EN

cs

SK

HU

BG

SL

SR

HR

RO

RU

UK

PL

ET

Lv

LT

TR

p.2-11
p.12-21
p.22-31
p.32-41
p.42-51
p.52-61
p.62-71
p.72-81
p.82-91
p.92-101
p.102-111
p.112-121
p.122-131
p.132-141
p.142-151

p.152-167

Ref. NCO0145414

JPM & Associés ¢ marketing-design-communication ¢ 09/2011



Tefal

STEAM N'LIGHT

www.groupeseb.com

(&

SK

HU

BG

SL

SR

HR

RO

RU

UK

PL

ET

Lv

LT

TR









Description

1 Ld 10 Controls
2 Steam baskets a Programme selector
3 Cooking trays b [ Button
4 Cake mould ¢ Screen with cooking times
5  Rice bowl d [EE Button
6 Juice collector e Frozen food button with indicator [3&]
7  Filling inlet f Keep food warm indicator
8  Water tank g Start/Stop button
9  Power supply base
Preparation
Before first use
Never use a

e Clean the water tank with a non-abrasive sponge - fig.1 and the

exterior of the electronic base.

e Wash all detachable parts (bowls, rice bowl, juice collector, removable
trays, cover, cake mould) with warm water and washing up liquid.
Rinse and dry.

e You can wash all parts in the dishwasher except the electronic base.

scourer, especially
on the heating
element. Never
immerse the
electronic base.

Fill the water tank

Never place any
seasoning or liquid
other than water in
the water tank.

Do not fill the
water tank by
placing it directly
under a tap; use a
container with a
spout.

Fitting the detachable elements
o Place the juice collector on the water tank - fig.3.

« Clip the trays onto the bowls - fig.4.

e Place the bowl(s) 1, 2 and 3 on the juice collector - fig.5.

o Fit the lid.

« Pour cold water directly into the water tank up to the maximum level
(1.5 litre) - fig.2.

o Use fresh water with each use and check that the water tank is filled
to the maximum level.

ALWAYS ENSURE THERE IS WATER IN THE WATER TANK BEFORE
SWITCHING ON.

Only 1 bowl can be
used directly on
the juice collector.

e When you use the rice bowl and cake mould accessories, position
them directly on the trays in the bowl.
o Check that the bowls are correctly positioned.



Cooking

e Plug in the appliance: you will hear a beep indicating that it is
connected to the mains. The colour of the chosen programme flashes.
The screen with suggested cooking time flashes.

e Place the programme selector below the symbol of your chosen
programme - fig.6.

o The suggested cooking time can be adjusted with buttons [ and -

« If you take no further action, the screen will go off and the appliance
will switch to standby after 2 minutes.

o Press button to leave standby mode.

Choose the cooking time

Do not place your
hands above the
appliance when

in use, as steam is
emitted through
the holes in the lid.

« Your appliance offers 6 cooking programmes associated with 6 colour
indicators:

Programme 1/BLUE: Fish (pre-set 15 mins)
Programme 2/ORANGE: Vegetables short cooking time (pre-set 20 mins)

[

Programme 3/GREEN: Vegetables long cooking time (pre-set 30 mins)
Programme 4/PURPLE: Meat (pre-set 35 mins)
Programme 5/YELLOW: Rice/eggs (pre-set 40 mins)

Programme 6/RED: Cake (pre-set 17 mins)

e The programme colour lights up and flashes - fig.7.
e The default time setting flashes:
- If you are happy with the pre-set time, press -fig.8.
- If you wish to change the pre-set time, adjust with buttons [fg and
B and press to confirm the selected time.
 The selected time and programme light are now set and cooking begins.
« During cooking, the remaining time counts down in minutes, and then
seconds during the last minute.
e Once cooking has begun, you can adjust the cooking time whenever
you wish using buttons [ or [l and changing the programme.

A long press

on the + or -
touchpad allows
you to increase

or decrease the
cooking time more
quickly.

Keep warm function

» The sound indicator will beep twice at the end of the cooking time

While the keep -fig.9.
warm function is
in operation, no
other action is
possible, except
stop when
required

(by pressing

button EEES).

will light up - fig.10.

o The keep warm function comes on automatically at the end of the
cooking time and the programme colour flashes on and off. Button

o The elapsed keep warm time since cooking is displayed.



Cooking frozen products

It is possible to cook frozen vegetables and fruits without defrosting them.

The appliance automatically adds 10 minutes to the selected cooking

time.

e Select a cooking programme.

o Press button -fig.11.

o The time is automatically incremented for defrosting and flashes.

o Press to begin cooking; the time is set and cooking begins.

« Once cooking has begun, you can adjust the cooking time whenever
you wish using buttons [fg or [ and changing the programme.

