrevajte 1 minuto, redno mesajte in pocakajte, da postekleni. Nato
dodajte e papriko, nekoliko solite in pustite, da se kuha $e 1 minuto.
Redno mesajte. Dodajte jajcevce, 2 jusni Zlici olj¢nega olja in dva S¢epca
soli. Premesajte in pustite kuhati 3 do 4 minute. Nato dodajte paradiznik,
Cesen in zavojcek zelis¢. Znova premesajte. Dodajte e precejen
paradiznikov sok. Solite, poprajte in premesajte.

Kozico pokrijte. Ko zacne izhajati para, zmanjsajte ogenj in kuhajte se
glede na navedeni Cas.

Odkrijte kozico, dodajte bucke, s¢epec soli in nekaj olja. Premesajte.
Znova pokrijte kozico. Ko za¢ne izhajati para, zmanjsajte ogenjin kuhajte
glede na navedeni Cas.

Zelenjava: 8 min
Bucke: 3 min
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Zelenjavni lonec

Qdstranite zavojcek zelis¢ in ¢esnove olupke. Ratatouille razdelite v
kroznike, popoprajte in okrasite z listi bazilike. Po potrebi dodajte nekaj
soli. Postrezite toplo ali ohlajeno.

500 g jurckov, narezanih na polovicke, oljéno olje, 25 g masla, 2 na trakove narezani Salotki, Sol in mleti

poper, 250 g ociscenega krompirja, 4 neolupljeni stroki cesna, 2 majhna olupljena, na osmine narezana
paradiznika, brez zrn, Nekaj listov petersilja, Cvet soli.

za 4 osebe
Priprava: 20 min
Kuhanje: 1

4 min

V kozici na zmernem ognju segrejte 1 jusno Zlico olja in polovico masla.
Dodajte jurcke in Salotko. Solite, poprajte in previdno mesajte 1 minuto. Nato
dodajte krompir in ¢esen ter znova solite in poprajte. Dodajte preostanke
maslain premesajte. Dodajte Se paradiznik in nekaj olj¢nega olja.

Kozico pokrijte. Ko zacne izhajati para, zmanjsajte ogenj in pustite kuhati
glede na navedeni Cas.

Kozico odkrijte in premesajte vsebino. Dodajte petersilj. Zelenjavo nato
razdelite na kroznike, jo potresite s soljo. Kot prilogo lahko postrezete
popeceno ¢ebulo z orehi.

MESO/RIBA

Zvitki iz zelja (sarme) v paradiznikovi omaki

1 velika glava belega zelja ali dve majhni glavi, 0,5 kg mletega govejega mesa; 0,5 kg mletega svinjskega
mesa, 200 g riza, 100 g krusnih drobtin, 2 jajci, 1 velika cebula, 3 zvrhane Zlice paradiznikovega
koncentrata, 2 zvrhaniZlici olja, 50 g masla, 3 zvrhane Zlice moke, 2 lovorjeva lista, 3 pimetove jagode, Sol

in poper.

za 8-10 obrokov
Priprava: 30 min
Kuhanje:

20 min

Delite koli¢ine z 2, éeimate lonec na pritisk s prostornino 6 litrov. Cas kuhanja
ostane isti.

QOdstranite zgornje liste zelja, izreZite steblo in posamezne liste polozite
vsslano vrelo vodo. Kuhajte 3 minute. S penovko jih odstranite iz vode in
polozite na rezalno desko. Posusite jih in z nozem stanjsajte debelejse
dele lista. Shranite vodo, v kateri ste jih blansirali.

Riz 20 minut kuhajte v 400 ml vode. Po prete¢enem casu ga sperite pod
hladno vodo, da se malo strdi.

V olju preprazite nasekljano ¢ebulo. Skupaj s krusnimi drobtinami,
jajcemain rizem jo dodajte mesu. Zmesajte vse sestavine ter dodajte sol
in poper.

Ob strani pustite tri zeljne liste. Nadev razporedite po ostalih listih in jih
zvijte tako, da najprej prepognete nasprotni dve strani. Tri zeljne liste
razporedite po dnu lonca, nato pa na njih tesno drug ob drugem
postavite zvitke. Dodajte vodo, v kateri ste blansirali zeljne liste, ter
lovorjeva lista in pimetove jagode. Lonec na pritisk zaprite, pritisk
nastavite, kot je priporoeno v navodilih, in lonec postavite na
najmocnejsi ogenj. Ko jed pri¢ne vreti (para zatne uhajati z zvokom
sikanja), ogenj zmanjsajte in kuhajte $e 20 minut.

Po prete¢enem ¢asu ogenj ugasnite in pocasi znizajte pritisk. Sele nato
odprite lonec. Paradiznikov koncentrat prepraZzite na maslu, primesajte
moko in zmes dodajte zeljnim zvitkom. Nekaj ¢asa kuhajte nepokrito na
majhnem ognju in po okusu zacinite s soljo in poprom.
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Govedina po burgundsko

1 kg govedine (plece ali pusto meso volovskih plec), narezana na kocke po 40 g, oljcno olje, 35 g na kocke
narezanega masla, 120 g kmecke slanine, narezane na 1 cm koscke, 12 olupljenih Salotk, 180 g majhnih
olupljenih Sampinjonov, Sol in grobo mlet poper, 1 velika na koscke narezana cebula, 2 sesekljana stroka
cesna, 1 jusna Zlica moke, 1| rdecega burgundskega vina, 1 jusna kocka (telecja), 1 Sopek zelisc (lovor,
timijan ....).

za 4 do 6 osebe V kozici segrejte 1,5 jusne Zlice olja in 5 g masla. Na vrocem ognju 1
minuto pecite koscke slanine. Dodajte Salotko, Sampinjone in 10 g masla.
Premesajte in pustite kuhati 5 minut. Vsebino kozice stresite v kosarico za
kuhanje na pari, le-to pa postavite na kroznik.

Meso dobro nasolite in ga potresite z 1 ¢ajno Zlico grobe soli. V kozici
segrejte 1/2 jusne Zlice olja in 20 g masla. Meso na zmernem ognju pecite
5 do 6 minut, da je zlato rumeno zapeceno. Veckrat ga obrnite. Dodajte
Cebulo, korenje in ¢esen. Kuhajte 2 minuti, nato potresite z moko in
premesajte.

V posodi zavrite vino in ga flambirajte. Zlijte ga v kozico z mesom in
dodajte 3e tele¢jo jusno kocko, Sopek zelis¢ in vsebino kosarice za
kuhanje na pari. Premesajte.

Kozico pokrijte. Ko zatne izhajati para, zmanjsajte ogenj in kuhajte glede
na navedeni cas.

Qdstranite Sopek zelis¢ in jed postrezite Se vroco. Kot prilogo lahko
postrezZete Siroke rezance, posute s petersiljiem.

Priprava: 20 min
Kuhanje:
40 min

Svinjski zrezek s hrenom in gorcico

1 Svinjski zadnji bocnik, Sol, Perujski poper, Beli poper, Lovorjev list, Pimentove jagode, 1 cebula, 3 stroki
cesna, Hren, Gorcica.

za 4 osebe Meso poloZite v lonec na pritisk. Dodajte sol, poper, lovorjev list in nekaj

Priprava: 12 min pimentovih jagod, celo ¢ebulo in 3 stroke ¢esna. Prilijte vodo. Pokrijte s

Kuhanje: 2 pokrovko in ¢asovnik nastavite na 45 minut. Po 45 minutah postrezite s
45 min hrenom, gor¢ico in kruhom.

Polnjena riba

Sestavine: 0,6 kg rib (po vasem izboru), ocis¢enih, oluskanih, brez drobovja, 1/2 skodelice belega vina,
Gaza.

Nadev: 1 1/2 skodelice krusnih drobtin, 2 Zlici stoplienega masla ali margarine, 2 Zlici nasekljane cebule,
1/4 skodelice nasekljane stebelne zelene, 1/4 skodelice zelene paprike, narezane na kocke, 1 jajce, stepeno,
Sol in poper po okusu..

za 2 obroka Zmesajte vse sestavine za nadev. Z nadevom nezno napolnite ribo in jo
zavijte v gazo.V loncu na pritisk namestite kosarico za parno kuhanje in
vanjo poloZite ribo. Prelijte z belim vinom. Pokrijte s pokrovko. Ko je
dosezen Zelen pritisk, kuhajte $e 8 minut. Lonec na pritisk ohladite pod
tekoco vodo. Postrezite.

Priprava: 20 min
Kuhanje:
8 min
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DESERT

Slivov kompot

1,5 kg velikih rdecih sliv, opranih in narezanih na Cetrtine, 100 g sladkorja, 1 cimetova palicica, dolga
priblizno 15 cm.

za 4 osebe V kozico zZlijte 0,5 dl vode, dodajte sladkor in cimet. 3 minute segrevajte
na zmernem ognju, ne pokrivajte, da se sladkor stopi. Dodajte slive in
dobro premesajte z leseno Zlico.

Kozico pokrijte. Ko zacne izhajati para, zmanjsajte ogenj in kuhajte glede
na navedeni cas.

Kozico odkrijte, kompot prelijte v posodo in pustite, da se ohladi.
Odstranite cimet. Postrezite ohlajeno s piskoti ali medenjaki.

Priprava: 15 min
Kuhanje: 1
10 min
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Precautii importante

Pentru siguranta dumneavoastra, acest aparat este conform normelor si reglementarilor aplicabile :

- Directiva privind echipamentele sub presiune

- Materiale care intrd in contact cu alimentele

- Mediu inconjurétor

Acest aparat a fost conceput pentru uz casnic.

Cititi cu atentie toate instructiunile si apelati mereu la, Ghidul utilizatorului”

La fel cain cazul oricarui aparat de gatit, asigurati o supraveghere strictd, mai ales dacd folositi oala
n preajma copiilor.

Nu introduceti oala intr-un cuptor incalzit.

Mutati oala sub presiune cu maximum de precautie. Nu atingeti suprafetele calde. Folositi ménerele
si butoanele. Folositi ménusi daca este necesar.

Verificati in mod regulat ca manerele cuvei sa fie fixate in mod corect. Reinsurubati-le daca este
nevoie.

Nu folositi oala in alt scop decét cel pentru care este destinata.

Oala dumneavoastr fierbe sub presiune. O folosire inadecvata poate cauza rani provocate prin
oparire. Asigurat- Vi & oala este inchisi corect inainte de a o folosi. Vezi paragraful,Inchidere’.
Asigurati-va cd supapa este in pozitie de decompresiune inainte de a deschide oala.

Nu deschideti niciodatd oala cu forta. Asigurati-va cd presiunea interioara a scazut. Vezi paragraful
JSecuritate”.

Nu folositi niciodata oala fara lichid, acest lucru o va deteriora grav. Asigurati-vé intotdeauna ca
exista suficient lichid in timpul fierberii.

Folositi sursa (sursele) de caldura compatibila(e), conform instructiunilor de folosire.

Nu pregatiti niciodatd retete pe baza de lapte in oala dumneavoastra.

Nu folositi niciodata sare mare in oala, addugati doar sare find la sfarsitul fierberii.

Nu umpleti oala mai mult de 2/3 (nivelul maxim de umplere).

Pentru alimentele care se dilata in timpul fierberii, cum ar fi orezul, legumele deshidratate sau
compoturile,... nuumpleti oala mai mult de jumétate din capacitatea sa. Pentruunele supe pe baza
de dovleac, dovlecel,... ldsati oala s se rdceasca pentru cateva minute, apoi puneti-o sub apa rece.
Dupa fierberea carnii cu piele superficiala (de exemplu limba de vaca...), ce risca sd se umfle sub
efectul presiunii, nu intepati carnea atéta timp cat pielea prezinta un aspect umflat ; riscati sa va
opariti. Vd recomandam sa intepati camea inainte de fierbere.

In cazul alimentelor pastoase (mazdre uscata, rubarba...), oala trebuie agitata usor inainte de
deschidere pentru ca aceste alimente sa nu stropeasca in exterior.

Inainte de fiecare folosire, verificati ca supapele sa nu fie infundate. Vezi paragraful inainte de
fierbere”.

Nu folositi oala pentru a praji sub presiune cu ulei.

Nu interveniti asupra sistemelor de securitate mai mult decét prevad instructiunile de curatare side
intretinere.

Nu folosm decét piese de origine TEFAL ce corespund modelului dumneavoastra.

Vaporii de alcool sunt inflamabili Incalziti pané la fierbere aproximativ 2 minute inainte de a pune
capacul. Supravegheati oala cand preparati retete pe baza de alcool.

Nu folositi oala pentru a deporzita alimente acide sau sérate inainte i dupa fierbere. In caz contrar,
veti deteriora cuva.

Nu asezati niciodatd oala cu manerele rabatate deasupra unei surse de caldurd.

Daca in timpul utilizérii observati faptul cé o componenta a oalei sub presiune este deteriorata, nu
incercati sé o deschidetj; opriti sursa de caldura si lasati oala sa se raceasca complet inainte de a
incerca s& o mutati sau sa deschideti capacul. Oala trebuie dusé la un centru de service agreat TEFAL.

Pastrati aceste instructiuni
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Schema descriptiva

A. Supapa de functionare I. Cos pentru preparare la aburi
B. Buton de inchidere ). Trepied
C. Duza pentru evacuarea aburilor K. Cuva
D. Indicator pozitie supapa L. Maner rabatabil
E. Buton de deschidere M. Reper maxim de umplere
F. Supapa de siguranta N. Buton de deblocare
G. Indicator de prezenta presiune
H. Garnitura
Caracteristici
Diametrul fundului oalei sub presiune - referinte
Capacitate | @ Cuva @ Fund CLIPSO® Material
6L 22cm 18 cm P42407 Inox

Informatii normative:
Presiune superioara de functionare: 80 kPa.
Presiune maxima de siguranta: de la 120 kPa.

Surse de caldura compatibile

ELEcrm:A

STICLA CERAMICA
CUHALOGEN
RADIANTA

—
ISR\
V&2

REZISTE

FLECTRICE SPIRALE

Nu puneti cuva la

incalzit daca este

goala, deoarece
riscati sa dete-

riorati oala.

e Oala poate fi utilizatd pentru orice mijloc de

incalzire, inclusiv inductia.

ein cazul plitei electrice, folositi un ochi cu
diametrul mai mic sau egal cu cel al fundului
oalei sub presiune.
e in cazul plitei vitroceramice, asigurati-va ca
fundul cuvei este curat si fara pete.
ein cazul aragazului, flacira nu trebuie sa

depaseasca diametrul cuvei.

oin toate cazurile, aveti griji ca oala sub

presiune sd fie bine centrata.
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Accesorii TEFAL

e Accesoriile oalei dumneavoastra disponibile
in comert sunt:

Accesorii CLIPSO®
Garnitura 4,5/6L X1010004
Cos pentru preparare 45/6L 792185
la aburi
Trepied X1030007
ePentru inlocuirea altor piese sau pentru
reparatii, apelati la Centrele de Service
Autorizate de TEFAL.
e Folositi doar piese originale TEFAL, adecvate
pentru modelul dumneavoastra.
Utilizarea
Deschiderea
e Apasati pe butonul de deschidere (E) de pe
capac - fig 1.
Inchiderea
Accesoriile de prin- e Apasati pe butonul de inchidere (B) de pe
dere trebuie sa fie capac - fig 2.

n contact cu margi-
nea capacului.
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Nivel de umplere minim
si maxim

® Minim 25 cl (2 pahare) - fig 3
® Maxim 2/3 din inaltimea cuvei (M) - fig 4

Pentru anumite alimente

® Pentru alimentele care se umfld in timpul gdtirii, cum
ar fi orezul, legumele deshidratate, sau compoturile,
nu umpleti oala sub presiune mai mult de jumatate din
inaltimea cuvei.

Utilizarea cosului pentru

preparare la aburi

Alimentele puse in e Turnati 75 cl de apad pe fundul cuvei.

cosul pentru pre- e Fixati trepiedul (J) sub cosul pentru
parare la aburi nu preparare la aburi (I) - fig 5 si 6.

trebuie sa atinga e Asezati ansamblul pe fundul cuvei - fig 7.
capacul oalei sub

presiune.

Utilizarea supapei de

functionare

* Montati supapa (A) pe duza de evacuare a aburilor
(C) aliniind pictograma @ supapei cu indicatorul de
pozitie a supapei (D) - fig 8.

® Apasati pana la capat - fig 8 - si rotiti pana la pozitia
pentru gatire - fig 9.

Pentru a gati alimente delicate si legume
e Pozitionati pictograma 1 a supapei in fata
indicatorul de pozitie (D).

Pentru a gati carnurile, pestii si alimentele

congelate

e Pozitionati pictograma 2 a supapei in fata
indicatorul de pozitie (D).

Pentru a scoate supapa de functionare

e Apdsati pe supapa de functionare (A) si aliniati
pictograma @ cu indicatorul de pozitie (D) - fig 10.

 Scoateti-o - fig 10.
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Manere rabatabile

Inainte de folosire, scoateti etichetele prezente pe
fiecare méaner.

Nu incercati sa rabatati manerele fara sa apasati pe
butoanele de desurubare.

p

Pentru rabatarea manerelor : A

= e

Pentru asezarea ma-

A s ,CLIC”
nerelor in pozitia de ,
utilizare : \ 7

e )

Nu asezati niciodata
oala cu manerele
rabatate deasupra
unei surse de
caldura.

Prima utilizare
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e Fixati trepiedul (3) sub cosul pentru preparare

la aburi (1) - fig 5 si 6.

e Asezati cosul pentru preparare la aburi (I) pe

fundul cuvei - fig 7.

e Umpleti cu apa pana la 2/3 din cuva (M).
einchideti oala sub presiune.
 Puneti supapa de functionare (A) si pozitionati-o

pe £.

e Asezati oala sub presiune pe o sursa de caldura
reglata la puterea maxima.

eCand aburul incepe sa iasa prin supapa,
reduceti sursa de caldura si asteptati 20 min.

e Cand cele 20 min. s-au scurs, opriti sursa de

caldura.

e Rotiti supapa de functionare pe pozitia '(\"3”

eCand indicatorul de prezenta presiune (G)
coboara: oala nu mai este sub presiune.

e Deschideti oala sub presiune - fig 1.



inainte de gatire

e Inainte de fiecare utilizare, verificati vizual si la
lumina zilei ca duza de evacuare a aburilor (C)
sa nu fie infundata - fig 11.

o \Verificati supapa de siguranta sa fie mobila:
vezi paragraful "Curatare si intretinere”.

e inchideti oala sub presiune - fig 2.

© Montati la loc supapa (A) - fig 8.

® Apasati pana la capat si rotiti pana la pozitia
de gatire aleasa - fig 9.

e Asigurati-vd cd oala sub presiune este corect
inchisa inainte de a o pune in functiune.

e Asezati oala sub presiune pe o sursd de
caldurd reglatd la puterea maxima.

in timpul gatirii

e Cand supapa de functionare lasa aburul sa
iasd in continuu, emitand un sunet regulat
(suierat), reduceti sursa de caldura.

o Asteptati sa treaca timpul de gatire indicat in
reteta.

o In timpul gatirii, aveti grija ca supapa sa suiere
regulat.

e Daca nu este suficient abur, mariti usor sursa
de caldura, in caz contrar, reduceti sursa de
caldura.

Sfarsitul gatirii

Pentru a elibera aburul
e Dupa ce ati oprit sursa de caldura, aveti
doua posibilitati:

e Depresurizarea lenta: rotiti s%gapa de

functionare (A) pe pozitia . Cand
indicatorul de prezenta presiune (G)
coboara: oala nu mai este sub presiune.

in cazul in care
indicatorul de prezenta
presiune (G) nu
coboarad, puneti oala
sub un robinet cu apa
rece - fig 13.

Nu interveniti niciodata
asupra acestui indicator
de prezenta presiune.
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e Depresurizarea rapida: puneti oala sub un
robinet cu apa rece - fig 12. Cand indicatorul
de prezenta presiune (G) coboara: oala nu
mai este sub presiune. Rotiti supapa de
functionare (A) pe pozitia .

o Puteti deschide oala sub presiune - fig 1.

Curatare si intretinere

Curatarea oalei sub
presiune

Daca la momentul
eliberarii de aburi,
observati proiectii
anormale: repuneti
supapa de functionare
(A) in pozjlgie de
fierbere: T sau 2,
apoi realizati o
decomprimare rapida.

ePentru o buna functionare a aparatului,
aveti grija sa respectati aceste recomandari
privind curatarea si intretinerea dupa
fiecare utilizare.

eSpalati oala sub presiune dupa fiecare
utilizare, cu apa calduta si produs de curatat
vesela. Procedati in acelasi fel pentru cos.

eNu folositi hipoclorit sau produse care
contin clor.

® Nu supraincdlziti cuva daca este goala.

Pentru a curata interiorul cuvei

e Spalati cu un burete abraziv si cu produs de
curatat vesela.

ein cazul in care interiorul cuvei de inox are
reflexii irizate, curatati-o cu otet.

Pentru a curata exteriorul cuvei
e Spalati cu un burete si cu produs de curatat
vesela.

Pentru a curata capacul
e Spalati capacul cu un burete si cu produs de
curatat vesela.
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Innegrirea si dun-
gile care pot aparea
in urma unei uti-
lizéri indelungate
nu prezinta niciun
inconvenient.

Puteti spala cuva si
cosul in masina de
spalat vase.

Dupa indepartarea
supapei de
functionare (A) sia
garniturii (H),
puteti spala capa-
cul in masina de
spalat vase.



Pentru a curata garnitura capacului

e Dupa fiecare gatire, curdtati garnitura (H) si
locasul acesteia.

e Pentru a monta la loc garnitura, va rugam sa
consultati - fig 13 si sd aveti grija ca inscriptia
"face c6té couvercle” sa fie orientata spre capac.

Pentru a curata supapa de functionare (A)

e Scoateti supapa de functionare (A) - fig 10.

o Curatati supapa de functionare (A) sub jetul de
apa de la robinet - fig 14.

o \Verificati mobilitatea acesteia: desenul alaturat

Pentru a curata duza supapei de functionare

situata pe capac

 Scoateti supapa (A) - fig 10.

e Controlati vizual si la lumina zilei ca duza de
evacuare a aburilor sa fie desfundata si rotunda -
fig 11. Dacd este necesar, curdtati-o cu o
scobitoare - fig. 15 si clatiti-o.

Pentru a curata supapa de siguranta (F)

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

e \Verificati buna sa functionare, apasand cu
ajutorul unui betisor cu vata pe clapeta, care
trebuie sa fie mobila - fig 16.

Pentru a inlocui garnitura oalei sub presiune

e Inlocuiti garnitura oalei sub presiune in fiecare an.

einlocuiti garnitura oalei sub presiune daci
prezinta taieturi.

eCumpadrati intotdeauna o garnitura
originala TEFAL, adecvata pentru modelul
dumneavoastra.

Nu desurubati ni-
ciodata surubul si
piulita situate in in-

teriorul capacului. a

Nu utilizati nicio-
data obiecte
taioase sau ascutite
pentru a efectua
aceasta operatiune.

Pentru a pastra un
timp indelungat
calitatile oalei sub
presiune: nu su-
praincalziti cuva
daca este goala.
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Pentru a depozita oala sub presiune
® Puneti capacul invers pe cuva.

Daca oala dumneavoastra are manere rabatabile:

® Apasati butoanele de deblocare (N) a manerelor. A
se vedea paragraful ,manere rabatabile”.

o Nu incercati sa lasati in jos manerele fara a
apasa pe butoanele de deblocare.

Siguranta

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

e Dispozitiv de siguranta la inchidere:
— Accesoriile de prindere trebuie sa fie in
contact cu marginea capacului.
In caz contrar, existad scurgeri de aburi la
nivelul indicatorului de prezenta presiune si
oala nu poate sa-si creasca presiunea.

e Dispozitiv de siguranta la deschidere:

-Tn cazul in care oala este sub presiune,
butonul de deschidere nu poate fi actionat.

-Nu deschideti niciodata fortat oala sub
presiune.

-In special, nu actionati asupra indicatorului
de prezenta presiune.

- Asigurati-va ca presiunea interioara a
scazut.

eDoud dispozitive de siguranta la
suprapresiune:
- Primul dispozitiv: supapa de siguranta (F)
elibereaza presiunea - fig 18.
- Al doilea dispozitiv: garnitura lasa aburul sa
iasd intre capac si cuva - fig 19.

in cazul in care se declanseazd unul din
sistemele de siguranta la suprapresiune:

® Opriti sursa de caldura.

e L dsati oala sa se raceasca complet.
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Dupa 10 ani de uti-
lizare, este obliga-
toriu sa duceti la
verificat oala sub
presiune la un Cen-
tru de Service Au-
torizat de TEFAL.



e Deschideti.

o Verificati si curatati supapa de functionare (A),
duza de evacuare a aburilor (C), supapa de
siguranta (F) si garnitura (H).

ein cazul in care, in urma acestor verificari si
curatari, aparatul dumneavoastra are scapari
sau nu functioneaza, duceti-I la un centru de
service autorizat de TEFAL.

Recomandari privind
utilizarea

1 - Aburul este foarte fierbinte cand iese din supapa de
functionare.

2 -Dupa ce indicatorul de prezenta presiune se ridica,
nu mai puteti sa deschideti oala.

3 -Lafel casiin cazul altor aparate de gatit, asigurati o
supraveghere stricta daca utilizati oala sub presiune
in apropiere de copii.

4 - Atentie la jetul de aburi.

5 -Pentru a muta oala, folositi-va de cele doua manere
ale cuvei.

6 - Nu lasati alimentele sa stea prea mult in oala sub
presiune.

7 -Nu folositi niciodata hipoclorit sau produse care
contin clor, care pot altera calitatea otelului
inoxidabil.

8 -Nulasati capacul la inmuiat in apa.

9 -inlocuiti garnitura in fiecare an.

10 -Curdtarea oalei se realizeaza in mod obligatoriu la
rece, cand este goala.

11 -Dupa 10 ani de utilizare, este obligatoriu sa duceti
la verificat oala sub presiune la un Centru de Service
Autorizat de TEFAL.

o Sa contribuim la protectia mediului!

® Aparatul dumneavoastra contine multe materiale refolosibile
sau reciclabile.
2 Va rugam sa il duceti la un punct de colectare a deseurilor
——— pentru a fi eliminat corespunzator.
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Garantia

o in cazul utilizarii prevazute de modul de utilizare, cuva
noii dumneavoastre oale sub presiune de la TEFAL este
garantata 10 ani impotriva:

- Oricérui defect legat de structura metalica a cuvei,
- Oricarei degradari premature a metalului de baza.

o Celelalte piese componente ale oalei sub presiune sunt
garantate impotriva defectelor de fabricatie, pentru
perioada specificata in legislatia aflata in vigoare a
fiecdrei tari de unde produsul a fost achizitionat.

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

o Aceste garantii exclud:

e Degraddrile datorate nerespectdrii masurilor de
precautie importante sau utilizarilor neglijente, in
special:

- Lovituri, caderi, punerea in cuptor, etc.
- Spalarea capacului in masina de spalat vase.