During the cooking time
Donottouchthe 4 1f you wish to change the cooking time, press buttons [ or [

hot surfaces or o If there is no more steam, the appliance needs more water. Add
the foods being water by pouring through the filling hole on the right hand side of
cooked. Use heat the appliance - fig.12.

resistant gloves.  You will not need to press button again, as the appliance will

If there is no water  restart automatically.
left, the appliance
will stop heating.

Removing the food

« Remove the lid by the handle.
« Remove the bowls - fig.13.
 Serve the food.

Use heat resistant
gloves to handle
bowls and lids -
fig.13.



If you take no
further action, the
screen will go off
and the appliance
will switch to
standby after

2 minutes. After

1 hour on the keep
warm function,
the appliance will
switch to standby.
The lights will

go off.

button RS-

To stop the steamer

o If you wish to stop your appliance during the cooking time, press

« During the keep warm function, press button EEIED.

« When cooking stops, this is indicated by rapid flashing of the light

and the “programme selector” screen.

« Unplug the appliance to switch off completely.

Table of cooking times

The cooking times for bowl 1 are an approximate guide only. Times can vary depending on the
size of the food items, the space between items, quantities, individual taste, and the voltage of

your mains supply.

Vegetables - fruit
Vegetables - fruit short cooking time

Preparation Type Quantity Cooking time
Sliced carrots Fresh 3009 22-27 mins
Mushrooms Fresh 5009 18-25 mins
Spinach Fresh 300¢g 12-17 mins
Peppers Fresh 2509 18-25 mins
Small white onions Fresh 2509 15-20 mins
Bananas Fresh 4 12-17 mins
Peaches Fresh 4 12-17 mins
Apples Fresh 4 25-30 mins
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Vegetables - fruit long cooking time

Preparation Type Quantity Cooking time
Artichoke Fresh 1 average sized 45-55 mins
Asparagus Fresh 550¢g 30-34 mins
Broccoli Fresh 500g 25-35 mins
Cabbage Fresh 600 g 30-35 mins
Cauliflower Fresh 1 average sized 35-45 mins
Green beans Fresh 45049 34-40 mins
Leeks Fresh 500g 34-471 mins
Garden peas Fresh 350g 35-40 mins
Potatoes Fresh 600 g 40-46 mins
Courgettes Fresh 500¢g 25-30 mins
Pears Fresh 4 25-30 mins

Fish - Shellfish

Preparation Type Quantity Cooking time
Fish fillets Fresh 350g 12-14 mins
Shellfish Fresh 2004 5-10 mins
Pollock steaks Fresh 300g 12-17 mins
Salmon Fresh 550¢g 20-30 mins

Meat - Poultry

Preparation Type Quantity Cooking time
Chicken legs Whole fresh 4 35-45 mins
Chicken escalope Fresh 4509 20-25 mins
Turkey escalope Fresh 4009 20-26 mins
Lamb chops Fresh 500g 18-23 mins
Pork fillets Fresh 600 g 40-45 mins
Sausages - 6 10-15 mins

Eggs

Preparation Type Quantity Cooking time
Soft-boiled eggs - 6 12-15 mins
Hard-boiled eggs - 6 20-25 mins




Rice — Pasta — Cereals

Preparation Type Quantity Cooking time
White long grain rice 150¢g 300 ml 30 mins
CAKE
Cakes
Preparation Type Quantity Cooking time
Summer fruit cake - 6 25 mins
Chocolate gateau - 6 23 mins
Yoghurt cake - 6 18 mins
Provencal cake - 6 18 mins
Carrot cake - 6 18 mins

« You can prepare a range of cake recipes, including those from the recipe
book and your own personal recipes.

« To cook several dishes at once, begin by cooking the foods that require
the longest cooking time. Place them in bow! 1, and then gradually add
the other bowls with the foods that cook quicker.

Cake making

e Put the cake mixture into the cake mould, avoiding overfilling and
spillages with certain recipes.

 Place the cake mould in the bowl - fig.14.

« The cake pan cannot be put in the oven, the microwave or the freezer.

If you wish to keep ¢ Use heatproof oven gloves.
your cakes in the « Remove the cover with the handle.

The cake pan must
be always put in
the bowl under
the lid.

You may have to
grease the mould
for certain cake
preparations.

Removing the cake mould

refrigerator, wait o Leave to cool for a few minutes before removing your cakes.

until they have e Serve your cakes.
cooled to room

temperature

before

refrigerating.

d



Steaming Tips and Techniques

« Do not pack food too tightly in the steam baskets. Leave some space for
steam to circulate as much as possible.

« For best results, use pieces of food of approximately the same size (such
as potatoes, vegetables and chicken breasts) so that they cook at the
same time. The size and thickness of the food will alter the cooking time.