® Doar Centrele de Service Autorizate de TEFAL sunt abilitate
sa va ofere serviciile prevazute in aceasta garantie.

o Vd rugdm sa sunati la numarul de telefon albastru pentru a
afla adresa Centrului de Service Autorizat de TEFAL cel mai
apropiat de dumneavoastra.

Marcaje reglementare

Marcaj Localizare

Identificarea fabricantului sau marcii co- | Butonul de inchidere.
merciale

Anul si lotul de fabricare Pe marginea superioard a
Referinta model capacului, vizibile atunci
Presiune maxima de siguranta (PS) cand acesta este in pozitia

Presiune superioara de functionare (PF) | “"deschidere”.

Capacitate Pe fundul exterior al cuvei.
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TEFAL raspunde intrebarilor
dumneavoastra

Probleme

Recomandari

in cazul in care nu
puteti inchide ca-
pacul:

Verificati daca butonul de deschidere (E) este
apasat bine. Verificati sensul corect de montare a
garniturii, vezi paragraful "Curatare si intretinere".

NO

in cazul in care
oala s-a incalzit
sub presiune, fara
lichid in interior:

Duceti oala la verificat la un Centru de Service Autori-
zat de TEFAL.

in cazul in care
indicatorul de
prezenta presiune
nu se ridica si
daca prin supapa
nu iese nimic in
timpul gatirii:

Acest lucru este normal in primele minute.

Daca fenomenul persista, verificati daca:

- Sursa de caldurd este suficient de tare, in caz contrar
mariti-o.

- Cantitatea de lichid din cuva este suficienta.

- Supapa de functionare este pozitionata pe 1 sau 2.

- Oala este bine inchisa. - Garnitura sau marginea
cuvei nu sunt deteriorate.

- Garnitura este bine pozitionata in capac, vezi para-
graful "Curdtare si intretinere".

in cazul in care
indicatorul de
prezenta presiune
se ridica si daca
prin supapa nu
iese nimicin
timpul gatirii:

Acest lucru este normal in primele minute.

Daca fenomenul persista, treceti aparatul pe sub apa
rece pana cand indicatorul de prezenta presiune co-
boara. Curatati supapa de functionare - fig 14 si duza
de evacuare a aburilor - fig 16 si verificati daca clapeta
supapei de siguranta se apasa fara dificultate - fig 16.

Daca iese abur in
jurul capacului si se
aude un zgomot
strident:

Verificati ca garnitura sa nu fie spartd intre cuva si capac.
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Probleme

Recomandari

in cazul in care scapa
aburi pe la capac,
verificati:

Inchiderea corectd a capacului.

Pozitionarea garniturii capacului.

Starea bund a garniturii, la nevoie inlocuiti-o.
Starea de curatenie a capacului, garniturii si
locasului acesteia din capac. Starea bund a mar-
ginii cuvei.

in cazul in care nu
puteti deschide
capacul:

Verificati daca va aflati intr-adevar pe pozitia de
depresurizare %,

Verificati daca indicatorul de prezenta presiune
este in pozitie coborata.

In caz contrar: depresurizati, la nevoie, raciti oala
sub un jet de apa rece.

Nu interveniti niciodata asupra acestui indicator
de presiune.

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

Timpul de gatire.

Puterea sursei de caldura.

Pozitionarea corecta a supapei de functionare.
Cantitatea de lichid.

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

Lasati cuva la inmuiat un timp inainte de a o
spala.

Nu folositi niciodata hipoclorit sau produse care
contin clor.

in cazul in care se
declangeaza unul din
sistemele de siguranta:

Opriti sursa de caldura

Lasati oala sa se raceasca fara a o muta.

Asteptati pana cand indicatorul de prezenta pre-
siune a coborat si deschideti.

Verificati si curdtati supapa de functionare, duza
de evacuare a aburilor, supapa de siguranta si gar-
nitura. Daca defectul persista, duceti aparatul la
verificat la un Centru de Service Autorizat de
TEFAL.

Daca nu reusiti sa
asezati manerele
rabatabile in pozitia de
utilizare :

Verificati daca :

- Butonul de desurubare este mobil.

- Daca problema persista, duceti oala la verificat la
un Centru de Service Agreat TEFAL.

Daca nu reusiti sa
rabatati manerele
rabatabile :

+ Nu fortati.
« Asigurati-va ca apdsati bine pe butoanele de
desurubare ale manerelor.
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Legume

PROASPETE| CONGELATE
Fierbere Pozitia Pozitia
supapei 1 supapei 2
Andive - aburi 12 min
Anghinare - aburi** 18 min.
9 - imersiune*** 15 min.
Broccoli - aburi 3 min 3 min
N - aburi 12 min.
Cartofi taiati in patru aourt. "
- imersiune 6 min.
. . taiate in felii subtiri|- aburi 1 min. 5 min.
Ciuperci = - - - -
intregi - imersiune 1 min. 30
Conopida -imersiune 3min 4 min
Dovleac (piure) (alimente emulsifiante) - imersiune 8 min
. - aburi 6 min 30 9 min
Dovlecei ; - -
- imersiune 2 min
Fasole semi uscatd -imersiune 20 min
Fasole verde - aburi 8 min 9 min
Grau (legume deshidratate) - imersiune 15 min.
Linte verde (legume deshidratate) - imersiune 10 min
Mazare uscata (leg: - imersiune 14 min.
Mazdre verde - aburi 1 min. 30 4 min
Morcovi (ali i rondele - aburi 7 min. 5 min.
Napi - aburi 7 min.
P! - imersiune 6 min.
Orez (legume deshidratate) - imersiune 7 min.
Praz rondele - aburi 2 min. 30
Sfecla rosie - aburi 20 - 30 min.
- aburi 5min 8 min
Spanac - - -
- imersiune 3 min
Sparanghel - imersiune 5min.
Telin - aburi 6 min.
- imersiune 10 min.
Varza de Bruxelles - aburi 7 min. 5 min. - imersiune
« tdiata subtire |- aburi 6 min.
Varza verde - -
frunze - aburi 7 min.

Carne si peste

** Alimente in cosul aburi

*** Alimente in apa

PROASPETE CONGELATE
Pozitia supapei 2 Pozitia supapei 2
Carne de miel (jigou 1,3 Kg) 25 min 35 min
Carne de porc (friptura 1 Kg) 25 min 45 min
Carne de pui (pui intreg 1,2 Kg) 20 min 45 min.
Carne de vita (friptura 1 Kg) 10 min 28 min
Mihalt (file 0,6 Kg) (alimente emulsifiante) 4 min 6 min.
Somon (4 bucti 0,6 Kg) (alimente emulsifiante) 6 min 8 min.
Ton (4 bucati 0,6 Kg) (alimente emulsifiante) 7 min 9 min.
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ANTREURI/ SUPE

Supa-crema de dovleac cu crutoane prajite

1,2 kg de dovleac, cojit sitdiat in felii cu grosimea de 1cm, 1 ceapd albd (100 g) tdiatd in cubulete, 3 linguri
de ulei de mdisline, 150 g de morcovi tdiati in semirondele cu grosimea de 3 mm, 1/2 pdistaie de vanilie
taiatd in douad , Sare si piper proaspdt mdcinat, 60 cl de supd de pasdre ,175 g de cartofi tdiati in
semirondele cu grosimea de 3 mm, 100 g de bucati subtiri de slcinind, 50 g de pdine uscatd tdiata in cuburi,
25 cl de smantand lichida.

Pentru 4 persoane Se pun deoparte 100 g de dovleac si se taie restul in cuburi mari. Se
Timp de préjeste ceapa in oala cu 2 linguri de ulei timp de 1 minut la foc mediu.
preparare: 30 min Se adauga morcovii si se lasd sa se caleasca timp de 1 minut. Se adauga
Fierbere: dovleacul tdiat cuburi, vanilia si 1 lingurita de sare. Se lasa sa se
Pozitia supapei 1 rumeneascf“a timp de 4-5 minute amestevcénd din candin cand. Se toarna
Timp de fierbere: supa, se mareste focul si apoi se adauga cartofii.

Se acopera oala cu capacul. Imediat ce incep sa iasa aburii, se micsoreaza
focul si se lasa sa se coacd respectand timpul indicat.

Se taie cele 100 g de dovleac puse deoparte in cubulete foarte mici. Se
incdlzeste 1lingura de ulei de masline intr-o tigaie si se calesc bucatile de
slanina timp de 1 minut. Se adauga péinea taiatd cuburi si se lasa sa se
rumeneasca usor amestecand pand capdta o culoare aurie. Se adauga
cuburile de dovleac si se prepara un sote. Se adauga putina sare si piper.
Se scoate pastaia de vanilie din oald. Se da supa prin mixer. Se adauga
smantana mixand in continuare. Se verificd asezonarea si se serveste cu
bucétile de slanina ca garnitura.

7 min

LEGUME

Ratatouille (Ghiveci de legume)

3rosii (360 g) tdiate in cuburi, pdstrdnd deoparte pielitele si samburii, 2 crengute de busuioc, 1 fir de cimbru
,1frunza de dafin, Ulei de mdsline, 2 cepe maritdiate in cubulete, 2 ardeirosii si 1 ardei verde decojiti, tdiati
indreptunghiuride 1cmx 1,5 cm, Sare, 400 g de vinete tdiate in cuburide 1,5 cm, 2 ctei de usturoi necojiti,
4dovlecei (650 g) tdiatiin patru, apoiin sectiunide 1,5 cm, Floare de sare si piper proaspdt mdcinat, Cateva
frunze de busuioc pentru ornat.

Pentru 4 persoane Se dau prin mixer pielitele si samburii de la rosii. Acest amestec se filtreaza
Timp de pentru aﬁlimina sé.mburii.'Sg despripd frun;ele de bu:suioc maivmari. Se
preparare: 20 min infasoara in jurul cimbrului si frunzei de dafin. Se leagd cu sfoara.
Seincalzesc 3 linguri de ulei la foc iute in oala. Se rumeneste usor ceapa
timp de T minut amestecand. Se adaugd ardeii, se sareaza usor si se lasa
sa se caleascd timp de 1 minut amestecand. Se adauga vinetele, 2 linguri
de ulei de masline si 2 varfuri de sare. Se amestecd si se lasa sd se coaca
timp de 3-4 minute amestecand o data sau de doud ori. Se incorporeaza
rosiile taiate cuburi, usturoiul si buchetelul de ierburi aromate. Se
amesteca. La sfarsit, se toarna sucul de rosii filtrat. Se adauga sare si piper.
Se amesteca.

Fierbere:
Pozitia supapei 1

Timp de fierbere:
Legume 8 min,
Dovlecei 3 min
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Mancare de legume

Se acopera oala cu capacul. Imediat ce incep sd iasa aburii, se micsoreaza
focul si se lasa sa se coacd respectand timpul indicat.

Seia capacul de pe oald. Se adauga dovleceii, 1 varf de sare si 1 strop de
ulei. Se amesteca.

Se acoperd oala cu capacul. Imediat ce incep sd iasa aburii, se micsoreaza
focul si se lasd sa se coacd respectand timpul indicat.

Se scoate buchetelul de ierburi aromate din oala. Se indeparteaza pielita
de la cateii de usturoi. Se toarna ghiveciul pe o farfurie. Se presara piper
proaspat mécinat, apoi se orneaza cu frunzulite de busuioc. Daca este
necesar, se adauga putina floare de sare. Se serveste cald sau rece.

500 g de ciupercitip mdndtarcd mediitdiate in doud, Ulei de mdsline, 25 g de unt, 2 hasme tdiate subtire,
Sare si piper proaspdt mdcinat, 250 g de cartofi ratte rasi, 4 cdtei de usturoi necajiti, 2 rosii mici decojite,
tdiate in opt si curdtate de samburi, Cateva frunze de pdtrunjel plate, Floare de sare.

Pentru 4 persoane
Timp de
preparare: 20 min
Fierbere:

Pozitia supapei 1
Timp de fierbere:
4 min

Seincalzeste o lingura mare de ulei la foc mic in oald impreuna cu jumatate
din unt. Se adaugd manatdrcile si hasmele. Se adauga sare, piper si se
amestecd ugor timp de 1 minut. Se adaugd apoi cartofii si cateii de usturoi,
dupa care se séreaza si se pipereaza din nou. Se adauga restul de unt si se
amesteca. La sfarsit, se toarnd rosiile si un strop de ulei de masline.

Se acopera oala cu capacul. Imediat ce incep sd iasa aburii, se micsoreaza
focul i se lasd sa se coacd respectand timpul indicat.

Seia capacul de pe 0ala si se amestecd. Se adauga patrunjelul. Legumele se
aranjeaza pe o farfurie si se presara peste ele putina floare de sare. Puteti
folosi ca gamnitura la oala cu legume ceapd rumenitd amestecatd cu nuci.

CARNE / PESTE

Sarmale in sos de rosii

1varza albd mare sau doud verze mai mici, 0,5 kg de carne de vitd tocatd, 0,5 kg de carne de porc tocatd,
200 g de orez, 100 g de pesmet, 2 oud, 1 ceapd mare, 3 linguri de pastd de rosii, 2 linguri de ulei, 50 g de
unt, 3 linguri de fdind, 2 foi de dafin, 3 boabe de ienibahar, Sare si piper.

8-10 portii

Timp de
preparare: 30 min
Fierbere:

Pozitia supapei 2

Timp de fierbere:
20 min

Daca aveti un vas pentru fierberea alimentelor sub presiune cu o capacitate
de 6 litri, impdrtiti continutul in 2. Timpul de fierbere ramdne acelasi.

Se dau la o parte frunzele de varza de deasupra, se indeparteaza cotorul,
se desprind frunzele si se pun in apa sarata clocotita. Se lasa sa fiarba
timp de 3 minute, se scot cu ajutorul unei linguri de spuma, se pun pe un
blat de lemn, se usuca si se indeparteaza partea mai groasa a nervurilor.
Se pastreazd apa pentru o utilizare viitoare.

Se toarna 400 ml de apa peste orez si se fierbe timp de 20 de minute.
Dupd ce timpul s-a scurs, se clateste sub un jet de apd rece.

Se rumeneste ceapa tocata in ulei. Se adauga peste carne impreuna cu
pesmetul, oudle si orezul. Se amesteca toate ingredientele si se adauga
sarea si piperul.

Se pun deoparte trei foi de varza. Se aseaza umplutura pe foile de varza
ramase si se ruleaza indoind mai intai foile pe doua laturi. Se pun trei foi
de varza la baza oalei sub presiune si apoi se ageaza sarmalele strans una

33



langa alta pe foile de varza. Se adauga apa in care au fost oparite foile de
varza, se adauga foile de dafin si boabele de ienibahar. Se acopera cu
capacul oala sub presiune, se regleaza selectorul de presiune in pozitia
recomandata in retetd, se aseaza oala sub presiune pe sursa de céldura
la puterea maximd. Cand mancarea incepe sa fiarba (aburul iese cu
presiune prin orificiu), se micsoreaza focul si se lasa mancarea pe foc timp
de 20 de minute.

Dupa ce timpul s-a scurs, se opreste sursa de caldurd, se micsoreaza
presiunea constant si apoi se deschide oala sub presiune. Se prajeste
pasta de rosii in unt, se adauga fiina si se toarn peste sarmale. Intreaga
mancare se lasa s fiarba fara capac un timp la foc mic si se asezoneaza
cu sare si piper dupa gust.

Vita de Burgundia

1kg de carne de vitd (spatd sau macra) tdiatd in cuburi de 40 g, Ulei de mdisline, 35 g de unt tdiat in cuburi,
120 g de sldnina tdrdneasca tdiatd in bucdtele de 1cm, 12 cepe mici decojite, 180 g de ciuperci de Paris mici
decojite, Sare si piper mdcinat grunjos, 1 ceapd mare tdiatd in cubulete, 1 morcov tdiat in cubulete, 2 cctei
de usturoi tocati mdrunt, 1 lingurd de fdind, 1 de vin rosu de Burgundia, 1 tabletd de supd de vitel, 1
buchetel garnisit.

Pentru 4-6 persoane Seincdlzesc 1,5 linguri de ulei in oald impreuna cu 5 g de unt. Se célesc
Timp de bucatelele de slanina timp de 1 minut la foc iute. Se adauga cepele mici,
preparare: 20 min ciupercile si 10 g de unt. Se amesteca si se lasd sa se cdleasca timp de 5
Fierbere: minute. Se toarnd totul in cosul de gatit cu aburi asezat pe o farfurie.

Se sareaza carnea pe toate partile si se presara peste ea 1 lingurita de
. K piper macinat grunjos. Se incalzeste 1/2 lingura de ulei in oald impreund
Tlmp.de fierbere: cu 20 g de unt. Se rumeneste carnea timp de 5-6 minute la foc mediu,
40 min intorcand-o de pe o parte pe alta de mai multe ori. Se adaugé ceapa,
morcovul si usturoiul. Se lasé sa se caleasca timp de 2 minute. Se
pudreaza cu faina si se amesteca.

Intr-o cratita, vinul se da in fiert si se flambeaza. Vinul se toarna apoi in
oald impreuna cu supa de vitel, buchetelul garnisit si continutul cosului
de gatit cu aburi. Se amesteca.

Se acopera oala cu capacul. Imediat ce incep s iasa aburii, se micsoreaza
focul i se lasa sa se coaca respectand timpul indicat.

Se scoate buchetelul garnisit din oald; mancarea se serveste caldd, cu
garniturd de tagliatelle, si ornatd cu patrunjel tocat marunt.

Pozitia supapei 2

Ciolan de porc cu hrean si mustar

Un ciolan de porc, Sare, Boabe de piper, Piper alb, Foi de dafin, Condimente, O ceapd, 3 cdpdtani de usturoi
Hrean, Mustar.

Pentru 4 persoane Ciolanul de porc se introduce in oala sub presiune. Se adauga sarea,
Timp de piperul, foaia de dafin, condimente, ceapa si usturoiul. Adaugati apa.
preparare: 12 min Inchideti capacul si setati cronometrul la 45 de minute. Dupd 45 de
Fierbere: minute serviti cu hrean si mustar.

Pozitia supapei 2

Timp de fierbere:

45 min
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Peste umplut

Ingrediente: 0,6 kg peste (la alegere), spdlat, curdtat de solzi si eviscerat, 1/2 pahar de vin alb., Folie.
Umpluturd: 1 1/2 cesti de pesmet, 2 linguri de unt sau margarind topitd, 2 linguri de ceapd tocatd, 1/4
ceascd de telind tocatd, 1/4 ceascd de ardei verde tdiat in cubulete, 1 ou bdtut, Sare si piper dupd gust.

Pentru 2 persoane Se amesteca toate ingredientele pentru umpluturd. Se umple pestele
lejer. Se inveleste pestele in folie. Se introduce cosul in oala sub presiune

Timp de - . L v
preparare: 20 min i;s;ayzﬁlne pestele in el. Se toarna vin alb peste peste. Se acopera oala cu
Fierbere: 2 Cand se atinge presiunea doritd, se lasa sa se coaca timp de 8 minute. Se
Pozitia supapei raceste oala sub presiune sub un jet de apa.Se serveste.

Timp de fierbere:

8 min

DESERTURI

Compot de prune

1,5 kg de prune rosii mari spdlate si tdiate in patru, 100 g de zahdr, 1 baton de scortisoard de aproximativ
15¢cm.

Pentru 4 persoane Se pun 5 cl de apd, zaharul si scortisoara in oala. Se incélzesc timp de
aproximativ 3 minute la foc mediu, féra a acoperi cu capacul, apoi se

Timp de . topeste zahdrul. Se adauga apoi prunele si se amestecd bine cu o lingura
preparare: 15 min

delemn.
F|er})gre: i1 Se acopera oala cu capacul. Imediat ce incep sd iasa aburii, se micsoreaza
Pozitia supapei focul si se lasa sa se coacd respectand timpul indicat.
Timp de fierbere: Se ia capacul de pe oal3, se toarna compotul intr-o salatiera si se lasa sa
10 min se raceascd. Se scoate batonul de scortisoara si se serveste rece, cu

biscuiti sau turta dulce.
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BaxxHu npegnasHu mepKu

C ornep Ha Baluata 6e30MacHOCT TO3W ypey CbOTBETCTBA Ha M3VICKBaHNATa Ha CleAHITe AeiCTBaLYW
CTaH[APTV 1 HOPMATVBHM JOKYMEHTU:

- [IMpeKTV/Ba 33 CbOPbXKEHNATA NOA HansAraHe

- Matepwiany, npejHa3HaueHm 3a KOHTaKT C XpaHu

- OkonHa cpega

To3u ypef e NpeaBuzeH camo 3a 61TOBO Mon3BaHe.

o Otzenete Bpeme 1 npoyeTeTe BCUUKI MHCTPYKLMV 1 BUHArV Non3BaliTe,, HapbyHyik Ha notpeburens’.
KakTo 3a Bcekw yper 3a roTBeHe, He OCTaBAliTe TeHKepaTa nof HanAraHe 6e3 HabniofeHe, 0cobeHo
aKo A non3gare 6n13o Ao feLla.

He noctassiiTe Terpkepata nop HanAraHe B 3arpata GypHa.

BuHaru MecTeTe MHOTO BHUMATENHO TeH/pKepaTa, KOraTo e Mof, HanAraHe. He JoKocBaiiTe ropetuure
MoBbPXHOCTIA. MoN3BaliTe pbKoXBaTKITE 1 GyTOHNTE. AKO € HEOOXOAVMO, NON3BaIATE PbKABULV.
PenoBHO nNpoBepsBaiiTe fany PHKOXBATKMTE Ha CbAa Ca 34PaBO 3aKpeneHu. AKO e HeoBXOANMO,
3aTerHere ru.

Ton3BaiiTe TeHpKepaTa Mof, HanAraHe camo Mo npefHasHayeHve.

Ta3u TeHfpkepa Cyu 3a roTBeHe noy, HanAraHe. py HenpaBWIHO Non3BaHe MMa ONacHoOCT OT
HapaHsABaHe upe3 nonapsaHe. lpeau ja NOCTaBUTe TeHpKepaTa Ha KOTIIOHa, MpoBepeTe Aanu e
npaBuUHO 3aTBOPeHa. BiixTe pasgena,3atBapsaHe”.

IMpeav fa 0TBOpYTE TeHKepaTa, MPOBEPETe ANk KarnaHbT e B OTBOPEHO MONIOMKEHME.

He oTBapsiiTe TeHmKepaTa CbC cuna. YBepeTe ce, Ye HanAraHeTo B HeA e u3nycHato. BrkTe paspena
OesonacHocT”.

He non3gaiie TeHpxepata 6€3 TeUHOCT B Hes, 3a i He A NOBPEZyTE Cepro3HO. YBepeTe ce, Ye Mo Bpeme
Ha rOTBEHETO VIMa J0CTaTbYHO TEYHOCT.

lMon3Baite N3TOUHVIK(LM) Ha TOMMMHA, CbOTBETCTBALLY(M) Ha MHCTPYKLMITE 3a MON3BaHe.

HvKora He npuroTeAiiTe ACTA C MIAKO B TEHIpKepaTa Moj, HanAraHe.

He non3gaiite eapa con; fobaseTe GprHa con B Kpast Ha roTBEHETO.

He mbniHeTe TeHpKepaTa Ha NoBeye OT 2/3 0T BMeCTUMOCTTa (40 O3HaUEHMETO 3a MaKCUMAITHO IhiTHEHe).
TMpy NpKroTBAHE Ha MPOAYKTY, KOUTO Ce Pa3LLPABAT, KaTo OPU3, CyLLIEHM 3eMeHYYLIM UM KOMMNOTHA, He
MbHETe TeHpKepaTa Ha MOBEYe OT MONIOBMHATa OT BMECTMOCTTa 1. KoraTo npuroTeaTe cyni ¢ Tuka
WV TUKBIYKY, OCTaBETe TeHpKepaTa Aia U3CTUHE HAKONKO M HYTV, ClIef} KOETO A OXMafieTe NOoA CTyfieHa
BOfa.

Crep NPUroTBAHE Ha Meco C Lymna (Hanp. TNELLKY e3VIK..), KOETO MOXe Aa Ce Hajlye OT HalAraHeTo, He
Habo1al1Te MecoTo, I0KaTO e HaayTo, 3a ja He ce v3ropwTe. CbBetBame B aa HabopeTe MecoTo npesy
roteeHe.

Ipu roTBeHe Ha MeK NPOAYKTY (HAaTPOLLIEH Fpax, PeBEH 1 fiP.), pa3KnaTeTe eko TeHpKepaTa, npeay ia
A OTBOPWTE, 33 fja HE U3CKOYaT NPOAYyKTUTE.

lMpeau BcAKo non3saHe NposepsABaliTe Aanu KnanaHuTe He ca 3amyLueHn. BuxTe pasgena ,lpeau
roTeHe".

He non3BaiiTe TeHmKepata 3a MbpXKeHe Mof, HanAraHe ¢ onno.

He npaBeTe HYLLO Mo OpraHITe 3a 6e30MaCHOCT 13BbH NPEnopbyaHyITe NOYMCTBAHE U NOAAPHKKA.
[Non3Batite camo opyirviHanHW pesepBHU YacTv TEFAL cnopen mopena.

V13napermaTa ot ankoxon ca necHosananumu. OctaseTe ja BPY OKOMO 2 MUHYT, MPEaV fia CrIoXuTe
Karaka. KoraTo npuroTeaATe ACTISA, ChibpaLLi akoxXorn, CIefleTe BHMATENHO TeHKepaTa.

He ocTaBaiiTe Kucenm unm coneHmn NpoAyKTI fa MPeCToABAT B TeHXKepaTa Npeav 1 CNefl roTBeHe, 3a ja
He ce NoBpeAy Cbya.

He ocTaBsiiTe TeHpKepaTa CbC CrbHaTU PHKOXBATKY BbPXY U3TOUHVK Ha TOMNMHA.

Ako no Bpeme Ha ynoTpeba 3abenexuTe, Ye HAKOA YacT OT BalliaTa TeHApKepa Nof HanAraHe e cuyneHa
W HanmyKaHa, He Ce OnUTBaATe fja A OTBOPHTE, NPY HUKAKBY OBCTOATENCTBE; U3KIKOYETE TOMMHaTa 1
A OCTaBeTe Ha KOT/IOHa Ala M3CTVHE HAMbIHO, MPeA Aa A NpemecTuTe Wi OTBOpUTe Kanaka. He ro
13r10n13BaliTe OTHOBO 11 ro oTHeceTe B TEFAL otopr3npaH CepBr3eH LIEHTbP 3a PEMOHT.

MaseTe Te3Mm MHCTPYKUMN
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OnucaHme

A. PaboteH KnanaH H. YnnbTHeHne
B. byToH 3a3atBapsaHe I. KowHwnua 3a rotBeHe Ha napa
C. BeHntun3awusnyckaHe Ha napata ). MocTaBkKa
D. O3HauyeHue 3a NpaBuUIHO Mo- K. Cop
CTaBsHe Ha KnanaHa L. lMoaBuxHM pbKOXBaTKM Ha CbAa
E. ByToH 3a oTBapsHe M. O3HaueHne 3a MaKCMManHoO
F. 3awwuTeH knanaH HUBO Ha HambJIBaHe
G. MHpuKaTop 3a HanAaraHe N. ByTOH 3a ocBObOXAaBaHe
Xapaktepncrnkmn
LOunameTbp Ha BHOTO HA TeHAXKepaTa —
KaTaNioXHN Homepa
Bmectumoct| @ Cobp @ ObHO CLIPSO® Matepuan
Hepbxpaema
6L 2cm | 18cm | P42407 oA
CTOMaHa
CraHpapTtu:

ENEKTPUMECKN
KOTIOH

Ha TeHKepaTa.

[opHo paboTHO HansAraxe: 80 kPa.
MakcrmanHo 6e3onacHo HansraHe: 120 kPa.

CbBMeCcTMM TOMJINHHN N3ToYHMUNn

CTBKIIOKEPAMU|HU

nnotose
E

VHIVKUWOHHY
HATPEBATENV

PEOTAHU

e Bawara TeHOXKepa MOXe fia Ce Non3Ba Ha BCAKaKBU
KOTJIOHW, BKITOUYUTENHO NHAYKUNOHHN.
o I'IpM ENeKTPUYeCKN KOT/I0HN M303BaliTe KOT/IOH C
[PaBeH 11 No-ManbK AMaMeTbp OT TO3M Ha bHOTO

o I'Ipvu n3nonssaHe BbpPXy CTbK/IOKePaMMNYeEH NNoT
Ce yBepeTe, Ye AbHOTO Ha Cb/ia € YNCTO.
L4 I'Ipvu M3Mon3BaHe Ha ra3 niamMbKbT HE TpﬂﬁBa na
MN3n13a N3BbH AMamMmeTbpa Ha Cbaa.
L4 I'Ipm M3non3BaHe BbPXYy KakKBUTO 1 ia € TOMJIMHHN

N3TOYHNUM Ce YyBepeTe,

nocTaBeHa B cpefaTa.

ye TeHOXepaTta €

He 3arpsiBante
TeHAKepaTa
npasHa, 3aLoTo
Taka MoXkeTe fja A
nospeaure.
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MpucraBkn TEFAL

e [TpuHapnexHocTn 3a Bawata TeHAXepa, KOUTO
MO>eTe a HaMepuTe B TbProBCkata Mpexa, ca:

MpucraBKn CLIPSO®
YnnbTHeHne 4,5/6 n X1010004
Kowkmua 3a 4,5/6n 792185

roTBeHe Ha napa

MocTaBka X1030007

®3a CMAHa Ha Apyry YacT WM 3a PEMOHTU ce
0bpbluanTe KbM ofo6peHNTe OT TEFAL cepBr3HM
LieHTpoBe.

e [/13non3BaiiTte eqUHCTBEHO OPUrMHANHN Pe3ePBHU
yacTtn TEFAL, cboTBeTCTBALLM Ha BalIMA MoAen.

U3nonsBaHe
OTBapsHe
® HaTricHeTe 6yToHa 3a oTBapsHe (E) Ha Kanaka
- ¢wr. 1.
3aTBapsHe
Ckobute gokocsar e HatucHete OyToHa 3a 3aTBapsAHe (B) Ha
pbba Ha Kanaka. Kanaka — ¢wr. 2.
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MunHUMaNHO N mMakcMMasHa
HanbJ/iBaHe

© Mutumym 250 mn (2 yawm) - ¢ur. 3
® Makcrmym 2/3 oT BUCoumnHata Ha cbaa (M)

-o¢wur. 4

3a HAKOW NPOAYKTYN

o [Ipy NPUroTBAHE Ha XPaHUTENTHU NPOJYKTH,
KouTO yBenuuaBaT obema Cu, KaTo opus,
CyLUEHW 3eN1eHYY LN U KOMMOTW, He MbfiHeTe
Cbfja noBeYe OT NOJIoBUHaTa.

M3nonsBaHe Ha KOWHMLaTa

MpopyKTnTe, NOCTa-
BEHU B KOLWHMLaTa
3a roTBeHe Ha napa,

34 rorBeHe Ha napa

o Cunete 750 Mn BOAa Ha AbHOTO Ha Cbaa.
® 3axBaHeTe nocrtaskaTa (J) noj KowHuuaTa
3a roTeeHe Ha napa (I) - ur. 51 6.

He TpAGBa Aa AOKO- e [locTaBeTe rv 3aefjHO Ha AHOTO Ha Cbfa —
cBaT Kanaka Ha dur. 7

TeHpKeparta nop :

HanAraHe.

M3non3BaHe Ha pa6oTHMA
KnanaH

e[locTtaBeTe KnanaHa (A) Ha BeHTUNa 3a
m3nyckaHe Ha napa (C) Taka ue
NUKTOrpaMaTa @ Ha KnaraHa fa cbBraga
MHAEKCa 3a MOJSIoXKeHMEeTOo Ha KnanaHa (D) —
¢ur. 8

® HaTucHeTe fokpaii — ¢pur. 8 — 1 3aBbpTeTe
[0 nosnumsTa 3a roteeHe — pur. 9

3a npuroTBsHe Ha GpUHN XpaHU 1 3eNeHYyLM
e Harnacete nuktorpamara 1 Ha knanana
cnpAamo mapkepa 3a nosuuusa (D).

3a npuroTBsAHe Ha Meco, prba 1 3aMmpaseHn

XpaHu

e Harnacete nuktorpamara 2 Ha knanaHa
cnpAamo mapkepa 3a nosuuusa (D).

39



3a cBasiiHe Ha paboTHMA KnanaH

e HaTucHeTe Bbpxy paboTHMA KnamaH (A) Taka ue
nyKTorpamata @ fja CbBraja C MapKkepa 3a nouuusa (D).

e Cganete ro — ¢ur. 10.

HOHBIII)KH N PbKOXBAaTKN

Mpean nonsBaHe oTCTpaHeTe BCUYKM eTUKETU OT

PbKOXBaTKuTeE.
He ce onutBaitTe fa crbHeTe pbKoXBaTKuTe, 6e3 He octaBsaiite
[la CTe HaTUCHanM GyToHUTe 3a GNoKnpaHe. TeHAPKepaTa CbC
( \ CrbHaTn
3a crbBaHe Ha pbKOXBaTKuUTe: PBKOXBATKN BbPXY

L

3a nocraBsiHe Ha

PbKOXBaTKMTE B pa-
60THO MosoXeHue: 1

WN3TOYHUK Ha

} @ TOMJINHA.

LPAKY

7

e

J

40

I1'pro n3nojnsBaHe

e 3axBaHeTe noctaskaTa (J) noa KowHuuaTta 3a
roTBeHe Ha napa (I) - ¢pur. 5um 6.

e [TocTaBeTe KOLWHNMLaTa 3a roTBeHe Ha napa (I) Ha
[I'bHOTO Ha cbaa — Gur. 7.

e Cunete Boga Ao 2/3 Ha cbha (M).

® 3aTBOpETE TEHAKepaTa NOA HanAraHe.

e [ocTaBeTe paboTHYA KNanaH (A) 11 ro ClloXeTe Ha
nosunuus 2.

e CnoxeTe TeHmXKepaTa MOf HanAraHe BbPXY
TOMIMHEH W3TOYHWK, BKJIOYEH Ha MaKCMManHa
MOLLIHOCT.

e KoraTo 3anoyHe fa 13nv3a napa npes Knanaa,
HaManeTe MOWHOCTTa 1 3aceyeTte 20 MUH.

eKorato 20 MWHYTM wu3TeKaT, W3KJo4eTe
TOMIVHHUA N3TOYHWK. 'ﬁ\

© 3aBbpTeTe PaboTHMA KNlanaH Ha no3uyua ",

e KoraTto vHAMKaTOp®T 3a HanAraHe (G) cnagHe:

TeH[pKepaTa Beue He e Moj HansraHe.
e OTBOpETE TeHaKepaTa — pur. 1.



NMpean rorBeHe

e[lpean BCAKO M3MON3BaHe, MPOBepeTe Ha
CBET/INHA [Janyi BEHTWITBT 3a M3NyCKaHe Ha napa
(C) He e 3anyweH — ¢ur. 11.

e [lpoBepeTe fany KnanaHbT 3a 6e3onacHocT e
nogBvkeH: BUXK pasgen TlouncTsaHe u
nopapbkKa”.

© 3aTBOpETE TEHIKEPaTa — dur. 2.

e [locTaBeTe KnanaHa Ha MacTo (A) — ¢ur. 8.

® HatucHeTe fjoKpali 1 3aBbpTeTe A0 U3bpaHaTa
nosuuws 3a roteeHe — ¢ur. 9.

e YBepeTe ce, ue TeHIPKepaTa Noj HanAraHe e
NpaBWIHO 3aTBOPEHA, NPeAM fja A BKIYUTe.
o CroxeTe TeHAxepaTa Nof HanAraHe BbpXy
TOMIMHEH U3TOYHUK, BK/IIOYEH Ha MaKcMarHa

MOLLIHOCT.

lNo Bpeme Ha roTBeHe

eKorato  pabOTHMAT  KnanaH  3amnoyHe
HenpeKkbCHATO Aa W3Mycka napa v ce vysa
nocTosHeH cancTaL 3syK (MLULLLLLLT), moxeTe
[la HaManuTe TOMANHHUA U3TOUHMK.

®3aceyeTe  MOCOYEHOTO B  pelenTata
HeobXoAVMO BpeMe 3a MPUroTBAHE.

e[lo Bpeme Ha NMpPUroTBAHETO, CrieAeTe danu
KfanaHbT CBUCTY MOCTOSHHO.

® AKO HAMa BOCTaTbYHO Mapa, NeKo yBennyeTe
TOMAIMHHWA U3TOYHWK, @ PU 0BPaTHMA Crlyyaid,
HamaneTe TOMIMHHIA U3TOYHNIK.

Kpan Ha roTBeHeTO

3a ocsoﬁomnaBaHe Ha naparta
o Crnefy KaTo M3KNOYMTE TOMAMHHAUA N3TOYHUK,
nmate iBe Bb3MOXHOCT:

ebaBHO TMOHMXKaBaHe Ha HansAraHeTo:
3aBbpTeTe DaboTHUA KnanaH (A) fgo
nosuuma  w.Korato uvHAMKaTOpbT 3a
HanAraHe (G) cnagHe: TeHAKepaTa Beye He
e nopj HanaraHe.

AKO MHAMKATOPBT 3a
HansAraHe (G) He cnaga,
nocraBeTe TeHAKepaTa
nop CTyAeHa Tevalla
Bofa - ¢ur. 13.

Hukora He ce onutBaiite
[a nonpassre
MHAMKaTopa 3a
HansraHe.
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ebbp30 MNOHMKABaHe Ha HaiAraHeTo:
tnoctaBeTe TeHAKepaTa Noj HanAraHe nop
cTyfeHa Tevawa Boga — éwr. 12. Korato
MHAMKATOPBT 3a HanaraHe (G) cnagHe:
TeH[KepaTa Beuye He e MoOA HanAraHe.

%gbBprETE paboTHVA KnanaH (A) go nosnyma
o,

© MoxeTe fia 0OTBOpUTE TeHAXepaTa — ¢ur. 1.

AKO Nnpu N3n1N3aHeTo Ha
napara 3a6enexure
Heo6unYaliHN NPbCKU:
BbpHeTe paboTHMA
KnanaH (A) B nonoxeHue
roteere: 1 vnn 2, a cneg
ToBa 6bP30 M3nycHeTe
HansraHeTo.

MouncrBaHe N nogApbBKKaA

NMouncrTBaHe Ha TeHAKepaTa

noj HanAraHe

®3a pa paboty ypeabT BM NPABUIHO,
Cra3sBaiTe Te3u NPenopbKY 3a NOYUCTBaAHE U
noaApbXKa cnef Bcsaka ynotpeba.

e /I3MmBaliTe TeHKepaTa Nog HanAraHe cneq
BCAKa ynoTpeba ¢ xnafka Bofa U npenapar 3a
cbfose. [paBeTe CbLIOTO 1 C KOLIHMLATA.

eHe wu3non3saiTe 6envHa WAK  XJIOPHW
npenaparu.

® He HarpsaBalTe CbAa, KoraTo e npaseH.

3a noyncTBaHe Ha BbTpeLlLHaTa YacT Ha CbAa

e /I3muinTe C Ten 1 npenapar 3a CbAoBe.

® AKO BbB BbTpellHaTa 4acT Ha MHOKCOBUA
Cbfi IMa OLBETEHM YYacTbLK, MoymncTeTe r
couer.

3a noyncTBaHe Ha BbHLIHATa 4YacT Ha cbAa
® [/I3muniiTe c roba v npenapart 3a CbAoBe.

3a noyncTBaHe Ha Kanaka
e /IamniTe Kanaka ¢ rbba u npenapart 3a
cbpaose.
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MoTbmMHABaHETO
NN APacKOTUHNTE,
KOWTO Morart fa ce
NoABAT cfief AbAro
MN3MoN3BaHe, He
npepcraBnasart
npo6nem.

MoxeTe ga noum-
cTBaTe CbAa 1 Kow-
HUUaTa B MUANHA
MalluMHa.

Cnep KaTto oTcTpa-
HUTe paboTHUA
KnanaH (A) n
ynibTHeHueTo (H),
MOXKeTe fia MueTe B
CbAOMUANHA.



3a nouncTBaHe Ha YNITbTHEHNETO Ha Kanaka

eCrniepg BCAKO roteeHe nouyncTeanTe
ynnbTHeHneTo (H) 1 xxneba my.

© 33 MOCTaBAHETO Ha YMTbTHEHMETO 06PATHO Ha
msacTo, cnegeaiite — ¢pur. 13 n BHUMaBanTe
HagnucbT “face coté couvercle” ga e HacoueH

KbM Kanaka.

3a noyncTBaHe Ha paboTHMA KnanaH (A)

© MaxHeTe paboTHus KnanaH (A) - ¢ur. 10.

e MouncTtete paboTHUA KnanaH (A) nop cTpys
Tevawa Bofa — ¢ur. 14.

e[lpoBepete pgann e
npunoXeHata pUCyHKa

noABUXKEH: BUX

3a nouncTtBaHe Ha BeHTWNa Ha paboTHUA

KnanaH, KONTo ce HamMmMpa Ha Kanaka

o CaneTe KnanaHa (A) - ¢wr. 10.

e[lpoBepeTe Ha CBeTIMHA Aanu BEHTWIBT 3a
13rycKaHe Ha napa e oTnyLLUeH 1 ¢ oBasHa dopma
- ¢ur. 11. Ako e HeO6XOLMMO o NoYnUCTeTE C
Kfleuka 3a 3661 — ¢pur. 15 v ro usnnakHerte.

3a noumcTBaHe Ha KnanaHa 3a 6e3onacHocT (F)

o [louncTeTe yacTTa Ha KJanaHa 3a 6e3onacHocT,
pa3nonoxeHa BbTPe B Kanaka, kaTo ro usmvierte
nog Tevalla Boga.

e[lpoBepeTe panu paboTU NPaBUIHO KaTo
HaTWCHEeTe CW/HO, C MOMOLLTa Ha Kieyka C
namyk, Bbpxy Knanata, KoAaTo Tpabsa aa 6bae
nonasuxkHa — ¢ur. 16.

3a cmMAHa Ha YNAbTHEHMETO Ha BawaTta

TeHa)Kepa noj HanAraHe

e CMeHANTe yNAbTHEHMETO Ha BallaTa
TeHAXepa Nnopj HanAraHe BCAKa rognHa.

Hwukora He nsnon-
3BaliTe OCTbp WIn
pexeLy npeamer,
3a fja HanpasuTe
TOBa.

3a pa 3anasure no-
ObNro Bpeme Kaue-
cTBaTa Ha BaLiaTa
TeH[pKepa noa Hans-
raHe: He HarpsBanTe
Cbpa, KoraTo e npa-
3€H.
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e CMeHeTe yrTbTHEHMETO Ha BallaTa TeHAKepa
noJ HansAraHe, ako e cLeneHo.

© B3aymanTe BUHary OpuUrmHanHo yryibTHeHne Ha
TEFAL, noaxoasaLLo 3a Balums moaen.

3a npubupaHe Ha TeHIpKepaTa Nog HansraHe
® O6bpHeTe Kanaka Bbpxy CbAa.

Ako Bawarta TeHaKepa e cHabaeHa ¢ NOABVRKHI

pPbKOXBaTKN:

e HatuicHeTe GyTOHWTe 3a Onokupane (N) Ha
pbKoxBaTKuTe. Bwkte pasgena  "nogBuKHU
PbKOXBATKL".

© He ce onutBaiiTe fAa crbHeTe pbKoxBaTKuUTe 6e3
fa cTe HaTucHanu GyToHMTe 3a 6NoKMpaHe.

be3zonacHocCT

HanoxutenHo e aa
3aHeceTe TeHaKe-
paTa nog HansAraHe
3a npodunakTiKa B
opo6peH ot TEFAL
CepBU3€eH LieHTbP,
cnep Karo cTe A n3-
nonssanu 10 roguHu.

BawaTa TeHaxepa nog HansAraHe e cHabaeHa C HAKOMKO

crcTeMu 3a 6e30MacHOCT:

o be3onacHOCT Ha 3aTBapAHETO:
- CkobuTte Tpa6Ba Aa [JOKOCBAT pbba Ha Kanaka.

AKO TOBa He e TaKa, 3Hauu Ma M3nyckaHe Ha napa Ha
HMBOTO Ha NMHAMKATOPA N HanAraHeTo B TeHXKepaTa He

MOXe fia ce NoBunLIn.
e be3onacHOCT Ha OTBapAHETO:

- AKO TeHKepaTa € MO HansAraHe, by TOHBT 3a OTBapsiHe

He MoXe fa 6bje 3aeiCcTBaH.

- Hukora He OTBapﬂIZTe TeHOXepaTa noa HanAraHe

CbC Cuna.

-He npasete HWULWO, aKO WHAMKATOPDBT OT4YUTa

NnoBULIEHO HanAraHe.

-YBepETE Cce, 4Ye BDLTPEWHOTO HanAraHe ce e

MOHWXKNNO.

e [1Be cictemu 3a 6€30MacHOCT 3a CBPbXHaNAraHe:
-MbpBa cucTema: KnanaHbT 3a 6Ge3onacHocT (F)

0cB06OX[jaBa HansraHeTo — ¢ur. 18.

- BTopa CcncTEMA: YIMTbTHEHNETO M3MYyCKa Napa Mmexay

Kanaka u cbga — éur. 19.
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MNpun 3apeiictBaHe Ha epHa OT cuctemmuTe 3a
6e3onacHocT 3a npefoTBpaTABaHe Ha
CBpbXHanAraHeTo:

® [/I3kntoueTe TOMIMHHWA N3TOUYHUK.

eOcTaBeTe TeHp)KepaTa MOA HanAraHe fAa W3CTMHe
HambJIHO.

e OTBOpETE.

e [poBepeTe 1 nouncTeTe paboTHYA KnanaH (A), BeHTuna 3a
n3nyckaHe Ha napa (C), knanaHa 3a 6e3onacHocT (F) n
ynnbTHeHveTo (H).

® AKO crief npoBepKaTa v MOYNCTBAHETO BALIMAT NPOAYKT
npopb/KaBa Aa U3nycka nnv seve He paboTy, 3aHeceTe ro
B CEPBI3€EH LIeHTbP, 0a06peH oT TEFAL.

Mpenopbku 3a non3BaHe

1 -TapaTa e MHOrO ropelLa, KoraTo U3nm3a ot paboTHus

KnanaH.

2 -Korato WHOWKATOPDBT MOKa)Kke, Ye HanAraHeTto ce e
noBULLWIIO, BeYe He MOXKeTe [la OTBOpUTe TeHAXepaTa

nog HansraHe.

3 -KaKTo npu BCUYKM KYXHEHCKU Ypeau, He ocTaBaiTe
TeH[pKepara nog HansraHe 6e3 Hag30p B NPUCHCTBMETO

Ha feua.
4 -Tla3ete ce OT naparta.

5 -I'IpemeCTBa|7|Te TeHA)epaTa nNoA HanAraHe, KaTo

XBallaTe ABeTe AP HXKKY Ha CbAa.

6  -Hukora He ocTaBsiiTe NPOAYKTW Aa CTOAT AbJ/Iro Bpeme

B TEH[pKepaTa MoA HansraHe.

7 -Hukora He w3nonsgaiiTe 6GenMHa WM XJOPHU
npenaparu, 3aL0To MOXETe [ia BIIOLUITE KAYeCTBOTO Ha

Hepb)XAaemMmaTa CTOMaHa.

8 -HeocTaBsaiTe Kanaka HakKMUcHaT BbB BOAa.
9 - CmeHsaliTe yNITbTHEHNETO BCAKA roAviHa.

10 -TMoumcTBaHeTO Ha BalwaTa TeHAXKepa Moj HanAraHe
3afb/PKUTENHO TPAGBa fia Ce M3BbpLUBA eABa Clleq KaTo

€ rnpa3sHa n n3CTnHana.

11 -HanoxuTenHo e aa 3aHeceTe TeHpKEepaTa NoA HanAraHe
3a npodunaktnka B opobpeH ot TEFAL cepBuseH

LeHTDP, CNief KaTo CTe A n3non3eaniun 10 roguHn.
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Ffapanuynsa

o [py NpaBUIHO U3Mon3BaHe CbobPa3HO UHCTPYKLKTE 3a yrioTpeba,
CbAbT Ha HOBaTa BW TeHMXepa nop HanAraHe Ha TEFAL e ¢
[AeceTroayiLIHa rapaHLmA cpelly:

- BCAKaKBY jedeKTy, CBbp3aHy C MeTanHaTa CTPYKTYpa Ha CbAa,

- BCAKaKBa NpexaeBpeMeHHa NoBpe/a Ha MeTasna Ha OcHoBaTa.

© Bcnuku octaHanm YacTi Ha BalliaTa TeHpKepa Moy, HanAraHe ca

rapaHTUpaHu cpetly AedeKTy B U3paboTKaTa unv Matepuana, 3a

neprvofa Ha rapaHuuATa oOnpeAeneHa B [JeiCTBALLOTO

3aKOHO/ATE/NCTBO Ha ibprKaBaTa, B KOATO MPOAYKTHT € 3aKyreH,
OT AlaTaTa Ha 3aKynyBaHe.

o MoxeTe fja ce Bb3o/3BaTe OT Ta3v rapaHLyiA Npu NpeacTaBsaHe
Ha KacoB 60H W paKTypa ¢ AaTaTa Ha 3aKynyBaHe.

© [apaHUuiATa He NOKpMBa:

o [loBpeay, MPUYMHEHN OT HecnasBaHe Ha BaXHW yKasaHua uin
HeBHWMaTeNHa ynoTpeba, a IMEHHO:

- Ynap, napaHe, 13ron3saHe BbB dypHa v ip,,
- MoumcTBaHe Ha Kanaka B MUANHA MaLUMHa.

o Camo opiobpeHm ot TEFAL cepBU3HM LIEHTPOBE Ca OTOpW3MPaHK ja
BV NPeAOoCTaBAT HACTOALLATa rapaHLna.

© ObapieTe ce Ha 6e3nnatHIA TenedpoHeH HOMep 3a afjpeca Ha Hait-
6nm3Kkms ofobpeH ot TEFAL cepBuM3eH LEHTBP.

PernameHTnpaHa MmapKnpoBKa

MapknpoBka Msacto

Vl,quTI/Id)I/IKaLlI/Iﬂ Ha npounssoguntena nnu

TbproBckata MapKa byTon 3a 3aTBapsHe

lofvHa 1 NapTuha Ha NPON3BOACTBO
KaTtanoxeH Homep

MakcrmanHo 6e3onacHo HansiraHe (MH)
lopHO paboTHo HanAraHe (PH)

Bbpxy ropHms pbb Ha Ka-
rnaka, BUGNMU Npn OTBOPEH
Kanak.

Ha BbHWHATa CcTpaHa Ha

Bmectumocrt ABHOTO Ha CbAa.

« YyacrtBaliTe B ona3BaHeTO Ha OKOJIHaTa cpepa!

® BawwuAT ypes cbAbpKa MHOXECTBO MaTepuanyi, KOUTo Morat
fa 6baT M3Mnon3BaHy NOBTOPHO UK PELIVKINPAHN.
2 3aHeceTe ro B LLEHTbP 3a BTOPUYHU CYPOBUHU, KbAETO TOI Liie

[— 6bae peunknnpaH.
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TEFAL oTroBapna Ha Bbnpocute BU

HeunsnpasHocTn

Mpenopbku

AKO He MoXKeTe fa 3a-
TBOpUTe KanakKa:

MpoBepeTe ganu 6yTOHBT 3a oTBapsHe (E) e
nobpe HaTucHaT. lMpoBepeTe NpaBmHaTa no-
COKa Ha NocTaBAHe Ha YNTbTHUTENSA, BUXK pPa3-
nen “lMouncteaHe n nogapbxKa”.

OK

AKo TeHaKepaTa nop
HanAraHe e 6una
oCTaBeHa fa ce
3aTonnm 6e3 TeYHoCT:

MpoBepeTe TeHAKepaTa NOA HanAraHe B 0[06-
peH oT TEFAL cepBu3eH LieHTbp.

Ako WHAUKATOPDBT 3a
HanAraHe He ce e
nosuwinn n npes
BeHTW/a He n3nusa
napa no BpemMme Ha
roTBeHeTo:

ToBa € HOPMAITHO NPe3 MbPBITE HAKONKO MUHYTH.

AKo ToBa NPOAbIKaBa, NpoBepeTe Aanu:

- TONAVHHWAT U3TOYHNK € JOCTAaTbYHO CUMEH, a
aKo TOBa He € TaKa, ro yBenuyeTe.

- KonnmuecTsoTo TeYHOCT B Cb/ja € AOCTaTbUHO.

- PabOTHMAT KnanaH e 3aBbpTAH Ha NO3MLMA
vnn 2.

- TenakepaTa nof HansAraHe e fobpe 3aTBOpeHa.

- YATbTHEHUETO 1A pbOBT Ha Cha He ca noBpe-
JEHN.

- YANBTHUTENAT e NocTaBeH Ao6pe B Kanaka, Buk
pasgen “TouncteaHe 1 noaapbxKka”.

AKO NHAVKATOPBT 32
HanAraHe ce e
NOBULLINI, HO Npe3
BEHTW/a He u3nmsa
napa rno BpemMe Ha

ToBa e HOpMasHO Npes3 MbPBUTE HAKOKO MUHYTU.
AKo TOBa NPOAbIIXKaBa, NOCTaBeTe TeHAXepaTa
MO/ Tevalla CTyfeHa BoAa A0KATO NHAMKATOPBT 3a
HanAraHe He cnagHe. Mouncrete paboTHUA KnanaH
- ¢ur. 14 v BeHTVNa 3a M3MyCKaHe Ha napa — Gpur.

roTBeHeTo:
15 1 npoBepeTe fanu Knanata Ha knanaHa 3a 6e3-
OMacHOCT MOXe [la Ce HaTuCKa 6e3 3aTpyaHeHue —
dur. 16.

Axo napara nsnusa okono | lMposepeTe Aanu ynibTHEHNETO He e MPULLMNaHO

Karaka C pA3bK 3ByK: MeXny Cbfja W Kanaka.
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HeunsnpasHoctn

MpenopbKu

AKo n3nmsa napa
OKOJI0 Kanaka,
nposeperte:

[Nlanu KanakbT e fobpe 3aTBOPEH.

[lany ynnbTHEHNETO Ha Kanaka e mpaBuaHO NocTa-
BEHO.

[ann ynnbTHeHreTo e B JO6PO CbCTOAHME 1 MpY He-
06X041MOCT rO CMeHerTe.

[anu KanakbT, yNabTHEHWETO U YNEeAT 3a yniabTHe-
HMETO Ha Karaka ca NouncTeHu.

[ann pbobT Ha CbAa € B LOOPO CbCTOAHNE.,

AKO He moXxeTe
ha oTBopuTe
Kanaka:

MpoBepeTe fanu HaNCTUHA TEHKePaTa € B Monoxe-
HUE Ha HICKO HansAraHe .

lpoBepeTe fanu MHANKATOPBT 3a HanAraHe e CnagHan:
B npoTuBeH cryyaii: noHmKeTe HaAraHeTo 1 Npu He-
06X0AMMOCT OXNafeTe TeHAKepaTa NoA CTPyA CTyAeHa
BOfla.

HwKkora He ce onuTBaiiTe Aa NonpaeATe TO3W NHAWKA-
TOp 3a HanAraHe.

AKo npoaykTute
He ca cBapeHn
WM aKo ca
nsropenu,
nposeperte:

BpemeTo 3a npuroTesHe.

MoLHOCTTa Ha TOMIMHHA N3TOUHUK.

[anu paboTHUAT KanaH e Ha NpaBuIHaTa NO3NLKA.
KonuuectBoTo TeUHOCT.

AKo npopyKtuTe
ca usropenu B
TeHAKeparTa:

HakwncHeTe cbga, npegy a ro namuerte.
Huikora He u3non3BaiTe 6enrHa UK XNOPHMW Npena-
patn.

Mpn 3apencrTeaHe

M3KioueTe TOMMHHNA N3TOYHUK.

Ha efjHa oT OcTaBeTe TeHpKepaTa Aa N3CTVHe 6e3 fa A mecTute.

cncTtemunTe 3a V13uyakaiiTe fOKaTO MHAMKATOPBT 3@ HaNAraHe cragHe 1

6e3onacHoCT: otBoperTe. [poBepeTe 1 NouncTeTe PaboTHVA KNanaH,
BEHTWMA 3a U3NyCKaHe Ha napa, KnarnaHa 3a 6esonac-
HOCT 1 YMTbTHEHNETO. AKO TO3V NPo6Gem NPOABIKaBa,
npoBepeTe TeHAXepaTa NOA HanAraHe B CepBU3eH
LieHTBbP, 0fobpeH ot TEFAL.

AKo He MOXeTe fia MpoBepeTe ganu:

nocrasute ByTOHBT 32 GrIOKMpaHe MOXe fia Ce [BUXKM.

NOABVKHUTE AKO NpobnembT NPOAbKaBa, 3aHeceTe TeHKepaTa B

PbKOXBATKU B ynbaHOMOLLEeH cepBu3 Ha TEFAL.

paboTHO NonoxeHue:

AKo He MOXeTe fja He rv HacunBanTe.

crbHeTe nogeKHUTE | [poBepeTe fanm CTe HaTUCHaNW JoKpai GyToHWTe 3a

PbKOXBATKU: 6noKrpaHe Ha PbKOXBaTKUTE.
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3eneHuyun

MPECHU 3AMPA3EHUN
lotBeHe Mosnuyna Mo3uyna Ha
Ha K K.
- napa** 18 MYH.
Aptuiiok - noTanaHe** 15 MVH.
Acnepxm - noTansaHe 5 MyH.
YepBeHo Ligekno -napa 20- 30 MUHYTI
KUTO (cyxn senemuyun) - noTansHe 15 MYH.
Bpokonn -napa 3 MVH. 3 MUH.
IMIOPKOBM (emynciiomHm xpaHy) Lwanbn - napa 7 MVH. 5 MVH.
Lermra -napa 6 MUH.
- noTansHe 10 MYH.
I HapsA3aHu | -mapa 1 MYH. 5 MUH.
B6U
uenm - rotansaHe 1 MuH 1 30 cek.
SeneHo sene HapA3aHo | -napa 6 MVIH.
Hanmcta | -napa 7 MUAH.
Bpiokcencko 3ene -napa 7 MUAH. 5 MUH. - NoTansAHe
LigetHo 3ene - noTansHe 3 MUH. 4 MUH.
T -napa 6 MuH 1 30 cek. 9 MVH.
VIKBAYKI
- noTansHe 2 MUH.
Livkopus - napa 12 MYH.
Cramak -napa 5 MVH. 8 MH.
- noTansaHe 3 MUH.
3eneH 606 -napa 8 MUH. 9 MUH.
TMonycyx 606 - notansHe 20 MUH.
3eneHa neLua (cyxv senenuyuy) - noTansaHe 10 MUH.
-napa 7 MUH.
Pana
- notansHe 6 MVH.
3eneH rpax -napa 1 MnH 1 30 cexk 4 MUH.
Kpbrbn npas -napa 2 MuH 130 cek.
TKBa (Mtope) (emyncuokin xparn) - notansaHe 8 MUH.
-napa 12 MUH.
Kaptodu Ha YeTBbPTUHI “noranAne S,
JToLLEeH rpax (cyxu senenuyuy) - roTansaHe 14 MVH.
Opwi3 (cyxu1 3eneHuyLy) - noTansHe 7 MUH.
** XpaHa B KOLWHMLATa 3a roTBeHe Ha napa
*** XpaHa BbB BoAa
Meca v pubun
NPECHU 3AMPA3EHU
Mo3unuuna Ha Mo3unuuna Ha
KnanaH 2 KnanaHa 2
ArHetuko (6yT 1,3 kg) 25 MUH. 35 MUH.
Tenewko (neyeHo 1 kg) 10 MUH. 28 MUH.
Puba (pune 0,6 kg) (emyncuortm xpatin) 4 MUH. 6 MUH.
CBWHCKO (neyeHo 1 kg) 25 MUH. 45 MUH.
Munewko (uano nune 1,2 kg) 20 MUH. 45 MUH.
Cbomra (4 peseHa 0,6 kg) (emyncuorin xpatu) 6 MUH. 8 MUH.
Pvi6a ToH (4 mbpxonm 0,6 kg) (emyncionn xparn) 7 MUH. 9 MUH.
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MPEAACTUA / CYNU

erM-cyna OT TKBaA C KPYTOHMN

1.2 k2 65710 MUK8a, 06eseHa u HapA3aHa Ha peeHu no 1cm debenuHa, 12nasa 6anyk (1002) HapA3aH,
Ha CUmHo, 3 ¢./1. 3eXmuH, 150 2 MOPKOBU, HapA3aHU HAa NOJIOBUHKU Watibu ¢ debenurHa 3 mm, 1/2
Wiywlysika 8aHUsUS, pasueneHa, Ha 0ee, Con u MAIAH YepeH nunep, 650 M1 nusiewKu 6y/1boH, 175 &
Kapmogu, HapA3aHU Ha NOIOBUHKU watibu no 3 mm debenuHa, 100 2 cumHo HapA3aH 6ekoH, 50 2 cyx
XN16, HAPA3aH Ha Ky64ema, 250 M1 MeYHa cMemada.

324 nopun OcraBeTe HacTpaHu 100 © TMKBa 1 HapeXeTe OCTaHanoTo Ha eapu
KybueTa. 3arbpieTe fyKa B TeHfpKepaTa € 2 C.J1. OO Ha CPeIeH OrbH 3a
1 MuHyTa. [lobaBeTe MOPKOBITE 11 OCTaBETE [1a Ce 3arbpsaT 3a 1 MyHYyTa.
[lo6aBeTe KybueTaTa TKBa, BaHWMATa 1 1 K. con. OcTaBeTe fia ce
3aMbpXBa 4-5 MMHYTU KaTo pa3bbpKBaTe OT BpeMe Ha Bpeme. V3cunete
6yrboHa, 3acuneTe KOTIoHa 1 obaBeTe KapToduTe.

Mokpwuiite TeHmKepaTa. Korato 3anouHe fa 13nu3a napa, Hamanete
KOT/IOHa 11 OCTaBeTe fla Ce Bapy, KOJIKOTO € yKa3aHo.

HapexeTe octaBeHuTe 100 I TMKBa Ha CUTHM KybueTa. 3arpeiite 1 c.
3eXTUH B TWraH 1 3anbpxeTe 6ekoHa 3a 1 MiHyTa. [lobaBeTe HapA3aHWA
Ha KybueTa X186 1 OCTaBeTe fja Ce 3aMbpXW [0 3MaTWCTO KaTo
pa36bpkBare. [lobaBeTe KybueTaTa TUKBa U1 rvi 3ambpxeTe. Moconete
MaJIKO 1 MopbCeTe C YepeH nunep.

M3BagieTe BaHWNMATa OT TeHpkepaTa. Pasbbpkaiite cynata. [lobasete
CMeTaHaTa KaTo He cnupate fa 6bpkate. OnuTaiiTe Ha BKyC ©
cepByIpaliTe rapHypaHa ¢ 6eKoHa 1 KpyTOHWTe.

ACTUA CbC 3EJIEHYYLU

Patatyi (3eneHuyykoBa cyna)

3 domama 360 2 HapA3aHu Ha Ky64emad, Kamo 3andasume Jiocnume u cemkume omoesiHo, 2 CMpbKa
6ocunek, 1 cmpvk Mmawepka, 1 0aghuHos ucm ,3exmuH, 2 2071emu 21asu 1K, HAPA3AHU HA CUMHO, 2
YepseHu YywKu U 1 3es1eHa YywKa obesieHu, HapA3aHU Ha NPasovesIHULU ¢ pasmepu T cm x 1,5 cu,
Corn, 400 2 NaMIAOXAHU, HAPA3AHU HA Ky64ema no 1.5 cM, 2 CKUMUOKU YeCbH, HebesleHu, 4 MUKBUYKU
(650 2) HaPA3aHU Ha YemUpU U NOC/Ie HA ieKMU no 1,5 cm, Yucma Mopcka con u MAISH YepeH nunep,
Hakonko iucma 6ocunex 3a ykpaca.

noaroToska: 30 MUH.
roteeHe:
7 MUH.

CmeceTe ntocnnTe 1 cemKknTe oT gomatuTe. lNpekapariTe cMecTta npes

3a4 nopunn M

Lieika, 3a ia OTCTpaHuTe cemKuTe. OTKbCHETE Halt-ronemuTe nncTa ot
noparotoska: 20 MUH. .
roTBEHE: 6ocuneka. YBuiiTe B TAX MaLLepKaTa 1 JaGrHOBMSA NINCT. 3aBbpXeTe M.

3arpeliTe 3 C.1. ONIMO Ha CUMEH OF'bH B TeHKepaTa. 3ambpXeTe leko
nyka 3a 1 MHyTa KaTto pasbbpksarte. [lobaseTte uyLikuTe, noconerte
MaJiKo 1 OCTaBeTe [ia ce 3ambpxxat 3a 1 MHyTa KaTo 6bpkaTe. [lobaBeTe
natnagpKkaHuTe, 2 C.1. 3eXTVH 1 2 Wwmnku con. CmeceTe 1 ocTaBeTe fja ce
Bapu 3-4 MUHYyTM KaTo pa3bbpkate eauH-gea nbTu. [lobasete
HapsA3aHUTe Ha KybueTa [loOMaTy, YeCbHa M OykeTa OT MOANPaBKU.
Pas6bpkarite. Hakpas uscunete npewefieHns AomateH cok. lMoconete u
nopbceTe ¢ YepeH nunep. Pasbbpkalite.

MokpuiiTte TeHpxepaTa. Korato 3anouHe Aa 13nu3a napa, Hamanete
KOT/IOHa 11 OCTaBeTe fa Ce Bapy, KOMKOTO e yKa3aHo.

3enenuyum: 8 MUH.
TUKBUYKY: 3 MUH.
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OtBopeTte TeHgepata. [lobaseTe TUKBIUYKMTE, 1 LWNAMKA COM U MASKO
onuo. Pa36bpkalite.

TMokpuitte TeHakepata. Korato 3anouHe Aa u3nu3a napa, Hamanete
KOT/IOHa 11 OCTABETE [1a Ce Bapy, KOJIKOTO € yKa3aHo.

V3BageTe GykeTa MOANPaBKM OT TeHpkepata. Obesnete CKuNaKuTe
UechbH. V3cunete cynata B umHmnA. MopbceTe ¢ MAAH YepeH nunep u
YKpaceTe € Masku niucTeHua Gocunek. AKo e Heobxoammo, Jobasete
MaJIko Mopcka con. CepBipa ce Tonna Win CTyaeHa.

3agyweHn 3eneHuyum

500 2 cpedHo 20eMu MaHaMapKu, CPA3AHU Ha 08e, 3eXmuH, 25 2 Macso, 2 MasaKu enasu 6an yk,
HapAsaHu Ha gunutiku, Con u MAAH YepeH nunep, 250 2 NpecHU Kapmogu, HACMBP2aHu, 4 CKUNUOKU
UecwH, HeberneHu, 2 MasKu domama, 0besieHuU U HApA3aHU Ha OCeM, U34uCmeHU om ceMKume, Hakosko
cmwKYema Maz0aHos, Yucma mopcka con.

3arpe|7|Te 1 MbfAHa CJ. OIMO B TeHPKepaTa Ha TVX OFbH 3aedHO C

3a4 nopuvn

NIOAroTOBKa: 20 MUH nonoByIHaTa Macso. [lo6aeTe MaHaTapKuTe 1 NyKa. [MopbceTe Cbe con v

roTBeHe: UepeH nunep v GbpKaiiTe NeKo B NPOAbKeHVe Ha T MuHyTa. Mocne
: - [no6aBeTe KapToduTe 1 YeCbHa 1 OTHOBO MOPBCETE ChC CON M YEPEH NUMep.

[lobaeTe OCTaHaNOTO Mac/Io 1 pasbbpKalite. Hakpas croxeTe fjomatte
1 ManKo 3eXTVIH.

TMokpwiiTe TeHpKepaTa. KoraTo 3anouHe f1a U3ni13a napa, HamarneTe KoTioHa
M 0CTaBeTe fja ce Bapy, KOMKOTO € yKa3aHo.

OTBOpeTe TeHKepaTa 1 pasdbpKaiite. [lobaeTe margaHo3a. Mogpenete
3€/IeHUyLMTE B UMHIA 11 T1 NMOPbCeTe C MasIko YK cTa Mopcka con. Moxete
Ja cepsupaTe 3ajyLLeHuTe 3efleHuyLm KaTo jobaBuTe 3afiyLleH NyK C
opexiu.

ACTUA CMECO /PUBA

3enesu capmm C foMaTeH CoC

1 velika glava belega zelja ali dve majhni glavi, 0,5 kg mletega govejega mesa; 0,5 kg mletega svinjskega
mesa, 200 g riza, 100 g krusnih drobtin, 2 jajci, 1 velika cebula, 3 zvrhane Zlice paradiznikovega
koncentrata, 2 zvrhani Zlici olja, 50 g masla, 3 zvrhane Zlice moke, 2 lovorjeva lista, 3 pimetove jagode, Sol
in poper.

3a8-10 nopuym Pasnpedenieme Konu4ecmeomo Ha 08e, ako pasnosiazame ¢ meHOXepa
NIOAroTOBKa: 30 MUH, nod Hanseae ¢ emecmumocm 6 aumpa. Bpememo 3a npuzomesiHe
ocmasa csuwomo.

roTBeHe:
MouncTete ropHUTE NUCTa Ha 3eNeTo, U3pexeTe KouaHa, oTaenere

NINCTaTa U v NocTaBeTe B coneHa BpAna Boja. OctaBeTe Aa BPAT 3
MVHYTW, 13BafieTe Ml C MOMOLLTa Ha peLLeTecTa IbXKNLA, CIOXKETe I Ha
roTBapcka AbCka Aa Ce OTUEAAT U M3pexeTe No-Aebennte Xuku.
3anaseTe BofjaTa 3a No-KbCHO.

CsapeTe opw3a B 400 mn. Boga 3a 20 MHyTW. Cnep ToBa ro 13nnakHeTe
CbC CTyfeHa Bofa.

3ambpKeTe HapA3aHA yK A0 KadABO B MasHMHa. [prbaseTe ro KbM
KaiiMaTa 3aeHO C raneTata, AlilaTa 1 opu3a. CMeceTe BCUUKY NPOAYKTY
1 fobaseTe con u nunep.

3apenete HacTpaHa TPV IMCTa OT 3eM1eTo. PasnpepeneTe nitbHKaTa Bbpxy

20 MUH.
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Teneluku keban

OCTaHa/MTe 3eM1eBI NINCTA U TV YBUIATE, KaTo MbPBO 3aBMBaTE IMCTATa OT
ABeTe UM cTpaHu. MocTaBeTe TpUTe 3aAeNeHn CTa Ha ibHOTO Ha
TeH/pKepaTa Noj HanAraHe 1 HapefeTe CapmuTe MITBTHO eAiHa A0 Apyra
BbpPXY /MCTaTa. [lonelite BofjaTa, B KOATO ca 61N HaKNUCHATU 3eneBuTe
nucTa, npubaseTe gaduHOBMTE MUCTa 1 3bpHaTa Gaxap. 3atBopere
TeH[pKepaTa, HarnaceTe HanAraHeTo Ha NpernopbuuTenHaTa cropes
peLienTata CTeneH 1 NoctaBeTe Cbjja Ha MaKCUMaHO CUMEH OF'bH.
Korato sicTvieTo 3aBpw (Mapata 3anoyHe fja ce u3rnycka CbC CBUCTEHE),
HamareTe OrbHs 1 OCTaBeTe Aa BpU B NPOABILKEHIE Ha 20 MUHYTU.
Cnep ToBa V3KIIOUETE OrbHSA, HaMaseTe MaBHO HalAraHeTo M OTBOpETe
TeH[pKepaTa Nop HanAraHe. 3ambpXeTe JOMaTeHOTO Miope B Macsio,
[no6aBeTe 6palLHO 1 NpribaBeTe KbM 3enesuTe capmu. OcTaBeTe ACTETO
Aa MoBpK B OTBOPEH CbA 33 W3BECTHO Bpeme Ha cfab OrbH u
NoAnpaBeTe CbC COM U NnMep Ha BKYC.

1 k2 menewko (n1ewKa usu wost) Hapa3aHo Ha napyema no 40 2 3exmu, 35 2 macnio Ha ky64ema, 120

2 CIGHUHA, HAPA3aHA Ha ileHmuyKku 1 cm, 12 masnku enasu nyk, obenexu, 180 2 OpebHU neyypku om
KoHcepea, obeneHu, Con u cHyKaH YepeH nunep, 1 2011AMa 2/1a8a JiyK, HAPA3aHA HA CUMHO, T MOpKOS,
HAPA3AH HAa CUMHO, 2 CKUNUOKU YeCBH, HAPA3AHU Ha CUMHO, 1 ¢J1. 6pawiHo, 11 4epeeHo 6ypayHOCKo
8UHO, 1 Ky64e mesnewKu 6ys1boH, 1 6ykem noonpasku.

3a4-6 nopuyun
nogrotoska: 20 MyH.
roTeeHe:

40 MUH.

CBUHCKN OXKOJ1aH C XPAH 1 ropynlda

3arpetite 1,5 C.1. OO B TeHpKepaTa ¢ 5 Macso. 3anbpeTe CllaH1HaTa
3a 1 MMHYTa Ha cuneH orbH. [lobasete apebHUA nyk, rbbute 1 10 ©
Macno. Pazbbpkaiite 1 ocTaBeTe fia ce 3afyLum 3a 5 MuHyTv. M3cnnete
BCUYKO B Mpe3KaTa 3a BapeHe Ha napa, NocTaBeHa Ha YMHIA.

OconeTe MecoTo OT BCWUKM CTPaHW 1 Fo opbceeTe ¢ 1 C1. CHyKaH nunep.
3arpelite 1/2 .. onvo B TeHpKepata ¢ 20 I Macno. 3anmbpeTe Mecoto
33 5-6 MUHYTV Ha CpefieH OrbH KaTo ro 0bpbLUATe HAKOMKO MbTH.
[lobaeTe fyKa, MOpKOBa 11 YeCbHa. OcTaBeTe Aja ce 3afyLuaBa 2 MUHY T
MopwbceTe ¢ 6pallHO 1 pa3bbpKaiiTe.

CnoxeTe BUHOTO fia 3aBpM B TeHpkepa 1 ro dnambupaiite. M3cunete ro
B TeH[pKepaTa 3aefHO C KybueTo TenewkKy GynboH, NofMpaBKnTe 1
CbIbPKaHMETO Ha MpeXaTa 3a BapeHe Ha napa. PasbbpkaiiTe.
Mokpuiite TenakepaTa. Korato 3anoyHe Aa v3nu3a napa, Hamanete
KOT/IOHa 11 OCTaBeTe fla Ce Bapy, KOMIKOTO € YKa3aHo.

M3BagieTe noAnpaBKuTe OT TEHKEPaTa 1 cepBupaiiTe ¢ lodKa, Kato ro
yKpacyTe C HaKb/ILjaH MarjaHo3.

EOuH cauHcKu Oxonar, Con, Munep Ha3epHa, ban nunep, lagurHos nucm, baxap Ha3spHa, 12nasanyx,
3 CKUIUOKU YecwH, XpAH, 20pHuya.

3a4 nopuvn
noaroToBKa: 12 MuH.
roTBeHe:

45 MUH.
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CBWHCKVAT [KONaH ce NocTaBA B TeHpKepa nog HanaraHe.MNpubasete
con, nvnep, JadUHOB NUCT, HAKOJKO 3bpHa 6axap, UAna rnasa nyk, 3
CKWMNNAKM YecbH. HaneiiTe Bopa.3aTBOpeTe Kanaka v HacTpolite
TaliMepa Ha 45 MuHyTV.Cnep 45 MUHYTI CepBYpaliTe C XPAH, ropumLa n
xns6.



MbnHeHa pnba

Mpodykmu: 0,6 k2 puba (no u3bop), noyucmera, 6e3 iocnu U BBMpewHocmu, 1/2 Yawia 6510 8UHO,

Ter3yx.

N3a nyreHkama: 1 1/2 yawu 2anema, 2 cyneHu TeXuyu pasmoneHo MAcsio uiu MapeapuH, 2 yneHu
JTeXXUYU HAPA3AH JTYK, 1/4 Yyauwia HapA3aH Kepeus, 1/4 yaeHa 4awa HaPA3AHA Ha Kyb4dema 3eneHa
yywika, 1 paséumo Atiye, Conu nunep Ha eKyc.

2 nopuun
noaroToska: 20 MUH.
roTBeHe::

8 MUH.

NECEPTU

Komnot ot cnuen

PasbbpkaiiTe NMpopyKTUTe 3a MbHKaTa. HambnHeTe pubata 6e3 fa
npenbngarte. 3aBuiiTe pubata B TeH3yxa. MocTaBeTe KoWHMULATA B
TeHmpKepaTa v cnoxete prbata B Hes. Moneiite pubata ¢ 6410 BUHO.
3aTBOpETE Kamaka Ha cbfa. [pu nomyyaBaHe Ha HeOGXOAMMOTO
HanAraHe ocTaBeTe Jja BpY B NPOAb/IXeHVe Ha 8 MuHyTU. OxnaaeTe
TeH[pKepaTa nog Tevalla Bopa.Cepaupaiie.

1.5 K2 2011eMU YepgeHu CIuBU, U3SMUMU U HApA3aHU Ha Yemupu, 100 2 3axap, 1 NpsyKa KaHesa 0KosIo

15cm.

3a 4 nopuuu
noAaroToBKa: 15 MuH.
roTBeHe:

10 MUH.

MoumcTeTe KarcumuTe OT KOCTUIIKITE 1 1 MOCTABETE B TEHpKEpaTa o
HanAraHe, fjo6asete 100 M1 BOAA 1 OCTaBeTe fja BPAT B MPOAbIKEHNE Ha
8 MUHYTW, Cllef KaTo Gble AOCTUMHATO HY>KHOTO HansaraHe. OcTasete
TeHZKepaTa Aa 13nycHe rapa, OTBOpeTe CbAa U pasdbpKaliTe ¢ pbyHa
6bpKasnka [0 NomydyaBaHe Ha XOMOreHHa cMec. [lobaseTe NeKTVH CbC
3axap 11 CoKa oT 1 IMMOH. Pa3GbpKaiiTe KOHWTIOPa 1 BefjHara cunete B
npuroTeexmte GypkaHu. Cnief ToBa rv 3aTBOPETe, 0GbPHETE 1 C AbHOTO
Harope 11 0CTaBeTe fja U3CTUHAT.
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Vazne mjere opreza

Zbog vase sigurnosti ovaj je aparat u skladu sa pravilima i vazec¢im propisima:
- Direktiva o opremi pod pritiskom

- Materijali u kontaktu sa namirnicama

- Okolina

Ovaj je uredaj namijenjen za upotrebu u domacinstvu.

Pazljivo procitajte uputstva i uvijek koristite “Vodi¢ za korisnike”.

Kao i kod svakog drugog aparata za kuhanje, potreban je nadzor prilikom koristenja, pogotovo
ako va$ lonac na pritisak koristite u blizini djece.

Ne stavljajte vas lonac na pritisak u zagrijanu pecnicu.

Vas lonac na pritisak premjestajte vrlo pazljivo. Ne dodirujte vruce povrsine. Koristite rucke i
dugmad. Po potrebi upotrijebite rukavice.

Redovno provjeravajte da li su rucke na posudi ispravno namjestene. Pricvrstite ih, ako je
potrebno.

Ne koristite va$ lonac ni za koju drugu namjeru osim one za koju je predviden.

Vas lonac kuha pod pritiskom. Neprimjerena upotreba moze prouzrokovati opekotine zbog pare.
Provjerite da li je lonac na pritisak primjereno zatvoren prije upotrebe. Vidi dio “Zatvaranje”.
Provjerite da li je ventil u poziciji bez pritiska prije otvaranja.

Nikada ne otvarajte lonac nasilu. Provjerite da nema pritiska u unutrasnjosti posude. Vidi dio
“sigurnost”.

Ne koristite vas lonac na pritisak bez tekucine, to bi naime prouzrokovalo velika ostecenja.
Osigurajte dovoljnu koli¢inu tekucine tokom kuhanja.

Koristite kompatibilnu(e) povrsinu(e) za kuhanje, koja(e) je/su u skladu sa uputstvima za upotrebu.
Nikada ne kuhajte mlije¢na jela u loncu na pritisak.

Ne koristite grubu sol u vasem loncu, ve¢ dodajte sitnu sol na kraju kuhanja.

Lonac na pritisak ne smije se napuniti preko 2/3 (oznaka maksimalnog punjenja).

Prilikom pripreme namirnica koje se tokom kuhanja Sire, kao riza, dehidrirano povrée ili kompoti,
... ne punite lonac preko polovine njegove zapremnine. Kod kuhanja nekih supa sa tikvama,
tikvicama ..., ostavite lonac nekoliko minuta da se ohladi, a potom lonac ohladite pod hladnom
vodom.

Prilikom kuhanja mesa koje sadrzi kozu ( npr. govedi jezik ...), koja se pod pritiskom moze
napuhati, ne probadajte meso sve dok je koza napuhana; moglo bi vas opariti. Preporu¢ujemo
vam da meso probodete prije kuhanja.

Prilikom kuhanja kasastih namirnica (grasak, rabarbara....), lagano protresite lonac prije otvaranja
kako namirnice ne bi prsnule van.

Prije svake upotrebe provjerite da filteri nisu zacepljeni. Vidi dio “prije kuhanja”.

Ne koristite vas lonac za przenje na ulju pod pritiskom.

Ne poseZite u sigurnosni sistem ni na koji nacin osim preporucenog nacina ¢is¢enja i odrzavanja.
Koristite samo originalne TEFAL-ove dijelove, odgovarajuce za vas model.

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

Ne spremajte kisele ili slane namirnice u vas lonac na pritisak prije ili poslije kuhanja, jer na taj
nacin mozete ostetiti posudu.

Nikada ne postavljajte vas lonac na pritisak na povrinu za kuhanje sa spustenim ru¢kama.
Ukoliko prilikom upotrebe primljetite da je bilo koji dio vaseg ekspres lonca slomljen ili napukao,
ne pokusavajte da ga otvorite ni pod kojim okolnostima; iskljucite ringlu i ostavite ga na plo¢u da
se upotpunost ohladi prije nego ga pomjerite ili otvorite poklopac. Nemojte ga ponovo koristiti,
nego ga odnesite u ovlasteni servisni centar TEFAL na popravak.

Sacuvajte ova uputstva
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Opis

A. Radni ventil I. Parnakosara
B. Rucica poklopca ). Tronozni stalak
C. Cjevcica za odvod pare K. Lonac
D. Oznaka za pozicioniranje ventila L. Pokretna drska na posudi
E. Rucica za otvaranje M. Oznaka maksimalnog pun-
F. Sigurnosni ventil jenja
G. Pokazatelj pritiska N. Kvacica za otkljuCavanje
H. Gumica
Karakteristike

Promjer dna lonca - referentne oznake

Kapacitet po gj de @dna CLIPSO® Materijal
6L 22.cm 18 cm P42407 Inox

Normativni podaci:
Gorniji radni pritisak: 80 kPa.
Maksimalni sigurnosni pritisak: od 120 kPa.

Kompatibilni izvori toplote

PLIN STRUIA KERAMICKA INDUKCUA ELEKTRICNA PLOCA

HALOGENA PLOGA Ne Zagrijavajte
EES prazan lonag, jer se
M [@] [((5))] [QQQ] [@] tako moze ostetiti.

®Vas lonac na pritisak se koristi na svim povrsinama
za kuhanje, ukljucujuci indukcijskim.

oU slucaju elektricne ploce, koristite plocu
jednakog ili manjeg promjera od promjera dna
lonca.

o U slucaju keramicke ili halogene ploce, provjerite
da li je dno lonca ¢isto.

o U slucaju plinskog Stednjaka, plamen ne smije biti
siri od promjera posude.

e Kod svih izvora toplote vodite ra¢una da lonac
bude dobro centriran.
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Dodaci TEFAL

e Dodaci za va$ lonac na pritisak, koji se mogu

nabaviti:
Dodaci CLIPSO®
Gumica 4,5/6L X1010004
Parna kosara 4,5/6L 792185
Tronozni stalak X1030007

® Za zamjenu ostalih dijelova ili popravke obra-
tite se ovlastenim servisima TEFAL.

e Koristite samo originalne TEFAL dijelove koji
odgovaraju vasem modelu.

Upotreba

Otvaranje
e Pritisnite rucicu za otvaranje (E) poklopca
-sl. 1.
Zatvaranje
Krajevi moraju biti e Pritisnite rucicu za zatvaranje (B) poklopca
u kontaktu s rubom -sl. 2.
poklopca.
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Minimalno i maksimalno
punjenje

® Minimum 25 cl (2 ¢ase) - sl. 3
® Maksimum 2/3 visine posude (M) - sl. 4

Za odredene namirnice

e Kod namirnica koje dobivaju na zapremini
tokom kuhanja, kao $to su riza, suseno povrce
ili kompoti, nemojte puniti lonac vise od

polovine. a
Upotreba parne kosare
Namirnice koje e Sipajte 75 cl vode na dno posude.
stayite uparnu e Pricvrstite tronozni stalak (J) ispod parne
ko3aru ne smiju kosare (I)-sl. 5i 6.
dodirivati

poklopac lonca o Stavite cijeli sklop na dno posude - sl. 7.

Upotreba radnog ventila

e Postavite ventil (A) na cjevcicu za odvod
pare (C) i poravnajte piktogram @ ventila s
pokazateljem polozaja ventila (D) - sl. 8.

o Pritisnite do kraja - sl. 8 - i okrenite u
poloZaj za kuhanje - sl. 9.

Kuhanje svjezih namirnica i povréa
® Postavite piktogram 1 ventila naspram oz-
nake za polozaj (D).

Kuhanje mesa, ribe i smrznutih namirnica
e Postavite piktogram 2 ventila naspram oz-
nake za polozaj (D).

Odvajanje radnog ventila

e Pritisnite radni ventil (A) i poravnajte pikto-
gram @ s oznakom za polozaj (D) - sl. 10.

¢ Odvojite ga - sl. 10.
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Pokretljive rucke

Prije upotrebe odstranite etikete na ruckama.
Ne pokusavajte spustiti rucke bez da pritisnete na
dugmad za otklju¢avanje.

Za spustanje rucki:

=

Za namjestanje rucki

mje : “KLIK”
u poziciju za kuhanje: ,
) 7

S

1l N

L J

Nikada ne
postavljajte vas
lonac na pritisak na
povrsinu za kuhanje
sa spustenim
ru¢kama.

Prva upotreba

e Pricvrstite tronozni stalak (J) ispod parne

kosare (I)-sl. 51 6.

e Stavite parnu kosaru (I) na dno posude

-sl. 7.

e Sipajte vodu do 2/3 posude (M).

e Zatvorite lonac.

e Postavite radni ventil (A) i stavite ga u polozaj 2.
e Stavite lonac na izvor toplote podesen na mak-

simalnu jacinu.

e Kada para pocne izlaziti kroz ventil, smanjite
jacinu izvora toplote i odbrojavajte 20 min.

e Nakon 20 min. iskljucite izvortg‘;{lote.

e Okrenite radni ventil u polozaj .

e Kad pokazatelj pritiska (G) krene nadolje: vas
lonac vise nije pod pritiskom.

e Otvorite lonac - sl. 1.
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Prije kuhanja

o Prije svake upotrebe provjerite na dnevnom
svjetlu da cijev za odvod pare (C) nije
zacepljena-sl. 11.

@ Provjerite da li je sigurnosni ventil pokretan:
vidi paragraf "Cis¢enje i odrzavanje".

e Zatvorite lonac - sl. 2.

e Postavite ventil (A) - sl. 8.

e Pritisnite do kraja i okrenite do Zeljenog
polozaja za kuhanje - sl. 9.

e Prije nego zapocnete kuhanje, provjerite da i
je dobro zatvoren.

e Stavite lonac na izvor toplote podesen na
maksimalnu jacinu.

Za vrijeme kuhanja

Kraj kuhanja

Oslobadanje pare

e Kad radni ventil bude stalno ispustao paru
uz pravilan zvuk (PSSST), smanjite jacinu iz-
vora toplote.

e [zrac¢unajte vrijeme kuhanja navedeno u re-
ceptu.

e Tokom kuhanja vodite ra¢una o tome Sisti li
ventil pravilno.

e Ako nema dovoljno pare, malo pojacajte
jacinu izvora toplote, a u suprotnom
smanjite.

eKada iskljucite izvor toplote, imate dvije  Ako pokazatelj pritiska

mogucénosti:

(G) ne krene nadolje,
stavite lonac pod mlaz

e Spora dekompresija: okrenite radni ventil
(A) u polozaj W'. Kad pokazatelj pritiska (G)
krene nadolje: lonac vise nije pod pritiskom.

hladne vode - sl. 13.
Nikad ne intervenirajte
na tom pokazatelju
pritiska.
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® Brza dekompresija: stavite lonac pod mlaz
hladne vode - sl. 12. Kad pokazatel;j pritiska
(G) krene nadolje: vas lonac vise nije pod
pritiskom. Okrenite radni ventil (A) u
polozaj 3.

o Mozete otvoriti lonac - sl. 1.

Cisé¢enje i odrzavanje

Ciséenje lonca

U slucaju da
primijetite neobi¢no
isparavanje: ponovo
namjestite regulacijski
filter (A) u polozaj za
kuhanje: Tii 2,
nakon toga postavite
lonac pod tekucu
hladnu vodu.

eDa bi va$ aparat ispravno radio, poslije
svake upotrebe vodite ra¢una o preporu-
kama za ¢iscenje i odrzavanje.

® Poslije svake upotrebe operite lonac mla-
kom vodom u koju cete dodati sredstvo za
pranje posuda. Isto postupite i sa parnom
kosarom.

e Ne koristite sredstva za dezinfekciju niti
proizvode na bazi hlora.

o Ne zagrijavajte lonac kada je prazan.

Ciscenje unutrainjosti lonca

e Operite spuzvom za ribanje i sredstvom za
pranje suda.

eUkoliko u unutrasnjosti lonca od
nerhdajuceg celika primijetite sedefasti
odsjaj, ocistite ga sir¢etom.

Cis¢enje vanjske povrsine lonca

® Operite spuzvom i sredstvom za pranje suda.

Cis¢enje poklopca

e Operite poklopac spuzvom i sredstvom za
pranje suda.
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Tamnjenje i ogre-
botine koje se
mogu pojaviti
nakon dugotrajne
upotrebe ne sme-
taju ispravnom
funkcioniranju.

Lonac i kosaru
mozete prati u
masini za za sude.

Nakon uklanjanja
radnog ventila (A)
kao i gumice (H),
mozete oprati po-
klopac u masini za
sude.



Cisc¢enje gumice poklopca

e Poslije svakog kuhanja ocistite gumicu (H) i
njeno leziste.

® Za vracanje gumice na mjesto, pogledajte -
sl. 13 i vodite ra¢una da natpis "face coté
couvercle" bude do poklopca.

Ciscenje radnog ventila (A)

o Skinite radni ventil (A) - sl. 10.

® Operite radni ventil (A) pod mlazom vode
-sl. 14.

® Provjerite njegovu pokretljivost: vidi crtez.

Cidc¢enje cjevcice radnog ventila koja se na-

lazi ispod poklopca

o Skinite radni ventil (A) - sl. 10.

 Provjerite na dnevnoj svjetlosti da li je cjevcica
za odvod pare otpusena i okrugla - sl. 11. Po
potrebi je ocistite ¢ackalicom - sl. 15 i ispe-
rite je.

Ciscenje sigurnosnog ventila (F)

e Operite dio sigurnosnog ventila koji se na-
lazi ispod poklopca tako sto cete staviti po-
klopac pod mlaz vode.

e Provjerite radi li dobro, tako $to cete
Stapi¢em za usi jako pritisnuti klapnu koja
mora biti pokretna - sl. 16.

Zamjena gumice na loncu

eGumicu na loncu mijenjajte jednom
godisnje.

e Zamijenite gumicu na loncu ako na njoj
postoji neka pukotina.

e Uvijek koristite originalnu TEFAL gumicu
koja odgovara vaSem modelu.

Nikad ne odvijajte
vijak i maticu koji
se nalaze ispod po-
klopca.

Za taj postupak
nikad ne koristite
ostar ili Spicast
predmet.

Radi duzeg
ocuvanja osobina
vaseg ekspres
lonca: ne zagrija-
vajte prazan lonac.
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Spremanje lonca
® Okrenite poklopac na posudi.

Ako vas lonac na pritisak ima pokretljive rucke:

e Pritisnite na dugmad za otkljucavanje (N) rucki.
Vidi dio “pokretljive rucke”.

¢ Ne pokusavajte spustiti rucke bez da pritis-
nete na dugmad za otkljucavanje.

Sigurnost

Aparat ima nekoliko sigurnosnih sistema:

e Sigurnost pri zatvaranju:
- Hvataljke moraju biti u kontaktu s rubom
poklopca.
Ukoliko to nije slucaj, para izlazi kod
pokazatelja pritiska, pa pritisak u loncu ne
moze rasti.

e Sigurnost pri otvaranju:
-Ako je lonac pod pritiskom, rucica za
otvaranje se ne moze aktivirati.
- Nikad ne otvarajte ekspres lonac silom.
- Ni u kom slucaju nemojte djelovati na po-
kazatelj pritiska.
- Provjerite da li je unutrasniji pritisak opao.

e Dva sigurnosna sistema u slucaju prevelikog
pritiska:
- Prvi : sigurnosni ventil (F) oslobada pritisak -
sl. 18.
- Drugi : gumica pusta paru da izlazi izmedu
poklopcailonca-sl. 19.

Ukoliko se u slucaju prevelikog pritiska aktivira

jedan od sigurnosnih sistema:

e [skljucite izvor toplote.

e Ostavite lonac da se potpuno ohladi.

e Otvorite.

e Provjerite i ocistite radni ventil (A), cjevcicu za
odvod pare (C), sigurnosni ventil (F) i gumicu
(H).
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Poslije 10 godina
upotrebe, neizos-
tavno morate odni-
jetilonac na
pregled u ovlasteni
servis TEFAL.



® Ukoliko poslije ovih provjera i ¢is¢enja vas proiz-
vod "pusta" ili vise ne radi, odnesite ga u
ovlasteni servis TEFAL.

Preporuke za upotrebu

1 -Priizlaskuizradnog ventila, para je vrlo
vruca.

2 -Cim pokazatelj pritiska krene nagore,
vise ne mozete otvoriti lonac.

3 -Kao kod svakog aparata za kuhanje, osi-
gurajte stalan nadzor ako koristite eks-
pres lonac u blizini djece.

4 - Pazite na mlaz pare.

5 -Kad pomjerate lonac, uhvatite ga za
drske.

6 - Ne ostavljate hranu u ekspres loncu.

7 -Nikad ne koristite sredstva za dezinfek-

cijuili proizvode na bazi hlora, jer mogu
ostetiti nehrdajudi celik.

8 -Ne ostavljate poklopac potopljen u
vodi.

9 - Gumicu mijenjajte jednom godisnje.

10 - Lonac se Cisti samo kad je hladan i pra-
zan.

11 - Poslije 10 godina upotrebe, neizostavno
morate odnijeti lonac na pregled u
ovlasteni servis TEFAL.

Garancija

e U okviru upotrebe kakva se preporucuje u
uputama za upotrebu, posuda vaseg
novog TEFAL ekspres lonca ima garanciju
od 10 godina za sljedece slucajeve:

- Bilo kakav nedostatak metalne kons-
trukcije posude,

- Bilo kakvo preuranjeno propadanje me-
talnog dna.
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o Svi ostali dijelovi vaseg ekspres lonca imaju garanciju
za materijal ili nedostatake pri izradi, za period ga-
rancije definiran u skladu sa vaze¢im zakonima koji su
na snazi u zemlji u kojoj je proizvod kupljen od dana

kupovine.

¢ Ova garancija se ostvaruje uz podnosenje racuna ili

fakture sa datumom kupovine.
e Ove garancije iskljucuju:

e Ostecenja nastala uslijed nepostovanja vaznih upozo-
renja ili uslijed nemarnog koristenja, s naglaskom na

sljedece:

- Udari, padovi, stavljanje u pecnicuy, ...
- Ukoliko ste poklopac prali u masini za sude.
® Samo ovlasteni servisi TEFAL vam smiju izdati ovu garan-

ciju.

e Molimo pozovite odgovarajucu sluzbu radi dobivanja
adrese najblizeg ovlastenog servisa TEFAL.

Propisane oznake

Oznake

Lokacija

Naziv proizvodaca ili komercijalna
marka

Rucica za zatvaranje.

Godina proizvodnje i partija
Oznaka modela

Maksimalni sigurnosni pritisak (SP)
Gornji radni pritisak (RP)

Na gornjem rubu poklopca, vidl-
jivo kad je on u poloZaju "otvoren".

Kapacitet

Na vanjskom dnu posude.

« Mislite o zivotnoj sredini!

2

ili reciklirati.

6

® Aparat sadrzi brojne materijale koji se mogu ponovo koristiti

2 Odnesite aparat na mjesto za prikupljanje radi obrade.




TEFAL odgovara na vasa pitanja

Problemi

Preporuke

Ukoliko ne mozete zat-
voriti poklopac:

Provjerite da li je rucica za otvaranje (E) dobro
pritisnuta. Provjerite da li je gumica postavl-
jena u dobrom smjeru, vidi odjeljak "Cisc¢enje
i odrzavanje".

NO

Ako se lonac grijao
pod pritiskom bez
tecnosti unutra:

Odnesite lonac na pregled u ovlasteni servis
TEFAL.

Ako pokazatelj
pritiska ne ide nagore
i ako nista ne izlazi iz
ventila tokom
kuhanja:

Ovo je normalno tokom prvih minuta.

Ako problem i dalje postoji, uvjerite se u

sljedece:

- Da je jacina izvora toplote dovoljna, a ako nije,
povecajte je.

- Da je koli¢ina tecnosti u posudi dovoljna.

- Da je radni ventil u polozaju 1 ili £.

- Da je lonac dobro zatvoren.

- Da gumica ili rub posude nisu osteceni.

- Da je gumica pravilno postavljena u poklopcu,
vidi paragraf "Cié¢enje i odrzavanje".

Ako se pokazatelj
pritiska popeo i ako
nista ne izlazi iz
ventila tokom
kuhanja:

Ovo je normalno tokom prvih nekoliko minuta.
Ako ova pojava i dalje traje, drzite lonac pod
hladnom vodom dok se pokazatelj pritiska ne
spusti. Ocistite radni ventil - sl. 14 i cjev¢icu za
odvod pare - sl. 15 i provjerite mozete li lako
pritisnuti klapnu sigurnosnog ventila - sl. 16.

U slucaju da para izlazi
oko poklopca i uz to se
Cuje cviledi zvuk:

Provjerite da gumena brtva nije stisnuta
izmedu posude i poklopca.
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Problemi

Preporuke

Ako para izlazi oko
cijelog poklopca,
provjerite sljedece:

Da li je poklopac dobro zatvoren.

Polozaj gumice na poklopcu.

Da li je gumica u dobrom stanju, po potrebi je
promijenite.

Jesu li cisti poklopac, spojnica i njezino leziste
u poklopcu. Ispravno stanje ruba posude.

Ako ne mozete otvoriti
poklopac:

Provjerite da li je poklopac u polozaju za de-
kompresiju .

Provjerite da li je pokazatelj pritiska u donjem
polozaju.

Ako nije: izvrsite dekompresiju, po potrebi oh-
ladite lonac pod mlazom hladne vode.

Nikad ne intervenirajte na tom pokazatelju
pritiska.

Ako namirnice nisu
dovoljno skuhane ili su
zagorjele, provjerite
sljedece:

Vrijeme kuhanja.

Jacinu izvora toplote.

Ispravan poloZzaj radnog ventila.
Koli¢inu te¢nosti.

Ako su namirnice
zagorjele u loncu:

Prije pranja ostavite posudu napunjenu
vodom neko vrijeme.

Nikad ne koristite sredstva za dezinfekciju ili
proizvode na bazi hlora.

Ukoliko se aktivira
jedan od sigurnosnih
sistema:

Iskljucite izvor toplote.
Ostavite lonac da se ohladi, nemojte ga pom-

jerati.

Sacekajte da se pokazatelj pritiska spusti i ot-
vorite. Provjerite i ocistite radni ventil, cijev za
odvod pare, sigurnosni ventil i spojnicu. Uko-
liko je nedostatak i dalje prisutan, odnesite
lonac na pregled u ovlasteni servis TEFAL.

U slucaju da
pokretljive ru¢ke ne
mozete namjestiti u
polozaj za upotrebu:

Provijerite da li je:

» Dugme za otkljucavanje pokretno.

« U slucaju da se poteskoca ne moze odstaniti,
odnesite vas lonac na pritisak u TEFAL-ov
ovlasteni servisni centar.

U slucaju da ne mozete
spustiti pokretljive
rucke:

« Ne pokusavajte to uraditi nasilu.
- Provjerite da li ste do kraja pritisnuli na dug-
mad za otkljucavanje rucki.
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Povrée

'S)VilE?E_ ZAlgIRIZNlJTO
o oloza, oloza,
Pecenje ventils ventila
-y - na pari** 18 min.
Articoke - dinstanje*** 15 min.
Bijela repa -napari_ 7min.
- dinstanje 6 min.
Briselski kupus - na pari 7 min. 5 min. - dinstanje
Brokoli - na pari 3 min. 3 min.
Bundeva (pire) (kasasta hrana) - dinstanje 8 min.
Celer - na pari 6 min.
- dinstanje 10 min.
Cikorija - na pari 12 min.
Cvekla - na pari 20-30 min.
Karfiol - dinstanje 3 min. 4 min.
Koluti¢i mladog luka - na pari 2 min 30
Komadici graska (suseni) - dinstanje 14 min.
Krompir na ¢etvrtine :g?n’:taarhje 162;:::.
Mali grah - na pari 1 min 30 4 min
Mrkve (kasasta hrana) kolutici - na pari 7 min. 5 min.
Polu-suseni grasak - dinstanje 20 min.
RiZa (susena) - dinstanje 7 min.
Sampinjoni sjeckani - na pari 1 min. 5 min.
cijeli - dinstanje 1 min 30
Sparoge - dinstanje 5 min.
. - na pari 5 min. 8 min.
Spinat - dinstanje 3 min.
Tikvice - na pari 6 min 30 9 min
- dinstanje 2 min.
Zelena leca (sdusena) - dinstanje 10 min.
Zeleni grasak - na pari 8 min. 9 min.
Zeleni kupus usitnjen - na pari 6 min.
bez listova |- na pari 7 min.
Zitarice (susene) - dinstanje 15 min.
** Sastojci u kosari za paru
*#* Sastojci u vodi
Meso i riba
SVJEZE SMRZNUTO
Polozaj ventila 2 Polozaj ventila 2
Grdobina (fileti 0,6 kg) (kasasti sastojci) 4 min 6 min
Janjetina (nogice 1,3 kg) 25 min 35 min
Junetina (przena 1 kg) 10 min 28 min.
Losos (4 steka 0,6 kg) (kasasti sastojci) 6 min 8 min
Piletina (cijela 1,2 kg) 20 min 45 min.
Svinjetina (przena 1kg) 25 min 45 min.
Tuna (4 steka 0,6 kg) (kasasti sastojci) 7 min 9 min.
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PREDJELA/SUPE

Supa od bundeve s prepecenim kockicama hljeba

1,2 kg bundeve, oguljene i narezane na kriske debljine 1 cm, 1 luk (100 g) nasjeckan na kockice, 3 kasicice
maslinovog ulja, 150 g mrkve isjeckane na kolutice debljine 3 mm, 1/2 stapi¢a od vanilije, So i svjeze
mljeveni biber, 60 cl kokosije supe, 175 g krompira isjeckanog na kriske debljine 3 mm, 50 g starog hljeba
izrezanog na kockice, 25 clvrhnja za kuhanje.

za 4 osobe Posebno ostavite 100 g bundeve, a ostatak narezite na velike kocke. U
Priprema: 30 min ekspres lonac ulijte 2 kasicice ulja i na srednjoj temperaturi przite luk
Kuhanje: 1 priblizno 1 min. Dodajte mrkvu i przite jos 1 min. Ubacite kocke bundeve,

7 min vaniliju i 1 ¢ajnu kasiku soli. Pustite da se pirja 4-5 minuta, povremeno

mijesajuci. Dodajte kokosiju supu, pojacajte temperaturu i nakon toga
ubacite krompir.

Zatvorite lonac. Cim prestane isparavanje, smanjite temperaturu i
ostavite da se kuha onoliko dugo koliko je naznaceno.

Narezite na kockice 100 g bundeve koju ste ostavili sa strane. Zagrijte 1
kasicicu ulja u tavi. Dodajte kockice hljeba i mijesajte dok ne zarumene.
Dodajte i kocke bundeve i przite na jakoj temperaturi. Malo posolite i
pobiberite.

Izvadite Stapic¢ vanilije iz lonca i promijesajte supu. Dodajte vrhnje za
kuhanje, konstantno mijesajuci. Provjerite da li je dovoljno zacinjeno i
posluzite.

POVRCE

Ratatouille

3 paradajza (360 g) narezana na kocke, koru i siemenke ostaviti sa strane, 2 grancice bosiljika, 1 malo
timijana, 1 list lovora, Maslinovo ulje, 2 velike glavice luka narezane na kockice, 2 crvene paprike i 1 zelena
paprika - oguljene, narezane na trake velicine 1 cm x 1,5 cm, So, 400 g patlidzana narezanih na kocke
velicine 1,5 cm, 2 neoguljena cesnja bijelog luka, 4 tikvice (650 g) narezane na 4 dijela, potom na trake Sirine
1,5 cm, Krupna morska so i svjeZe mljeveni biber, Nekoliko listica bosilika za dekoraciju.

Izmijesajte koru i sjemenke paradajza. Procijedite tu smjesu. Otkinite

za 4 osobe najvece listove bosiljka. U njih stavite timijan i lovorov list. SveZite.

Priprema: 20 min. U ekspres loncu na jakoj temperaturi zagrijte 3 kasicice ulja. Preprzite luk
Kuhanje: 1 1 min mijesajuci ga. Dodajte paprike, malo posolite i ostavite 1 min dase
Povrée: 8 min pirja, konstantno mijesajuci. Dodajte patlidzan, 2 kasicice maslinovog
Tikvice: 3 min ulja i 2 prstohvata soli. Promijesajte i ostavite 3-4 min da se kuha,

promijesajte jos jednom ili dvaput. Ubacite kocke paradajza, bijeli luk i
svezanj zacina. Promijesajte. Na kraju dodajte cijedeni sok paradajza.
Posolite i pobiberite. Promijesajte.

Zatvorite lonac. Cim prestane isparavanje, smanjite temperaturu i kuhajte
onoliko vremena koliko je naznaceno.

Otvorite lonac. Dodajte tikvice, prstohvat soli i malo ulja. Promijesajte.
Zatvorite lonac. Cim prestane isparavanje, smanjite temperaturu i kuhajte
toliko vremena koliko je naznaceno.
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Lonac od povréa

Izvadite svezanj zacina iz lonca. Izvadite koru bijelog luka. Stavite
ratatouille u tanjir. Pospite svjeze mljevenim biberom i ukrasite listicima
bosiljka. Po potrebi dodajte malo krupne morske soli. Servirajte toplo li
hladno.

500 g prepolovijenih srednje velikih vrganja, Maslinovo ulje, 25 g putera, 2 viasca narezana na listice, So
i svjeZe mljeveni biber, 250 g izrendanog krompira, 4 neoguljena cesnja bijelog luka, 2 mala paradajza,
oguljena i narezana na osam dijelova, bez sjemenki, Nekoliko listica persuna, Krupna morska so

za 4 osebe
Priprema: 20 min
Kuhanje: 1

4 min

Na laganoj vatri zagrijte 1 kasiku ulja i pola kasike putera. Dodajte vrganje i
vlasac. Posolite, pobiberite i 1 min lagano mijesajte. Potom dodajte krompir
i bijeli luk, jo$ malo soli i bibera. Ubacite ostatak putera i promijesajte. Na
kraju dodajte paradajz i malo maslinovog ulja.

Zatvorite lonac. Cim prestane isparavanje, smanjite temperaturu i kuhajte
onoliko viemena koliko je naznaceno.

Otvorite lonac, promijesajte. Dodajte persun. Servirajte povrée na tanjire i
pospite sa malo krupne morske soli. Kao prilog loncu od povréa mozete
dodati przeni luk sa orasima.

MESO/RIBA

Sarma paradajz-sosu

1 velika glavica bijelog kupusa ili dvije manje, 0,5 kg mljevene govedine, 200 g rize, 100 g prezle, 2 jaja, 1
velika glavica luka, 3 kasike koncentrata paradajza, 2 kasike ulja, 50 g putera, 3 kasike brasna, 2 lovorova

lista, So i biber.

za 8-10 obrokov
Priprema: 30 min
Kuhanje:

20 min

Podijelite mjere sa 2 ako imate ekspres lonac zapremine 6 litara. Vrijeme
kuhanja ostaje isto.

S glavice kupusa skinite gornje listove, odreZite stabljiku, kidajte listove i
stavljajte ih u kipucu slanu vodu. Kuhajte 3 min, izvadite ih pomocu
rupicaste kasike, postavite na resetku, osusite i odreZzite deblje Zile. Vodu
sacuvajte za kasnije.

Rizu prelijte s 400 ml vode i kuhajte 20 minuta. Nakon toga ohladite je
pod mlazom hladne vode.

U ulju proprzite isjeckani luk. Izmijesajte ga s mesom, prezlom, jajima i
rizom. Pomijesajte sve sastojke, dodajte so i biber.

Sa strane ostavite tri lista kupusa. Listove kupusa punite smjesom i
zamotajte ih savijajuci najprije listove sa strane. Tri lista kupusa stavite na
dno ekspres lonca, a zatim na njih tijesno zbijajte sarmice. Dodajte vodu
u kojoj ste blansirali listove kupusa i lovorov list. Zatvorite ekspres lonac,
podesite regulator na polozaj preporucen u receptu i stavite lonac na
izvor toplote koji ¢ete ukljuciti na maksimum. Kada para pocne izlaziti,
smanjite temperaturu i kuhajte 20 minuta.

Nakon toga iskljucite temperaturu, polako smanjite pritisak i otvorite
lonac. Na puteru proprzite koncentrat paradajza, dodajte brasno i sve
zajedno dodajte u sarmu. Jos neko vrijeme kuhajte bez poklopca na
niskoj temperaturi i zacinite solju i biberom po Zelji.

69



Govedina na burgundski nacin

1 kg govedine (plecka ili but) narezane na kocke po 40 g, Maslinovo ulje, 35 g putera narezanog na kocke,
120 g slanine narezane na komadice velicine 1cm, 12 oguljenih glavica luka, 180 g Sampinjona, Soi biber
u zru, 1 veliki luk nasjeckan na kockice, 1 mrkva narezana na kockice, 2 nasjeckana cesnja bijelog luka,
1 kasicica brasna, 11crnog burgundskog vina, 1 goveda kocka za supu, 1 sveZanj zacina.

za 4 do 6 osoba U ekspres loncu zagrijte 1,5 kasiku uljai 5 g putera. Na jakoj temperaturi
Priprema: 20 min isprzite 1 min komadice slanine. Dodajte luk, Sampinjone i 10 g putera.
Kuhanje: Promijesajteiprzite 5 min. Sve skupa ubacite u kosaru za kuhanje na pari
40 min postavljenoj na tanjr.
Posolite meso sa svih strana i pospite ga biberom u zrmu. U ekspres loncu
zagrijte 1/2 kasike uljai 20 g putera. Przite 5-6 min meso na srednje jakoj
temperaturi, okrecuci ga vise puta. Dodajte luk, mrkvu i bijeli luk. Przite
2 min. Pospite brasnom i promijesajte.
U posudu ulijte vino i sacekajte da prokuha. Dolijte ga u lonac sa
govedom kockom, sveznjem zacina i sadrzajem iz kosare za kuhanje na
pari. Promijesajte.
Zatvorite lonac. Cim prestane isparavanje, smanjite temperaturu i kuhajte
toliko vremena koliko je naznaceno.
1z lonca izvadite svezanj zacina i jelo servirajte toplo sa tjesteninom,
ukrasite nasjeckanim persunom.

Koljenica sa hrenom i senfom

Koljenica, So, biber u zru, Bijeli biber, Lovorov list, 1 glavica luka, 3 ceSnja bijelog luka, Hren, Senf.

za 4 osebe Stavite koljenicu u ekspres lonac. Dodajte so, biber, lovorov list, luk, 3
Priprerpa: 12 min cesnja bijelog luka. Nalijte vodu. Poklopite i podesite tajmer na 45
Kuhanje: 2 minuta. Nakon 45 minuta servirajte sa hrenom, senfom i hljebom.

45 min

Punjenariba

Sastojci: 0,6 kg ribe (po izboru), ociscene od krljusti iiznutrica, 1/2 Solje bijelog vina, Komad gaze.
Punjenje: 1 1/2 Solja prezle, 2 supene kasike rastoplienog putera ili margarina, 2 supene kasike
nasjeckanoga luka, 1/4 Solje nasjeckanoga celera, 1/4 Solje zelene paprike nasjeckane na kockice, 1 jaje,
umuceno, So i biber po ukusu.

za 2 osobe IzmijeSajte zajedno sve sastojke punjenja. Lagano napunite ribu.
Priprema: 20 min Umotajte ribu u komad gaze. Umetnite koSaru u lonac i na njega polozite
Kuhanje: 2 ribu. Zalijte ribu bijelim vinom. Poklopite. Kada se razvije pritisak, kuhajte

8 min 8 minuta. Rashladite lonac pod mlazom tekuce vode. Servirajte.
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DESERT

Kompot od $ljiva
1,5 kg velikih crvenih sljiva, opranih i narezanih na cetvrtine, 100 g Secera, 1 stapic cimeta velicine priblizno
15¢cm.

za 4 osebe U ekspres lonac stavite 5 cl vode, Secer i cimet. Kuhajte priblizno 3 min
Priprema: 15 min bez poklopca na srednje jakoj vatri, dok se Secer ne rastopi. Dodajte $ljive
Kuhanje: i dobro promijesajte sa drvenom kasikom.

10 min Stavite poklopac. Cim prestane isparavanje, smanjite vatru i kuhajte

toliko dugo koliko je oznaceno.
Otvorite lonac, ulijte kompot u posudu za salatu i ostavite da se ohladi.
Odstranite cimet i posluZite svjeze, sa keksima ili hljebom sa zacinima.

71



4
Vazne napomene
Zbog Vase sigurnosti, ovaj je uredaj sukladan s vazecim normama i pravilnicima:
- Direktivom o tla¢noj opremi
- Pravilnikom o materijalima koji dolaze u neposredan dodir s hranom
- Propisom o zastiti okolisa

Ovaj je uredaj namijenjen iskljucivo za ku¢nu uporabu.

PaZljivo procitajte navedene upute i pomo¢ uvijek potrazite u,Uputama za uporabu’.
Kao i kod svakog uredaja za kuhanje, budite vrlo pazljivi kod koristenja ekspres lonca u
blizini djece.

Ne stavljajte Vas ekspres lonac u ugrijanu pecnicu.

Pazljivo premjestajte Va3 ekspres lonac dok je pod pritiskom. Ne dirajte vruce povrsine.
Koristite rucke i tipke na loncu. Ako je potrebno, koristite rukavice.

Redovito provjerite jesu li rucke na posudi pravilno u¢vri¢ene. Ako je potrebno, ponovno
ih stegnite.

Lonac koristite samo u svrhe za koje je namijenjen.

Vas ekspres lonac kuha pod pritiskom. Nepravilna uporaba lonca moze dovesti do ozljeda
od pare. Prije uporabe provijerite je li lonac pravilno zatvoren. Pogledajte poglavlje
,Zatvaranje”.

Prije nego $to otvorite Vas ekspres lonac, provjerite je li ventil na polozaju “dekompresija”
Ne otvarajte lonac na silu. Provjerite je li se smanjio unutarnji pritisak. Pogledajte poglavlje
,Sigurnost”.

Ne koristite lonac bez tekucine jer se moZze znacajno ostetiti. Pripazite da tijekom kuhanja
uvijek ima dovoljno tekucine.

Sukladno uputama za uporabu koristite jedan ili vise kompatibilnih izvora topline.

U Vasem ekspres loncu ne pripremajte recepte na bazi mlijeka.

Ne stavljajte krupnu sol u Vas ekspres lonac ve¢ dodajte sitnu sol na kraju kuhanja.
Nemojte napuniti Vas lonac vise od 2/3 (do oznake maksimalnog punjenja).

Za namirnice koje tijekom kuhanja nabubre, poput rize, dehidriranog povr¢a ili kompota,
... lonac napunite najvise do polovice njegovog kapaciteta. Kod pripremanja juhe od
bundeve, tikvica .., pustite da se Vas ekspres lonac ohladi nekoliko minuta, a zatim ga
ohladite pod hladnom vodom.

Nakon kuhanja mesa prekrivenog slojem koze koja bi pod utjecajem pritiska mogla
nabubriti (npr. govedi jezik...), ne rezite meso dok god je koza nabubrena jer bi mogla
puknuti i izazvati opekline. Nasa je preporuka da meso izbodete prije kuhanja.

Kod pripremanja skrobastih namirnica (oljusteni grasak, rabarbara...), ekspres je lonac
potrebno lagano protresti prije otvaranja kako ne bi doslo do prskanja namirnica.

Prije svake uporabe provijerite jesu li ventili slobodni. Pogledajte poglavlje,Prije kuhanja“
Ne upotrebljavajte ekspres lonac za przenje u ulju pod pritiskom.

Ne obavljajte nikakve zahvate na sigurnosnim sustavima lonca osim ¢is¢enja i odrzavanja.
Koristite samo TEFAL originalne rezervne dijelove koji odgovaraju Vasem modelu.
Alkoholne su pare zapaljive. Prokuhajte otprilike 2 minute prije nego sto stavite poklopac.
Pripazite na Vas$ lonac kod pripremanja recepata na bazi alkohola.

Nemojte koristiti Vas ekspres lonac za odlaganje kiselih ili slanih namirnica prije i poslije
kuhanja jer bi mogle ostetiti Vasu posudu.

Ne postavljate Vas ekspres lonac sa sklopljenim ru¢kama na izvor topline.

Ukoliko tijekom uporabe primjetite da je bilo koji dio ekspres lonca ostecen, ne otvarajte
ekspres lonac; iskljucite izvor topline i ostavite lonac da se ohladi u potpunosti prije nego
ga pokusate otvoriti. Ne rabite ga vise i odnesite u Tefal servis na poporavak.

Sacuvajte ove upute

72



Opis

A. Ventil za regulaciju pritiska I. Kosarica za kuhanje na pari
B. Tipka za zatvaranje ). Tronozac
C. Otvor za paru K. Posuda lonca
D. Oznaka polozaja ventila L. Sklopljive rucke na posudi
E. Tipka za otvaranje M. Oznaka maksimalnog pun-
F. Sigurnosni ventil jenja
G. Pokaziva¢ prisutnosti pritiska N. Tipka za otkljuavanje
H. Brtva
Karakteristike
Promjer dna lonca - reference
Zapremina 2 “ CLIPSO® | Materijal
P Posuda Dno )
6L 22 cm 18cm P42407 Nehéﬁﬁg”c'

Informacije o normativima:
Gornji radnji tlak: 80 kPa.

Maksimalan sigurnosni tlak: 120 kPa.

Kompatibilni izvori topline

SaaAPLoeA

noucsta Ne zagrijavajte

ostecenje vaseg
e Va3 ekspres lonac se moze koristi na svim vrstama proizvoda.

kuhala, uklju¢ujudi i indukcijsko.

e Na elektri¢noj ili indukcijskoj ploci, promjer
ploce treba biti isti ili manji od promjera dna
lonca.

© Na staklokeramickoj ili halogenoj ploci, osigurajte
da je dno lonca uredno i Cisto.

® Na plinskom Stednjaku, plamen ne smije prelaziti
promjer dna posude.

e Na svim izvorima topline, pazite da vas lonac
bude dobro centriran.

vasu posudu lonca
. . kada je prazna,
tada riskirate
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Pribor TEFAL

e Dodatan pribor za Va$ ekspres lonac koji
dostupan u trgovinama:

Dodatni pribor CLIPSO®

Brtva 4,5/6L X1010004

Kosarica za ku-

hani . 4,5/6L 792185
anje na pari

Tronozac X1030007

® Zbog zamjene drugih dijelova ili popravaka,
javite se u ovlasteni servisni centar TEFAL.

e Rabite samo originalne dijelove TEFAL koji
odgovaraju vasem modelu.

Uporaba

Otvaranje
e Pritisnite tipku za otvaranje (E) poklopca
-sl.1.
Zatvaranje
Stezaljke moraju e Pritisnite tipku za zatvaranje (B) poklopca
biti u doticaju s -sl. 2.

rubom poklopca.
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Maksimalno i minimalno
punjenje

® Minimalno 250 ml (2 ¢ase) - sl. 3.
® Maksimalno 2/3 visine posude (M) - sl. 4.

Za odredene namirnice

® Kod hrane koja se $iri pri kuhanju, poput rize,
dehidriranog povr¢a ili kompota,... ne punite
svoj lonac vise od polovice zapremine
njegove posude.

Uporaba kosarice za
kuhanje na pari ﬂ

Namirnice koje se e Natocite 750 ml vode u ekspres lonac.
stavljaju u kosaricu e Pri¢vrstite tronozac (J) na ko3aricu za
za kuhanje na pari kuhanje na pari (I)-sl. 5i 6.

ne smiju dodirivati e Sve zajedno stavite na dno posude - sl. 7.
poklopac lonca.

Uporaba ventila za regulaciju

e Postavite ventil (A) na otvor za paru (C) u
skladu sa slikovnim prikazom @ ventila s
oznakom poloZaja ventila (D) - sl. 8.

e Pritisnite do kraja - sl. 8 - i okrenite do
poloZaja za kuhanje - sl. 9.

Za kuhanje osjetljivih namirnica i povréa
e Postavite slikovni prikaz ventila 1 nasuprot
oznake poloZzaja ventila (D).

Za kuhanje mesa, ribe i smrznutih namirnica
e Postavite slikovni prikaz ventila 2 nasuprot
oznake poloZaja ventila (D).

Da biste odvojili ventil za regulaciju pritiska

e Pritisnite ventil za regulaciju pritiska (A) i
izravnajte slikovni prikaz ® s oznakom
poloZaja ventila (D) - sl. 10.

® Odvojite ventil - sl. 10.
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Sklopljive rucke

Molimo Vas da prije upotrebe skinite sve etikete
koje su zalijepljene na ru¢kama.

Ne pokusavajte spustiti rucke, a da niste pritisnuli
tipke za otkljucavanje.

Kako biste sklopili rucke:

¢
> )
Za postavljanje rucke KLIK”
u radni polozaj: ,
1
%

-

1l N\

. J

Nikada ne
postavljajte Vas
ekspres lonac sa
spustenim ruckama
na izvor topline.

Prva uporaba

e Pricvrstite tronozac (J) na kosaricu za kuhanje na

pari(I)-sl.5i6.

e Kosaricu za kuhanje na pari (I) postavite na dno

posude - sl. 7.

e Napuniti vodom do 2/3 posude (M).

e Zatvorite lonac.

e Postavite ventil za regulaciju pritiska (A) i

namjestite na polozaj £.

e Postavite lonac na izvor topline upaljen na

maksimalnu jacinu.

e Kada para pocne izlaziti iz ventila, smanjite izvor
topline i ostavite ga jos 20 min.

* Kada protekne 20 min. ugasite izvor topline.

e Ventil za regulaciju pritiska okrenite u polozaj .

e Kada se pokazivac prisutnosti pritiska (G) spusti:
vas lonac vise nije pod pritiskom.

e Otvorite lonac - sl. 1.
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Prije kuhanja

o Prije svake uporabe, provjerite da li je otvor
za paru (C) prohodanii ¢ist - sl. 11.

® Provjerite da li je sigurnosni ventil pokretan:
pogledaijte poglavlje "Cis¢enje i odrzavanje”.

o Zatvorite lonac - sl. 2.

e Stavite ventil za regulaciju pritiska na
njegovo mjesto (A) - sl. 8.

e Pritisnite do kraja i okrenite dok ne dode u
odabran polozaj kuhanja - sl. 9.

e Uvjerite se da je va$ lonac odgovarajuce
zatvoren prije no $to ga stavite u uporabu.

® Postavite lonac na izvor topline upaljen na
maksimalnu jacinu.

Tijekom kuhanja

eKada ventil za regulaciju pritiska po¢ne
kontinuirano ispustati paru, i emitirati
ravnomjeran zvuk (PSSS5T), smanjite izvor
topline.

e Postavite izbornik vremena tako da vrijeme
odgovara vremenu kuhanja nevedenom u
receptu.

e Provjeravajte tijekom kuhanja da li ventil
ispravno $isti.

e Ako nema dovoljno pare, lagano pojacajte
izvor topline, a u suprotnom slucaju, smanjite
jacinu izvora topline.

Kraj kuhanja

Kako osloboditi paru
eKada se izvor topline ugasi, imate dvije
mogucénosti:

e Spora dekompresija: ventil za regulaciju
pritiska (A) okrenite u polozaj . Kada se
pokazivac prisutnosti pritiska (G) spusti: vas

Ako se pokazivac
prisutnosti tlaka (G) ne
spusta, vas lonac
stavite pod mlaz
hladne vode - sl. 13.
Nikada nemojte
intervenirati na
pokazivacu prisutnosti
pritiska.
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lonac vise nije pod tlakom.

® Brza dekompresija: ekspres lonac stavite
pod mlaz hladne vode - sl. 12. Kada se
pokazivac prisutnosti pritiska (G) ponovno
spusti: vas lonac vise nije pod pritiskom.
Ventil zagegulaciju pritiska (A) okrenite u
polozaj "\ﬁ%

® Mozete otvoriti vas lonac - sl. 1.

Ci$éenje i odrzavanje

Ako tijekom ispustanja
pare primijetite
nepravilno prskanje:
postavite radni ventil
(A) u polozaj kuhanja:
1 ili 5, zatim obavite
brzu dekompresiju.

Ciscenje lonca

® Za dobro funkcioniranje vaseg lonca, duzni
ste drzati se ovih preporuka za ¢iscenje i
odrzavanje nakon svake uporabe.

e Operite lonac nakon svake uporabe
mlakom vodom uz dodatak sredstva za
pranje posuda. Isto tako postupite i s
kosaricom.

® Ne koristite vodu s izbjeljivacem ili klorirane
proizvode.

e Nemojte zagrijavati posudu lonca dok je
prazna.

Za ciscenje unutrasnjosti posude lonca

® Operite spuzvicom i proizvodom za pranje
posuda.

e Ako na unutrasnjosti posude od inoxa
postoje raznobojne mrlje, ocistite ju octom.

Za ciscenje vanjske povrsine posude lonca
e Oprati spuzvicom i proizvodom za pranje
posuda.

Za ciscenje poklopca
® Poklopac oprati spuzvicom i proizvodom za
pranje posuda pod teku¢om vodom.

78

Smeda bojaili
pruge koje se mogu
pojaviti nakon
duge uporabe ne
predstavljaju pro-
blem.

Posudu loncai
kosaricu mozete
prati u perilici
posuda.

Prije nego stavite
poklopac u perilicu
posuda, uklonite
radni ventil (A) i
gumicu (H).



Za ciscenje brtve poklopca

© Nakon svakog kuhanja, ocistite brtvu (H) i njeno
leziste.

¢ Da biste brtvu vratili na mjesto, pogledajte - sl.
13 i pazite da natpis "face c6té couvercle” bude
nasuprot poklopcu.

Za ciscenje ventila za regulaciju pritiska (A)

eQdvojite ventil za regulaciju pritiska (A) - sl. 10.

eVentil za regulaciju pritiska (A) operite pod
mlazom vode iz slavine - sl. 14.

e Provjerite njegovu pokretljivost: crtez na drugoj
strani

Da biste ocistili izvod ventila za regulaciju

pritiska smjesten ispod poklopca

© Odvojite ventil za regulaciju pritiska (A) - sl. 10.

e Provjerite je li otvor za paru otcepljen i okruglog
profila — sl. 11. Ako je potrebno ocistite ga
¢ackalicom - sl.15 i isperite.

Za ¢iscenje sigurnosnog ventila (F)

e Ocistite dio sigurnosnog ventila smjesten unutar
poklopca i prodite njime ispod vode.

e Provjerite da li pravilno radi laganim pritiskom
na zaklopac koji se mora pomicati - sl. 16.

Da biste zamijenili brtvu vaseg lonca

® Brtvu vaseg lonca mijenjajte svake godine.

e Brtvu vaseg lonca zamijenite ako se na njoj
pojavi pukotina.

e Uvijek kupujte brtvu TEFAL, onu koja odgovara
vasem modelu.

Nikada nemojte ra-
biti ostar ili nasiljen
predmet da biste
izvrsili takvu
radnju, mozete
uporabiti Stapi¢ za
usi.

Da biste du-
goroc¢no ocuvali
svojstva vaseg
lonca: nemojte za-
grijavati posudu
lonca dok je
prazna.
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Za pohranu vaseg lonca
e Vratite poklopac na posudu lonca.

Ako Vas ekspres lonac ima sklopljive rucke:

e Pritisnite tipke za otklju¢avanje (N) rucki.
Pogledajte poglavlje “Sklopljive rucke"

e Ne pokusavajte spustiti rucke, a da niste
pritisnuli tipke za otkljucavanje.

Sigurnost

Vas ekspres lonac opremljen je s vise sigurnosnih
mehanizama:

e Sigurno zatvaranje:
- Stezaljke moraju biti u doticaju s rubom
poklopca.
Ako to nije slucaj, moze do¢i do istjecanja
pare putem pokazivaca prisutnosti tlaka i
lonac ne¢e moci podidi pritisak.

e Sigurnost kod otvaranja:
- Ako je lonac pod tlakom, tipka za otvaranje
ne moze se aktivirati.
- Nikad ne otvarajte lonac silom.
- Ne dirajte pokazivac prisutnosti tlaka.
- Budite sigurni da je unutarniji pritisak opao.

e Dvije zastite od prekomjernog tlaka:
- Prvi uredaj: sigurnosni ventil (F) oslobada
pritisak - sI.18.
- Drugi uredaj: brtva dopusta ispustanje pare
izmedu poklopca i posude lonca
-sl.19.

Ako se aktivira jedan od sigurnosnih

mehanizama:

e Ugasite izvor topline.

e Ostavite lonac da se potpuno ohladi.

e Otvorite.

e Provjerite i ocistite ventil za regulaciju pritiska
(A), otvor za paru (C), sigurnosni ventil (F) i
brtvu (H).
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trebno da nakon
10 godina svoj
lonac date na prov-
jeru u ovlasteni
servisni centar
TEFAL.



e Ako nakon ovih provjera i ¢is¢enja vas proizvod
propusta ili radi neispravno, odnesit ga u
ovlasteni servisni centar TEFAL.

Preporuke za uporabu

1 -Para je vrlo vruéa kada izlazi iz ventila za
regulaciju pritiska.

2 -Ukoliko je pokaziva¢ prisutnosti pritiska
podignut, jos ne mozete otvoriti svoj lonac.

3 -Kaoikod svih kuhinjskih uredaja, pobrinite se
za strog nadzor prije svega ako lonac koristite u
blizini djece.

4 - Pazite na mlaz pare.

5 -Zapremjestanje lonca posluzite se ru¢ckama na
posudi lonca.

6 -Ne dozvoljavajte da vam hrana ostaje u loncu.

7 -Nikad ne rabite vodu s izbjeljivacemiili klorirane

proizvode, koji bi mogli izmijeniti kvalitetu
inoxa.

8 -Poklopac ne ostavljajte potopljen u vodi.

9 - Mijenjajte brtvu svake godine.

10 -Ci3cenje vaseg lonca vrsi se obavezno dok je
hladan i prazan.

11 - Obvezno nakon 10 godina svoj lonac dajte na
provjeru u ovlasteni servisni centar TEFAL.

Jamstvo

e \/as novi Tefal ekspres lonac ima jamstvo od 10
godina, u sklopu uporabe koja je u skladu s
uputama za uporabu. Ovo jamstvo pokriva:

-sve nepravilnosti vezane uz unutarnju
metalnu strukturu lonca,
- svako prerano ostecenje metala na dnu.

e Za sve druge dijelove ekspres lonca, jamstvo
se odnosi na tvornicke greske u samoj izradi
ili materijalu, i traje onoliko koliko nalaze
zakonodavstvo zemlje u kojoj je uredaj
kupljen a tece od datuma kupnje.
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* Ovo ce ugovorno jamstvo biti prihva¢eno po
predocenju potvrde sa blagajne ili racuna s

datumom kupnje.
® Ova jamstva iskljucuju:

e Zivotni vijek brtve, sigurnosnog ventila ili brtve
pokazivaca zaklju¢anosti je ogranic¢en. Ovi
dijelovi nisu obuhvaceni jamstvom i zahtjevaju

periodi¢nu zamjenu.

e Uzastopna ostecenja ili ona do kojih je doslo
uslijed nepostivanja vaznih mjera opreza ili

nemarnog koristenja, posebice:

- Udarce, padove, stavljanje u pecnicu...
- stavljanja poklopca u perilicu posuda.
e Jamstvo mozete ostvariti samo u ovlastenim

TEFAL-ovim servisima.

e Adresu najblizeg ovlastenog TEFAL servisa

pronadite na jamstvenom listu.

Propisno oznacavanje

Oznaka

Lokacija

Identifikacija
trgovacka marka

proizvodaca ili

Tipka za zatvaranje.

Godina i serijski broj proizvodnje
Oznaka modela

Maksimalan siguran tlak (PS)
Gornji radni tlak (PF)

Na gornjem rubu poklopca, vidljiv
kada je u polozaju "otvoreno”.

Zapremina

Na vanjskom dnu posude lonca.

« Sudjelujmo u zastiti okolisa!

2
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iskoristiti ili reciklirati.

® Uredaj sadrzi brojne materijale koji se mogu ponovno

2 Odnesite uredaj na odlagaliste kako bi se mogao obraditi.




TEFAL odgovara na vasa pitanja

Problemi

Preporuke

Ako ne mozete
zatvoriti poklo-
pac:

Provjerite je li tipka za otvaranje (E) dobro utisnuta.
Provjerite dobar smjer montaze brtve u odjeljku
"Ciscenje i odrzavanje".

NO

Ako se lonac
zagrijao pod
tlakom bez
tekucine u
unutrasnjosti:

Odnesite lonac na pregled u ovlasteni servisni centar
TEFAL.

Ako se pokazivac
prisutnosti tlaka
nije uzdigao i
nista ne izlazi iz
ventila tijekom
kuhanja:

To je normalno tijekom nekoliko prvih minuta. Ako

se ta pojava nastavi, provjerite da li je:

- Izvor topline dovoljno jak, i ako nije, povisite ga.

- Koli¢ina tekucine u posudi lonca dovoljna.

- Ventil za regulaciju pritiska namjesten na T1ii 2.

- Lonac dobro zatvoren.

- Brtvaiili rub posude lonca nisu osteceni.

- Brtva dobro namjestena u poklopcu prema upu-
tama u poglavlju "Cis¢enje i odrzavanje".

Ako se pokazivac
prisutnosti
pritiska uzdigao i
nista ne izlazi iz
ventila tijekom
kuhanja:

To je normalno tijekom nekoliko prvih minuta.

Ako se pojava nastavi stavite vas lonac pod hladnu
vodu sve dok se ne spusti pokazivac prisutnosti pri-
tiska. Ocistite ventil za regulaciju pritiska - sl. 14 i
otvor za paru - sl. 15 provjerite da li se zaklopac si-
gurnosnog ventila uklapa bez poteskoca - sl. 16.

Ako je para koja
izlazi oko poklopca
popracena ¢udnim
Sumom:

Provjerite je li se britva zaglavila izmedu posude i po-
klopca.
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Problemi

Preporuke

Ako para izlazi
oko poklopca,
provjerite:

Da li je poklopac dobro zatvoren.

Polozaj brtve poklopca.

Dobro stanje brtve, zamijenite je prema potrebi.
Svojstva poklopca, brtve i njenog lezista u po-
klopcu.

Dobro stanje ruba posude lonca.

Ako ne mozete
otvoriti poklopac:

Provjerite da li je pokaziva¢ prisutnosti pritiska u
donjem polozaju

Ako nisu: smanjite tlak, prema potrebi, hladeci
lonac pod mlazom hladne vode.

Nikada nemojte intervenirati na pokazivacu prisut-
nosti pritiska.

Ako namirnice
nisu skuhane ili
su zagorjele,
provjerite:

Vrijeme kuhanja.

Jacinu izvora topline.

Dobar polozaj izbornika programa kuhanja.
Koli¢inu tekudine.

Ako su namirnice
zagorjele u loncu:

Ostavite lonac da se namace neko vrijeme prije no
$to ga operete.

Ne rabite vodu s izbjeljivacem ili klorirane proiz-
vode.

Ako se jedan od
sigurnosnih
sustava iskljuci:

Ugasite izvor topline.

Ostavite lonac da se ohladi bez premjestanja.
Pricekajte da se spusti pokazivac prisutnosti pritiska
i otvorite lonac. Provjerite i ocistite ventil za regu-
laciju pritiska, otvor za paru, sigurnosni ventil i
brtvu. Ako kvar ne nestaje, vas lonac dajte na prov-
jeru u ovlasteni servisni centar TEFAL.

Ako ne mozete
postaviti
sklopljive rucke u
radni polozaj:

Provjerite je li:

Tipka za otkljucavanje pokretna.

Ako problem nije rijesen, odnesite Vas ekspres lonac
na pregled u ovlasteni TEFAL-ov servisni centar.

Ako ne mozete
spustiti sklopljive
rucke:

Ne pokusavajte ih spustiti na silu.
Provjerite jeste li pritisnuli do kraja tipke za ot-
kljucavanje rucki.
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Povrée

IS’VIJE?E‘ SNll,Rfl‘{UTO
. oloza oloza
Kuhanje ventilaj ventilaj
Ly - para** 18 min.
Articoke - uranjanje***| 15 min.
Brokula - para 3 min. 3 min.
C - para 6 min.
eler — -
- uranjanje 10 min.
Cikla - para 20 - 30 min.
Cvjetaca - uranjanje 3 min. 4 min.
Endivija - para 12 min.
Grasak - para 1 min. 30 4 min
Kolutiéi poriluka - para 2 min. 30
Krumpir narezan na cetvrtine “para___ 12 min.
- uranjanje 6 min.
Kupus nasjeckani |- para 6 min.
listovi - para 7 min.
Mahune - para 8 min. 9 min.
Mrkva (kuhana u emulziji) kriske - para 7 min. 5 min.
Oljusteni grasak (suho povrce) - uranjanje 14 min.
Polusuhi grah - uranjanje 20 min.
Prokulice - para 7 min. 5 min. - uranjanje
Repa - para 7 min.
- uranjanje 6 min.
Riza (suho povrce) - uranjanje 7 min.
Sampinjoni nasjeckani |- para 1 min. 5 min.
cijeli - uranjanje 1 min. 30
Sparoge - uranjanje 5 min.
Spinat -para 5 m?n. 8 min.
- uranjanje 3 min.
Tikva (pire) (kuhana u emulziji) - uranjanje 8 min.
Tikvice - para 6 min: 30 9 min
- uranjanje 2 min.
Zitarice (suho povrce) - uranjanje 15 min.
Zelena leca (suho povrce) - uranjanje 10 min.

Meso iriba

** Namirnica kuhana u kosarici za kuhanje na paru

*** Namirnica kuhana u vodi

SVJEZE SMRZNUTO
Polozaj ventila | Polozaj ventila

Govedina (pecenje 1 kg) 10 min 28 min
Grdobina (fileti 0,6 kg) (kuhana u emulziji) 4 min 6 min

Janjetina (but od 1,3 kg) 25 min 35 min.
Losos (4 komada od 0,6 kg) (kuhan u emulziji) 6 min 8 min

Piletina (cijela 1,2 kg) 20 min 45 min.
Svinjetina (pecenje 1kg) 25 min 45 min.
Tuna (4 odreska od 0,6 kg) (kuhana u emulziji) 7 min 9 min.
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PREDJELA/JUHE

Gusta juha od bundeve s prepecenim
kockicama kruha

1,2 kg ociscene bundeve narezane na komade debljine 1cm, 1 bijeliluk (100 g) narezan na kockice, 3 male

Zlice maslinovog ulja, 150 g mrkve narezane na kolutice debljine 3 mm, 1/2 $tapica vanilije razrezanog na
dva dijela, Sol i papar, 600 ml kokosjeg temeljca, 175 g krumpira nasjeckanih na komadice debljine 3mm,
100 g tanko narezane slanine, 50 g starog kruha razrezanog na kockice, 250 ml vrhnja.

za 4 osobe Odvojite 100 g bundeve, a ostatak nareZite na velike kocke. Na srednjoj
Priprema: 30 min vatri pirjajte luk 1 min u posudi u koju ste dodali 2 male Zlice ulja. Dodajte
Kuhanje: 1 mrkvu i ostavite da se pirja 1 min. Dodajte nasjeckane kocke bundeve,

7 min vaniliju i 1 malu Zlicu soli. Pustite da se sastojci prozmu 4-5 min i

povremeno promijesajte. Ulijte temeljac, povecajte temperaturu kuhanja
i zatim dodajte krumpire.

Zatvorite lonac. Kada tekucina u loncu zavrije, smanjite temperaturu i
kuhajte prema navedenom vremenu koje je potrebno za pripremu.
Narezite 100 g odvojene bundeve na male kocke. U tavi zagrijte 1 malu
Zlicu maslinovog ulja i zatim poprzite slaninu 1 min. Dodajte kockice
kruha i pustite ih da dobiju zlatnu boju uz povremeno mijesanje. Zatim
dodajte kockice bundeve i sve dobro promijesajte. Lagano posolite i
popaprite.

Izvadite $tapic vanilije iz posude. Izmijesajte juhu. Tijekom mijesanja
dodajte vrhnje. Provjerite je li dobro zacinjeno i posluzite sa slaninom
kao prilogom.

POVRCE

Pirjano povrée
3 prethodno oguljene rajcice bez siemenki (300 g) nasjeckane na kockice, 2 grancice bosiljka, 1 prstohvat
timijana, 1 list lovora, Maslinovo ulje, 2 velika luka izrezana na kockice, Paprike (1 zelena i 2 crvene)
oguljene i narezane na pravokutnike velicine 1 cmx 1,5 cm, 400 g patlidana narezanog na kockice velicine

kocke debljine od 1,5 cm, Sol i papar, Nekoliko listova bosiljka za dekoraciju.

za 4 osobe Pomijesajte oguljenu koZicu i sfemenke rajcica. Procijedite smjesu kako
Priprema: 20 min. bi odstranili siemenke i dobili sok od rajcice. Uberite najvece listove
Kuhanje: 1 bosiljka, timijana i lovora koje zatim nasjeckajte.
Povrée: 8 min U loncu zagrijte 3 male Zlice ulja i dodajte luk. Pirjajuci ga oko 1 min
N N pustite da se luk zazuti. Dodajte paprike, lagano posolite i pustite da se
Tikvice: 3 min pirjajos 1 min. Dodajte tikvice, 2 male Zlice maslinovog uljai 2 prstohvata
soli. Promijesajte i ostavite da se kuha 3-4 minuta uz povremeno
mijesanje. Dodajte kockice rajcice, ¢esnjak i strucak zacinskog bilja.
Promijesajte. Na kraju dodajte procijedeni sok rajcice. Posolite i popaprite.
Promijesajte.
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Lonac s povréem

Zatvorite lonac. Kada pocne izlaziti para, smanjite temperaturu kuhanja
i nastavite kuhati prema naznac¢enom vremenu koje je potrebno za
pripremu.

Otvorite lonac. Dodajte tikvice, 1 prstohvat solii ulja. Promijesajte.
Zatvorite lonac. Kada pocne izlaziti para, smanjite temperaturu i nastavite
kuhati prema naznac¢enom vremenu koje je potrebno za pripremu.
Izvadite zacinsko bilje iz lonca. Ogulite reznjeve ¢e3njaka. Pirjano povrce
prebacite u posudu. Zacinite paprom i ukrasite sitnim listovima bosiljka.
Ukoliko Zelite, dodajte malo soli. PosluZite toplo ili hladno.

500 g srednjih vrganja prepolovijenih na pola, Maslinovo ulje, 25 g maslaca, 2 vezice nasjeckanog vlasca,

sjemencki, izrezane na kriske, Nekoliko listica persina, Prstohvat soli.

za 4 osobe
Priprema: 20 min
Kuhanje:

4 min

Na umjerenoj temperaturi u ekspres loncu zagrijte 1 veliku Zlicu ulja i
polovinu maslaca. Dodajte vrganje i vlasac. Posolite, popaprite i lagano
posolite i popaprite. Dodajte ostatak maslacai promijesajte. Na kraju dodajte
rajcice i maslinovo ulje.

Zatvorite lonac. Kada para pocne izlaziti, smanjite temperaturu kuhanja i
nastavite kuhati prema naznacenom vremenu koje je potrebno za pripremu.
Otvorite lonac, promijesajte. Dodajte persin. PoslozZite povrée na tanjur i
lagano posipajte soli. Uz lonac s povréem mozete posluZiti pirjani luk s
orasima.

MESO/RIBA

Sarma u umaku od rajcice

1 velika glavica bijelog kupusa ili dvije manje, 0,5 kg mljevene govedine, 0,5 kg mljevene svinjetine, 200 g
rize, 100 g krusnih mrvica, 2 jaja, 1 velika glavica luka, 3 Zlice koncentrata rajcice, 2 Zlice ulja, 50 g maslaca,
3Zlice brasna, 2 lovorova lista, 3 zrna pimenta, Sol i papar.

8-10 porcija
Priprema: 30 min
Kuhanje:

20 min

Proporcije podijelite sa 2 ako imate ekspres lonac zapremine 6 litara.
Vremena kuhanja ostaju jednaka.

S glavice kupusa skinite gornje listove, odreZite stapke, kidajte listove i
stavljajte ih u kipucu slanu vodu. Kuhajte 3 minute, izvadite ih koristeci
resetkastu Zlicu, postavite na resetku, posusite i odreZite deblje Zile.Vodu
sacuvajte za kasnije.

Rizu prelijte s 400 ml vode i kuhajte 20 minuta. Nakon toga ohladite je
pod mlazom hladne vode.

Poprzite narezani luk. Dodajte ga mesu zajedno s krusnim mrvicama,
jajima i rizom. Pomijesajte sve sastojke, dodajte sol i papar.

Sa strane ostavite tri lista kupusa. Ostatak listova punite smjesom i
zamotajte ih savijajuci najprije listove sa strane. Tri lista kupusa stavite na
dno ekspres lonca, a zatim na njih tijesno jednu do druge stavite sarmice.
Dodajte vodu u kojoj ste blansirali listove kupusa, dodajte lovorov list i
zrna pimenta. Zatvorite ekspresni lonac, postavite izbornik na poloZaj
preporucen u receptu i stavite kuhati na visoku temperaturu. Kada para
pocne izlaziti smanjite temperaturu i kuhajte 20 minuta.

87



Nakon toga iskljucite Stednjak, polako smanijite tlak i otvorite lonac. Na
maslacu poprzite koncentrat rajcice, dodajte brasno i sve zajedno
dodajte u sarmu. Jo$ neko vrijeme kuhajte otklopljeno na niskoj
temperaturi i zacinite sa soli i paprom po ukusu.

Govedina na burgundski nacin

1 kg narezane govedine (plecka ili but) na kockice od 40 g, Maslinovo ulje, 35 g maslaca narezanog na
kockice, 120 g domace slanine narezane na trakice od 1cm, 12 ukiseljenih kapulica, 180 g manjih ociscenih
Sampinjona, Malo soliipapra, 1 veliki narezaniluk na kockice, 1 narezana mrkva na kockice, 2 narezana

za 4-6 osoba Na umjerenoj temperaturi u posudi zagrijte 1,5 malu Zlicu ulja sa 5 g

Priprema: 20 min maslaca i poprzite slaninu 1 min. Dodajte kapulicu, Sampinjone i 10 g

Kuhanje: ma§|aca. Prgmijeiajte i pgstite da' se sve zajedno pirja 5 min. Stavite
40 min smjesu u kosaru za kuhanje na pari.

Posolite i popaprite meso sa svih strana s 1 malom Zlicom papra. U
ekspres loncu zagrijte 1/2 Zlice ulja zajedno s 20 g maslaca. Na laganoj
temperaturi pecite meso 5-6 min tako da ga vise puta okrenete. Dodajte
luk, mrkvu i ¢esnjak. Ostavite da se sve pirja 2 min. Dodajte brasno i
promijesajte.

U jednu posudu, zagrijte vino do vrenja i flambirajte ga. Dodajte ga u
ekspres lonac zajedno s govedom kockom, stru¢kom zacina i sadrzajem
iz kosare za kuhanje na pari. Promijesajte.

Zatvorite lonac. Kada se pocne stvarati para, smanjite temperaturu i
nastavite kuhati prema naznacenom vremenu koje je potrebno za
pripremu.

Izvadite stru¢ak zacina iz lonca i posluZite toplo uz rezance te dekorirajte
s nasjeckanim persinom.

Svinjska potkoljenica s hrenom i senfom

Hren, Senf.

za 4 osobe Stavite svinjsku potkoljenicu u ekspres lonac. Dodajte sol, papar, lovorov

Priprema: 12 min list, nekoliko zrna pimenta, cijeli luk, 3 rezZnja ¢esnjaka. Zalijte vodom.

Kuhanje: 2 Poklopite i postavite izbornik viemena na 45 minuta. Nakon 45 minuta
45 min posluzite s hrenom, senfom i kruhom.
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Punjenariba

Sastojci: 0,6 kg ribe (po izboru), ocis¢ene od kosti, ljuski i iznutrica, 1/2 Salice bijelog vina, Komad gaze.
Punjenje: 1 1/2 $alice krusnih mrvica, 2 velike Zlice rastoplienog maslaca ili margarina, 2 velike Zlice
nasjeckanoga luka, 1/4 3alice nasjeckanoga celera, 1/4 $alice zelene paprike nasjeckane na kockice, 1 jaje,
umuceno, Sol i papar po ukusu.

za 2 osobe
Priprema: 20 min
Kuhanje:

8 min

DESERTI

Kompot od sljiva

IzmijeSajte zajedno sve sastojke punjenja. Pazljivo napunite ribu.
Umotajte ribu u komad gaze. Umetnite kosaru za kuhanje na pari u lonac
i na njega polozite ribu. Zalijte ribu bijelim vinom. Poklopite. Kada para
pocne izlaziti, kuhajte 8 minuta. Rashladite lonac pod mlazom tekuce
vode. Posluzite.

1,5 kg velikih crnih $ljiva opranih i podijeljenih na 4 dijela, 100 g Secera, 1 Stapic cimeta od oko 15 cm.

za 4 osobe
Priprema: 15 min
Kuhanje: 1

10 min

U lonac ulijte 50 ml vode, dodajte Secer i cimet. Lagano kuhajte oko 3
minute na srednjoj temperaturi bez poklopca kako bi se rastopio Secer.
Zatim dodajte $ljive i sve dobro promijesajte s drvenom kuhacom.
Zatvorite lonac. Kada pocne izlaziti para, smanjite temperaturu i nastavite
kuhati prema naznacenom vremenu koje je potrebno za pripremu.
Otklopite lonac, ulijte kompot u posudu i ostavite da se ohladi. lzvadite
Stapic cimeta i posluzite ohladeno s keksima ili zacinjenim kruhom.
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Vazna upozorenja

Zbog vase sigurnosti ovaj uredaj je napravljen u skladu sa normama i vazec¢im propisima:

- Direktiva o opremi pod pritiskom

- Materijali u kontaktu sa namirnicama

- Okolina

Ovaj uredaj je osmisljen za upotrebu u domadinstvu.

« Odvojite vreme da biste procitali sva uputstva i uvek se oslanjajte na,Vodic za korisnike”

o Kaoikod svakog uredaja za kuvanje vrsite strogi nadzor, narocito ako koristite ekspres lonac
u blizini dece.

Ne stavljajte ekspres lonac u zagrejanu pecnicu.

Premedtajte ekspres lonac pod pritiskom s najve¢com moguc¢om paznjom. Ne dodirujte
vruce povrsine. Koristite rucke i dugmad. Koristite rukavice ukoliko je potrebno.

Redovno proveravajte da li su rucke posude dobro pri¢vrséene. Pricvrstite ih ukoliko je
potrebno.

Ekspres lonac ne upotrebljavajte u druge svrhe, osim za ono za $ta je namenjen.

Vas ekspres lonac kuva pod pritiskom. Opekotine mogu da nastanu usled neodgovarajuce
upotrebe. Proverite da li je ekspres lonac zatvoren na odgovarajuci nacin pre nego $to
pocnete da ga koristite. Pogledajte poglavlje,Zatvaranje”.

Proverite da li je ventil u polozaju ispustanja pritiska pre nego sto otvorite ekspres lonac.
Nikada ne otvarajte ekspres lonac na silu. Proverite da li je unutrasnji pritisak pao. Pogledajte
poglavlje,Sigurnost”.

Nikada ne upotrebljavajte ekspres lonac bez tecnosti, jer to moze ozbiljno da ga osteti.
Proverite da li uvek ima dovoljno te¢nosti u toku kuvanja.

Koristite odgovarajuci(e) izvor(e) toplote u skladu sa uputstvom za upotrebu.

Nikada ne pripremajte jela na mle¢noj osnovi u ekspres loncu.

Ne koristite krupnu so u ekspres loncu, dodajte fino mlevenu so na kraju kuvanja.

Ne punite ekspres lonac vise od 2/3 (0znaka maksimalnog punjenja).

Za namirnice koje se Sire u toku kuvanja, kao $to su pirinac, osuseno povrce ili kompot ne
punite ekspres lonac vise od polovine njegovog kapaciteta. Za izvesne supe na bazi
bundeve, tikve... pustite da se ekspres lonac ohladi nekoliko minuta, potom ga ohladite
pod hladnom vodom.

Nakon kuvanja mesa sa koZicom (npr. govedi jezik), koje moZe da se naduje pod uticajem
pritiska, ne busite kozu sve dok izgleda naduto; mozZete da se ispecete. Savetujemo vam da
probusite meso pre kuvanja.

U slucaju Zitke hrane (sudeni gradak, rabarbara...) ekspres lonac mora lagano da se protrese
pre otvaranja da namirnice ne bi prskale.

Proverite da li su ventili zaglavljeni pre svake upotrebe. Pogledajte poglavlje, pre kuvanja“
Ne koristite ekspres lonac za przenje pod pritiskom sa uljem.

Ne ne otvarajte sigurnosne sisteme, osim u okviru saveta za ci$¢enje i odrzavanje.
Koristite samo TEFAL delove koji odgovaraju vasem modelu.

Isparenja alkohola su zapaljiva. Pustite da provri oko 2 minuta pre nego $to stavite poklopac.
KontroliSite uredaj kada spremate recepte na bazi alkohola.

Ne koristite ekspres lonac za ¢uvanje kiselih i slanih namirnica pre i nakon kuvanja jer
mozete da ostetite posudu.

Nikada ne stavljajte ekspres lonac sa oborenim ru¢kama na izvor toplote.

Ako u toku upotrebe primetite da je bilo koji deo vaseg ekspres lonca polomljen ili je
napukao, ne pokusavajte da ga otvorite u takvim okolnostima vec iskljucite Sporet i ostavite
da se ekspres lonac na njemu potpuno ohladi pre nego sto ga sklonite i otvorite poklopac.
Nemojte ga ponovo koristiti ve¢ ga odnesite u Tefal ovlasceni servis na popravku.

Sacuvajte ova uputstva
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Opis

A. Radni ventil H. Dihtung
B. Dugme za zatvaranje I. Korpa za paru
C. Cev za odvod pare ). Tronozni stalak
D. Oznaka za pozicioniranje ventila K. Posuda
E. Dugme za otvaranje L. Preklopna ru¢ka posude
F. Sigurnosni ventil M. Najvisa oznaka za punjenje
G. Pokazatelj prisustva pritiska N. Dugme za otklju¢avanje
Karakteristike
Precnik dna lonca - referentne oznake
Kapacitet o 4 CLIPSO® Materijal
posude dna )
Nerdajuci
6L 22cm 18cm P42407 rde)
Celik

Podaci u pogledu standarda:
Gornji radni pritisak: 80 kPa.

Maksimalni sigurnosni pritisak: od 120 kPa.

Kompatibilni izvori toplote

ELEKml:NA KERAMICKA INDUKCUA SPIRALNA
PLOCA

RINGLA

e Ekspres lonac se koristi na svim tipovima
grejnih povrsina, ukljucujuci i indukcijsku
plocu.

® Na elektri¢noj ringli, koristite ringlu jednakog
ili manjeg precnika od precnika dna lonca.

© Na vitrokeramickoj ploci, proverite da li je dno
lonca ¢isto.

eNa plinu, plamen ne sme da premasuje
precnik posude.

e Na svim izvorima toplote, vodite racuna da
lonac bude dobro centriran.

Ne zagrevajte po-
sudu kad je
prazna, postoji
opasnost od
ostecenja proiz-

voda.
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Dodaci TEFAL

e Dodatna oprema ekspres lonca koja je na
raspolaganju:

Dodaci CLIPSO®
Dihtung 4,5/6L X1010004
Korpa za paru 4,5/6L 792185
Tronozni stalak X1030007

e Za zamenu ostalih delova ili za popravke,
obratite se ovlas¢enim servisima TEFAL.

e Koristite samo originalne delove TEFAL koji
odgovaraju Vasem modelu.

Upotreba

Otvaranje
e Pristisnite dugme za otvaranje (E) poklopca
-sl. 1.
Zatvaranje
Celjusti moraju biti e Pristisnite dugme za zatvaranje (B) poklopca
u kontaktu sa -sl. 2.

rubom poklopca.
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Minimalno i maksimalno
punjenje

® Minimum 25 cl (2 ¢ase) - sl. 3.
® Maksimum 2/3 visine posude (M) - sl. 4.

Za odredene namirnice

®Za namirnice koje dobijaju na zapremini
tokom kuvanja, kao sto su pirina¢, suseno
povrce ili kompoti... nemojte puniti lonac vise

od polovine.
Upotreba korpe za paru
Namirnice koje sta- e Sipajte 75 cl vode na dno posude.
vite u korpu za e Pricvrstite tronozni stalak (3) ispod korpe za
53"}5 ne trebkal da paru(I)-sl.5i6.
Io%c:uju pokiopac e Stavite ceo taj sklop na dno posude - sl. 7. a

Upotreba radnog ventila

® Postavite ventil (A) na cev za odvod pare (C)
poravnavajuci piktogram @ ventila sa
pokazataljem polozaja ventila (D) - sl. 8.

e Pritisnite do kraja - sl. 8 - i okrenite do
poloZaja za kuvanje - sl. 9.

Kuvanje osetljivih namirnica i povréa
e Postavite piktogram 1 ventila nasuprot
oznake za polozaj (D).

Kuvanje mesa, ribe i smrznutih namirnica
e Postavite piktogram 2 ventila nasuprot
oznake za polozaj (D).

Skidanje radnog ventila

e Pritisnite radni ventil (A) i poravnajte
piktogram @ sa oznakom za polozaj (D) - sl.
10.

o Skinite ga - sl. 10.
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Preklopne rucke

Pre upotrebe proverite da li ste odstranili
nalepnice koje se nalaze na svakoj rucki.

Ne pokusavajte da oborite rucke, a da niste
pritisnuli na dugme za otkljucavanje.

Nikada ne stavljajte

@ Da biste oborili rucke: ) ekspres lonac sa
oborenim ruckama
@ } na izvor toplote.
Da biste stavili rucke KLIK*
u polozaj za upo- ,
trebu: 1 ’
N %
A J

Prva upotreba

o Pri¢vrstite tronozni stalak (J) ispod korpe za paru

(D-sl.5i6.

e Stavite korpu za paru (I) na dno posude - sl. 7.
e Sipajte vodu do 2/3 posude (M).

e Zatvorite lonac.

e Postavite radni ventil (A) i stavite ga na polozaj 2.
e Stavite lonac na izvor toplote podeSen na

maksimalnu jacinu.

e Kada para pocne da izlazi kroz ventil, smanjite
jacinu izvora toplote i ostavite ga 20 minuta.

e Nakon 20 minuta, iskljucite izvor tgglote.

e Okrenite radni ventil do polozaja W',

e Kad pokazatelj prisustva pritiska (G) krene na
dole: lonac vise nije pod pritiskom.

e Otvorite lonac - sl. 1.

94



Pre kuvanja

® Pre svake upotrebe, pogledajte na dnevnom
svetlu da cev za odvod pare (C) nije zapusena
-sl.11.

 Proverite da li je sigurnosni ventil pokretan: vidi
paragraf "Cié¢enje i odrzavanje”.

o Zatvorite lonac - sl. 2.

e Postavite ventil (A) - sl. 8.

e Pritisnite do kraja i okrenite do Zeljenog
polozaja za kuvanje - sl. 9.

© Pre nego $to aktivirate ekspres lonac, proverite
da li je dobro zatvoren.

e Stavite lonac na izvor toplote podesen na
maksimalnu jacinu.

Za vreme kuvanja

Po zavrsetku kuvanja

Oslobadanje pare

e Kad radni ventil stalno ispusta paru uz
pravilan zvuk (PSSST), smanjite jacinu
izvora toplote.

e Vodite racuna o vremenu kuvanja koje je
navedeno u receptu.

e Tokom kuvanja vodite racuna o tome da
ventil pravilno sisti.

e Ako nema dovoljno pare malo pojacajte
jacinu izvora toplote, u suprotnom smanijite.

eKada ugasite izvor toplote, imate dve  Ako pokazatelj

mogucnosti:

prisustva pritiska (G)
ne krene na dole,

® Spora dekompresija : okrenite radni ventil
(A) do polozaja #». Kad pokazatelj
prisustva pritiska (G) krene na dole: lonac
vise nije pod pritiskom.

postavite lonac pod
mlaz hladne tekuce
vode - sl. 13.

Nikada ne radite nista
na tom pokazatelju
prisustva pritiska.
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© Brza dekompresija : stavite lonac pod mlaz
hladne tekuce vode - sl.12. Kad pokazatelj
prisustva pritiska (G) krene na dole: lonac
visSe nije pod pritiskom. Okrenite radni
ventil (A) do polozaja €.

® Mozete da otvorite lonac - sl. 1.

Cisé¢enje i odrzavanje

Ukoliko tokom
pustanja pare
primetite
neuobicajene pojave:
ponovo namestite
radni ventil (A) u
polozaj za kuvanje:
ili 2, potom brzo
ispustite pritisak.

Ciscenje lonca

e Da bi ekspres lonac uspesno funkcionisao
radio, posle svake upotrebe vodite racuna
o preporukama za ¢isc¢enje i odrzavanje.

@ Posle svake upotrebe, operite lonaci korpu
mlakom vodom i deterdzentom.

eNe koristite sredstva za dezinfekciju ili
proizvode na bazi hlora.

® Ne pregrevajte posudu kada je prazna.

Ci$éenje unutrasnjosti posude

e Operite je sunderom i deterdzentom za
posude.

eUkoliko u unutrasnjosti posude od
nerdajuceg celika primetite sedesfasti
odsjaj, ocistite je sircetom.

Cisc¢enje spoljadnjosti posude

e Operite sunderom i sredstvom za pranje
posuda.

Cis¢enje poklopca
® Operite poklopac sunderom i sredstvom za
pranje posuda.
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Smeda boja i ogre-
botine koje se
mogu pojaviti
nakon dugotrajne
upotrebe ne sme-
taju ispravhom
funkcionisanju.

Posudu i korpu
mozete prati u
masini za pranje
posuda.

Nakon sto uklonite
radni ventil (A) |
dihting (H), poklo-
pac mozete da pe-
rete u masini za
pranje posuda .



Cisc¢enje dihtunga poklopca

e Posle svakog kuvanja, ocistite dihtung (H) i
njeno leziste.

e Zavracanje spojnice na mesto, pogledajte - sl.
13 i vodite racuna da natpis “face coté
couvercle” bude do poklopca.

Cis¢enje radnog ventila (A)

o Skinite radni ventil (A) - sl. 10.

e Operite radni ventil (A) pod mlazom tekuce
vode - sl. 14.

® Proverite njegovu pokretljivost: pogledajte sliku

Ci$c¢enje cevi radnog ventila, koja se nalazi pod

poklopcem

o Skinite radni ventil (A) - sl. 10.

e Proverite vizuelno i na dnevnoj svetlosti da je
cev za odvod pare otpusena - sl. 11. Po potrebi
je odistite ¢ackalicom - sl. 15 i isperite je.

Ciéc¢enje sigurnosnog ventila (F)

e Operite deo sigurnosnog ventila koji se nalazi
unutar poklopca tako Sto cete staviti poklopac
pod mlaz vode.

e Proverite da li dobro radi tako $to cete jako
pritisnuti Stapicem za usi klapnu koja mora biti
pokretna - sl. 16.

Zamena dihtunga na loncu

e Jednom godisnje menjajte dihtung na loncu.

e Zamenite dihtung na loncu ako na njemu
postoji neki urez.

eUvek koristite originalni Tefal dihtung koji
odgovara Vasem modelu.

Nikada ne skidajte
zavrtanj i navrtku
koji se nalaze sa
unutrasnje strane
poklopca.

Nikada ne koristite
ostar ili Spicast
predmet dprilikom
ciScenja i provera-
vanja sigurnosnog
ventila

Nikada ne pregre-
vajte praznu po-
sudu da biste
ocuvali karakteris-
tike ekspres lonca.

97



Odlaganje lonca
® Okrenite poklopac na posudi.

Ako ekspres lonac ima preklopne rucke:

e Pritisnite  dugmad za otkljucavanje (N) na
ruckama. Pogledajte poglavlje ,oborive rucke”

* Ne pokusavajte da preklopne rucke, a da ne
pritisnete dugmad za otkljucavanje.

Bezbednost

Ekspres lonac poseduje nekoliko sigurnosnih
sistema:

e Bezbednost kod zatvaranja:
- Celjusti moraju biti u kontaktu sa rubom
poklopca.
Ukoliko to nije slucaj, para curi kod
pokazatelja prisustva pritiska, pa pritisak u
loncu ne moze da raste.

¢ Bezbednost kod otvaranja:
- Ako je lonac pod pritiskom, dugme za
otvaranje se ne moze aktivirati.
- Nikada ne otvarajte ekspres lonac silom.
-Ni u kom slucaju nemojte delovati na
pokazatelj prisustva pritiska.
- Proverite da li je unutrasniji pritisak opao.

e Dva sigurnosna sistema u slucaju prevelikog
pritiska:
- Prvi uredaj: sigurnosni ventil (F) oslobada
pritisak - sl. 18.
- Drugi uredaj: dihtung pusta paru da izlazi
izmedu poklopca i posude - sl. 19.

Ukoliko se aktivira jedan od sigurnosnih
sistema u slucaju prevelikog pritiska:

o [skljucite izvor toplote.

e Ostavite lonac da se potpuno ohladi.

e Otvorite.
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Nakon 10 godina
korisc¢enja, oba-
vezno odnesite
ekspres lonac na
servisiranje u
ovlasceni Tefal ser-
vis.



® Proverite i ocistite radni ventil (A), cev za odvod
pare (C), sigurnosni ventil (F) i dihtung (H).

® Ukoliko posle ovih provera i ¢is¢enja Vas ekspres
lonac "pusta" ili vise ne radi, odnesite ga u
ovlasceni servis TEFAL.

Preporuke prilikom

—_

vruca.

upotrebe

- Para koja izlazi iz radnog ventila, veoma je

2 -Cim pokazatelj pristustva pritiska krene na
gore, ne mozete vise da otvorite lonac.

3 -Kaoiza svaki uredaj za kuvanje, obezbedite
stalni nadzor ako koristite ekspres lonac u

blizini dece.
4 -Pazite na mlaz pare.
5
posudi lonca.
6
7

-Kad pomerate lonac, koristite rucke na

- Ne ostavljate hranu u ekspres loncu.
- Nikada ne koristite sredstva za dezinfekciju

ili proizvode na bazi hlora, jer bi mogli da

ostete nerdajuci celik.

8 - Ne ostavljate poklopac potopljen u vodi.
9 - Dihtung menjajte jednom godisnje.
10 - Lonac cistite kada je potpuno hladan i

prazan.

11 -Nakon 10 godina koris¢enja, obavezno
odnesite ekspres lonac na servisiranje u

ovlaséeni Tefal servis.

Garancija

o U okviru upotrebe kakvu preporucuje uputstvo
za koris¢enje, posuda novog ekspres lonca
TEFAL ima garanciju od 10 godina za sledece
slucajeve:

- Bilo kakva greska na metalnoj konstrukciji
posude,

-Bilo kakvo preuranjeno propadanje
osnovnog metala.
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eSvi ostali delovi ekspres lonca su pod
garancijom u slucaju nedostatka nastalih u
proizvodnji ili u materijalima a period
garancije definise se vazed¢im zakonskim
propisima u zemlji u kojoj je proizvod kupljen,
od datuma kupovine.

eOva ugovorna garancija se dobija uz
podnosenje racuna ili fakture sa datumom
kupovine.

© Garancija ne pokriva:

e Ostecenja nastala usled zbog nepostovanja
uputstva za upotrebu ili usled nemarnog
koris¢enja, konkretno:

- Udari, padovi, stavljanje u rernu...

- Stavljanja poklopca u masinu za sudove.
eSamo ovlas¢eni distributeri TEFAL imaju

dozvolu da vam izdaju ovu garanciju.

e Kontaktirajte Tefal predstavnistvo za adresu
najblizeg ovlas¢enog servisa.

Propisne oznake
Oznake Lokalizacija
Naziv proizvodaca ili komercijalna D .
ugme za zatvaranje.

marka

Godina proizvodnje i partija
Oznaka modela

Maksimalni sigurnosni pritisak (SP)
Gornji radni pritisak (RP)

Na gornjem rubu poklopca, kada
on stoji u polozaju "otvoren”.

Kapacitet

Na spoljnjem dnu posude.

« Mislite o Zzivotnoj sredini!

® Aparat sadrzi brojne materijale koji se mogu ponovo koristiti
ili reciklirati.
2 Odnesite aparat u centar za recikliranje takvih proizvoda.
|
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TEFAL odgovara na Vasa pitanja

Problemi

Preporuke

Ako ne mozete da
zatvorite poklo-
pac:

Proverite da li je dugme za otvaranje (E) dobro pri-
tisnuto. Proverite da i je dihtung pravilno postavl-
jen, vidi paragraf "Cisc¢enje i odrzavanje".

Ako se lonac
grejao pod
pritiskom bez
tecnosti unutra:

Odnesite lonac na pregled u ovlasceni servis TEFAL.

Ako pokazatelj
pristustva
pritiska ne ide na
gore i ako nista
ne izlazi iz ventila
tokom kuvanja:

Ovo je uobicajena pojava prvih nekoliko minuta ku-

vanja.

Ako problem i dalje postoji, proverite sledece:

-Da je jacina izvora toplote dovoljna, ako nije,
povedcajte je.

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

- Da je radni ventil na polozaju 1 ili £.

- Da je lonac dobro zatvoren.

- Da dihtung ili ivica posude nisu osteceni.

- Da je spojnica pravilno postavljena u poklopcu, vidi
paragraf "Cié¢enje i odrzavanje”.

Ako se pokazatelj
pristustva
pritiska popeo i
ako nista ne izlazi
iz ventila tokom
kuvanja:

Ovo je uobicajena pojava prvih nekoliko minuta ku-
vanja.

Ako ova pojava i dalje traje, drzite uredaj pod hlad-
nom vodom dok se pokazatelj prisustva pritiska ne
spusti. O¢istite radni ventil - sl. 14 i cev za odvod
pare - sl. 15 i proverite da li mozete lako da pritis-
nete klapnu sigurnosnog ventila - sl. 16.

Ako para izlazi
oko poklopca uz
piskav zvuk:

Proverite da li je dihtung dobro namesten izmedu
posude i poklopca.
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Problemi

Preporuke

Ako para izlazi
oko celog
poklopca,
proverite sledece:

Da li je poklopac dobro zatvoren.

Polozaj dihtunga na poklopcu.

Da li je dihtung u dobrom stanju, a ako je potrebno,
zamenite ga.

Da li su ¢isti poklopac, dihtung i leziste dihtunga na
poklopcu.

Da li su ivice posude u dobrom stanju.

Ako ne mozete da
otvorite
poklopac:

Proverite da je uredaj u polozaju dekompresije'ﬁ‘.
Proverite da li je pokazatelj prisustva pritiska u don-
jem polozaju.

Ako nije: izvrsite dekompresiju, po potrebi ohladite
lonac pod mlazom hladne vode.

Nikada ne radite nista na tom pokazatelju pritiska.

Ako namirnice
nisu dovoljno
kuvane ili su
zagorele,
proverite sledece:

Vreme kuvanja.

Jacinu izvora toplote.

Ispravan polozaj radnog ventila.
Koli¢inu te¢nosti.

Ako su namirnice
zagorele u loncu:

Pre pranja ostavite posudu napunjenu vodom neko
vreme.

Nikada ne koristite sredstva za dezinfekciju ili proiz-
vode na bazi hlora.

Ukoliko se
aktivira jedan od
sigurnosnih
sistema:

Iskljucite izvor toplote.

Ostavite lonac da se ohladi, nemojte ga pomerati.
Sacekajte da se pokazatelj prisustva pritiska spusti
i otvorite. Proverite i ocistite radni ventil, cev za
odvod pare, sigurnosni ventil i spojnicu. Ukoliko je
problem i dalje prisutan, odnesite ekspres lonac u
ovladceniTefal servis.

Ako ne uspete da
stavite preklopne
rucke u polozaj za
upotrebu:

Proverite:

Da li je dugme za otklju¢avanje pokretljivo.

Ako se problem ne otkloni, proverite ekspres lonac
u ovlas¢enom servisu TEFAL.

Ako vam ne uspe
da spustite
preklopne rucke:

Ne radite to na silu.
Proverite da li ste do kraja pritisnuli dugmad za ot-
klju¢avanje rucki.
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Povrée

SVEZE ZAMRZNUTO
Kuvanje |Polozaj ventila| Polozaj ventila
1 2
. - na pari** 18 min.
Artitoke - dinstanje®™** 15 min.
Asparagus - dinstanje 5 min.
- na pari 7 min.
Bela repa - dinstanje 6 min.
Briselski kupus - na pari 7 min. 5 min. - dinstanje
Boranija - na pari 8 min. 9 min.
Brokoli - na pari 3 min. 3 min.
Bundeva (pire) (kasasta hrana) - dinstanje 8 min.
Celer - na pari 6 min.
- dinstanje 10 min.
Cvekla - na pari 20-30 min.
Endivija - na pari 12 min.
Grasak - na pari 1 min 30 4 min
Grasak (suseni) - dinstanje 14 min.
Karfiol - dinstanje 3 min. 4 min.
Kolutiéi praziluka - na pari 2 min 30
. M . - na pari 12 min.
Krompir na cetvrtine —dinstanje & min.
Pecurke seckano - na pari 1 min. 5 min.
cele - dinstanje 1 min 30
Pirinac (suseni) - dinstanje 7 min.
Polu-suseni pasulj - dinstanje 20 min.
Sargarepe (kasasta hrana) kolutici - na pari 7 min. 5 min.
. - na pari 5 min. 8 min.
Spanac - dinstanje 3 min.
Tikvice - gg pari ] 6 mir] 30 9 min
- dinstanje 2 min.
Zelena sociva (susena) - dinstanje 10 min.
Zeleni kupus isitnj_en -na par@ 6 min‘
bezlistova |- na pari 7 min.
Zitarice (susene) - dinstanje 15 min.
** Sastojci u korpi za paru
**¥* Sastojci u vodi
Meso i riba
SVEZE ZAMRZNUTO
Polozaj ventila Polozaj ventila
Jagnjetina (nogice 1,3 Kg) 25 min 35 min
Junetina (przena 1 Kg) 10 min 28 min
Losos (4 steka 0,6 Kg) (kasasti sastojci) 6 min 8 min.
Manic (fileti 0,6 Kg) (kasasti sastojci) 4 min 6 min
Piletina (cela 1,2 Kg) 20 min 45 min.
Svinjetina (przena 1 Kg) 25 min 45 min.
Tuna (4 parceta 0,6 Kg) (kasasti sastojci) 7 min 9 min.
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PREDJELA/SUPE

Krem supa od bundeve i prepecen hleb

1,2 kg bundeve, oljustene i isecene na kriske 1 cm debljine, 1 glavica crnog luka (100g) iseckanog na
kockice, 3 supene kasike maslinovog ulja, 150 g Sargarepe iseci na kolutice debljine 3mm, 1/ 2 stapi¢a
vanile rase¢ena na dva dela, So i biber, 60 cl pilece supe, 175 g krompira iseckanog na kolutice debljine 3
mm, 100g slanine, 50 g starog hleba iseckanog na kockice, 25 cl paviake.

Odvojite 100 g bundeve, a ostatak iseckajte na kockice. Isprzite luk u
loncu sa 2 supene kasike ulja, jeda minut na srednjoj temperaturi.
Dodajte Sargarepu i pustite da se kuva dalje 1 min. Dodajte kockice
bundeve, vanilu i jednuu kafenu kasicicu soli. soli. Ostaviti 4-5 minuta,
mesajuci povremeno. Sipajte supu, povecajte temperaturu i dodajte
krompir.

Poklopite lonac. Kada para krene da izlazi, smanjite toplotu i kuvajte po
nazna¢enom vremenu.

Isec¢i 100g odvojene bundeve na kockice.. Zagrejte 1 supenu kasiku
maslinovog ulja i proprzite komadice slanine 1 minut. Dodajte kocke
hleba i przite dok ne dobiju zlatnu boju mesajuci ih. Dodajte kockice
bundeve i prokuvajte ih. Malo posolite i pobiberite.

Izvadite Stapice vanile iz lonca. Promesajte i proverite ukus. Servirajte uz
slaninu.

za 4 osobe
Priprema: 30 min
Kuvanje:

7 min

POVRCE
Ratatuj

3 paradajza (360 g) iseckana na kockice (koru i semenka sacuvaijte sa strane), 2 grancice bosiljka, 1
grancica majcine dusice, 1 lovorov list, Maslinovo ulje, 2 velike glavice crnog luka iseckanog na kockice, 2
crvene paprike i 1 zelena paprika oljustene i iseckane na pravougaonike dimenzija 1cm x 1,5 cm, So, 400
giseckanog plavog patlidZzana na kockice 1,5 cm, 2 neoljustena cena belog luka, 4 tikvice (650 g) ise¢ina
Cetiri dela, a zatim na komadice od 1,5 cm, So i mleveni biber, Nekoliko listova bosiljka za dekoraciju.

za 4 osobe Pomesajte koru i seme iz paradajza. Procedite ovu mesavinu da biste
Priprema: 20 min odstranili semenke. Odvojite najvece listove bosiljka. Stavite u maj¢inu
Kuvanje: dusicu i lovorov list. PoveZite.

Zagrejte 3 supene kasike ulja u Serpi na jakoj vatri. Isprzite crni luk
mesajuci 1 minut. Dodajte paprike, posolite i pustite da se lagano kuva
1 minut, mesajuci. Dodati plavi patlidzan, 2 supene kasike maslinovog
uljai 2 dobra prstohvata soli. Promesajte i kuvajte 3-4 minuta, mesajuci
jednom ili dva puta. Dodajte iseckani paradajz, beli luk i zacine.
Promesajte. Sipajte procedeni sok od paradajza. Dodajte so i biber.
Promesajte.

Poklopite lonac. Kada para krene da izlazi iz posude, smanjite toplotu i
kuvajte prema naznac¢enom vremenu.

Otvorite lonac. Dodajte tikvice, prstohvat soli i malo ulja. Promesajte.
Zatvorite lonac. Kada para krene da izlazi, smanijiti toplotu i kuvati prema
naznacenom vremenu.

Izvadite zacine iz lonca. Izvadite omot belog luka. Sipajte jelo u tanjir.
Pospite mlevenim biberom i ukrasite listovima bosiljka. Ako je potrebno,
dodati malo soli. Servira se toplo ili hladno.

Povrce: 8 min
Tikvica: 3 min

104



Lonac sa povréem

500 g vrganja srednje velicine iseckanih na polovine, Maslinovo ulje, 25 g putera, 2 glavice crnog luka
sitno iseckanog, So i mleveni biber, 250 g rendanog krompira, 4 cena neoljustenog belog luka, 2 mala
paradajza iseckana na osmine, Nekoliko listova persuna, So.

za 4 osobe
Priprema: 20 min
Kuvanje:

4 min

Zagrejte 1 kasiku ulja i pola maslaca na umerenoj temperaturi. Dodajte
vrganje i luk. Posolite, pobiberite i lagano mesajte 1 min. Dodajte krompir i
beliluk, malo soli i bibera. Dodajte preostali puter i mesajte. Sipajte na kraju
paradajz i malo maslinovog ulja.

Poklopite lonac. Kada para krene da izlazi iz posude, smanjite toplotu i kuvajte
o nazna¢enom vremenu.

Otvorite lonac, promesajte. Dodajte persun. Sipajte povrce na tanjir i pospite
sa malo soli. Kao prilog mozete da dodate isprzeni crni luk pomesan sa
orasima

MESO/RIBA

Sarma (gotabki) u sosu od paradajza

1 velika glavica belog kupusa ili dve manje, 0,5 kg mlevene govedine, 0,5 kg mlevene svinjetine, 200 g
pirinca, 100g prezli, 2 jaja, 1 velika glavica luka, 3 kasike koncentrata paradajza, 2 kasike ulja, 50 g maslaca,
3 kasike brasna, 2 lovorovog lista, 3 zrna karanfilica, So i biber.

8-10 porcija
Priprema: 30 min
Kuvanje:

20 min

Ako imate ekspres lonac zapremine 6 litara, podelite mere sa 2. Vreme
kuvanja ostaje isto.

S glavice kupusa skinite gornje listove, odsecite stabljiku, kidajte listove
i stavljajte ih u kipucu slanu vodu. Kuvajte 3 minuta, izvadite ih pomocu
reSetkaste kasike, postavite na reSetku, osusite i isecite deblje Zile. Vodu
sacuvajte za kasnije.

Pirinac prelijte s 400 ml vode i kuvajte 20 minuta. Nakon toga ga ohladite
pod mlazom hladne vode.

Iseckani luk proprzite u ulju. Sjedinite ga s mesom zajedno s prezlama,
jajima i pirincem. Pomesajte sve sastojke, dodajte so i biber.

Sa strane ostavite tri lista kupusa. Ostatak listova punite smesom i
zamotajte ih savijajuci najpre listove sa strane. Tri lista kupusa stavite na
dno ekspres lonca, a zatim na njih tesno jednu uz druge poredajte sarme.
Dodajte vodu u kojoj ste blansirali listove kupusa, dodajte lovorov list i
zrna karanfili¢a. Zatvorite ekspres lonac, podesite regulator na poloZaj
preporucen u receptu i stavite lonac naizvor toplote koji cete ukljucitina
maksimum. Kada jelo po¢ne da kljuca (para pocne da izlazi uz pisak)
smanjite temperaturu i kuvajte 20 minuta.

Posle toga iskljucite vatru, polako smanjite pritisak i otvorite lonac. Na
maslacu proprzite koncentrat paradajza, dodajte brasno i sve zajedno
dodajte u sarmu. Jos neko vreme kuvajte otklopljeno na niskoj
temperaturi i dodajte so i biber po ukusu.
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Govedina na burgundski nacin

1kg govedine (pleckaili but) iseckatina kocke od po 40g, Maslinovo ulje, 35 g putera iseckanog na kockice,
120 g iseckanih komadica slanine velicine 1cm, 12 glavica luka, oljustenih, 180 g ocis¢enih Sampinjona,
So i biber, 1 velika glavica luka iseckana na kockice, 1 Sargarepa sitno iseckana, 2 samlevena cena, 1
supena kasika brasna, 1 litar crnog vina iz Burgundije, 1 kocka telece supe, 1 veza zacina.

za 4-6 osoba Zagrejte 1,5 supene kasike ulja u loncu sa 5 g butera. Isprzite komadice

Priprema: 20 min slanine na jakoj vatri 1T minut. Dodajte luk, pecurke i 10 g maslaca.

Kuvanje: Promesajte i pustite da se kuva 5 min. Sipati sve u posudu za kuvanje na
40 min pari na tanjiru.

Posolite meso sa svih strana pospite 1 kasikom bibera. Zagrejte 1/ 2
supene kasike ulja u Serpi sa 20 g maslaca. Meso przite na srednjoj vatri
5-6 minuta, okrecuci ga nekoliko puta. Dodajte luk, Sargarepu i beli luk.
Neka se przi oko 2 minuta. Pospite brasnom i promesajte.

U lonac za przenje, dodajte vino i flambirajte ga. Sipajte ga u lonac sa
kockom telece supe, vezom zacina i sadrzajem korpe za kuvanje na pari.
Promesajte.

Poklopite lonac. Kada para krene da izlazi, smanjiti vatru i kuvati prema
naznacenom vremenu.

Uklonite vezu zacina iz lonca i posluZzite jelo dok je toplo sa rezancima,
ukraseno seckanim persunom.

Svinjska kolenica sa renom i senfom

Svinjska kolenica, So, Biber u zrnu, Beli biber, Lovorov list, Zrna karanfilica, 1 glavica luka, 3 ¢ena belog
luka, Ren, Senf.

za 4 osobe Stavite svinjsku kolenicu u ekspres lonac. Dodajte so, biber, lovorov list,

Priprema: 12 min nekoliko zrna karanfilica, ceo luk, 3 ¢ena belog luka. Nalijte vodu.

Kuvanje: 2 Poklopite i podesite tajmer na 45 minuta. Nakon 45 minuta posluZite sa
45 min renom, senfom i hlebom.

Punjenariba

Sastojci: 0,6 kg ribe (po izboru), ocis¢ene od krljusti i iznutrica, 1/2 Solje belog vina, Komad gaze.
Punjenje: 1 1/2 olja prezli, 2 supene kasike rastoplienog maslaca ilimargarina, 2 supene kasike iseckanog
luka, 1/4Solje iseckanog celera, 1/4 Solje zelene paprike iseckane na kockice, 1 jaje, umuceno, So i biber po
ukusu.

za 2 osobe Izmesajte zajedno sve sastojke punjenja. Lagano napunite ribu. Umotajte

Priprema: 20 min je ukomad gaze. Stavite ulozak u lonac i na njega poloZite ribu. Zalijte je

Kuvanje: 2 belim vinom. Poklopite. Kada se razvije pritisak, kuvajte 8 minuta.
8 min Rashladite lonac pod mlazom tekuce vode. Posluzite.

106



DESERT

Kompot od $ljiva

1,5 kg velikih crvenih sljiva, opranih i isecenih na Cetvrtine, 100 g Secera, 1 Stapic cimeta oko 15 cm.

za 4 osobe Stavite 5 cl vode, Secer i cimet u lonac. Kuvajte oko 3 minuta na umerenoj
Priprema: 15 min vatri, nepokriveno, da bi se $ecer otopio. Zatim dodajte $ljive i dobro
Kuvanje: meiajtg drvenom varjacom. o o )

10 min Poklopite lonac. Kada para krene da izlazi, smanijite i kuvajte prema

naznacenom vremenu.
Otvorite lonac, sipajte kompot u ¢iniju i ostavite da se ohladi. Uklonite
cimet i sluZite sveze sa keksom ili medenjacima.
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