« Avoid lifting the lid to check on the cooking progress too often, as this
allows loss of steam and can lengthen the cooking time.

« If recipes require the use of cling film, always use the all purpose type
suitable for use in microwave ovens. Cling film is often used to prevent
condensation forming and spoiling delicates foods such as egg custards.
Avoid using foil as this tends to increase the steaming time.

« When choosing food for steaming, select suitable size food to fit the
steaming basket, especially if it is cooked whole such as fish.

« Subtle flavour can be given to steamed food with the addition of fresh
herbs, slices of lemon or orange, garlic and onion. These ingredients may
be added directly to the food.

e To give more flavour to poultry, meat and fish, use marinades,
combinations of herbs and wine or barbecue sauces or spices blends.

e The frozen vegetables and fruits can be steamed without being
defrosted. All shellfish, poultry and meat must be completely thawed
before steaming.

« For some recipes with a long cooking time, such as steamed sponge
pudding, you will need to top up with more cold water during steaming.

o Always use oven gloves when handling the baskets or steaming cups
during or after cooking.

Maintenance and cleaning

Cleaning the steamer

e Unplug the steamer after use. Do not immerse
 Allow it to cool completely before cleaning. the electronic base
o Check that the steamer has cooled completely before emptying the or rinse it under
juice collector and water tank. the tap.
* Wash all removable parts using warm water and washing up liquid, Do not use
rinse and dry. abrasive cleaning

« All parts except the power supply base are dishwasher safe. products.



Descaling your appliance

e For best results, descale the steamer after every 8 uses. To do this:
- Remove the juice collector.
- Pour 1 litre of cold water into the water tank.
-Add 1 glass (about 150 ml) of white vinegar (available from
hardware stores).
- Leave it to descale overnight.
- Rinse out the inside of the water tank several times using warm water.
- Do not use other scale removing products.

Storage

« Place the rice bowl upside down in the juice collector. All parts can be
o Place the cake mould upside down on the rice bow! - fig.15. stored inside the
o Place bowl 1 upside down on the base - fig.16. steamer.

 Stack bow! 2 and then bowl 3 upside down on the base - fig.17.
 Place the lid on top - fig.18.

Troubleshooting
Incident Cause Solution
Check that the bowls are placed
There is steam escaping from | Bowls poorly interlocked and fitted in the correct order.
the sides of the appliance. between each other. Fit bowl 1 first, next fit bowl

2 and then bowl 3.

You switched the appliance on
less than 2 minutes ago and it
has gone into standby mode.

I plugged in my appliance but it

Press the start/stop button once
switched itself off.

to leave standby mode.

Water is coming out of the There might be aleak around | Take the appliance to an
base. the heating element. approved Service Centre.

B ) ol ; Descale the heating element
g?fhfeoogzeddopot cook as quickly Bluwld up of scale on the heating (see maintenance and dleaning
Y ’ element. paragraph).

d
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TEFAL/T-FAL * INTERNATIONAL LIMITED GUARANTEE

&3 : www.tefal.com
This product is repairable by TEFAL/T-FAL¥*, during and after the guarantee period.
Accessories, consumables and end-user replaceable parts can be purchased, if locally
available, as described on the TEFAL/T-FAL internet site www.tefal.com

The Guarantee**

TEFAL/T-FAL guarantees this product against any manufacturing defect in materials or
workmanship during the guarantee period within those countries*** as stated in the attached
country list, starting from the initial date of purchase or delivery date. The international
manufacturer’s guarantee covers all costs related to restoring the proven defective product
so that it conforms to its original specifications, through the repair or replacement of any
defective part and the necessary labour. At TEFAL/T-FAL's choice, a replacement product may
be provided instead of repairing a defective product. TEFAL/T-FAL's sole obligation and your
exclusive resolution under this guarantee are limited to such repair or replacement.

Conditions & Exclusions

TEFAL/T-FAL shall not be obliged to repair or replace any product which is not accompanied by
a valid proof of purchase. The product can be taken directly in person or must be adequately
packaged and returned, by recorded delivery (or equivalent method of postage), to a TEFAL/T-
FAL authorised service centre. Full address details for each country’s authorised service centres
are listed on TEFAL/T-FAL website (www.tefal.com) or by calling the appropriate consumer
Service centre set out in the attached country list. In order to offer the best possible after-sales
service and constantly improve customer satisfaction, TEFAL/T-FAL may send a satisfaction
survey to all customers who have had their product repaired or exchanged in a TEFAL/T-FAL
authorised service centre.

This guarantee applies only for products purchased and used for domestic purposes and will
not cover any damage which occurs as a result of misuse, negligence, failure to follow TEFAL/
T-FAL instructions, or a modification or unauthorised repair of the product, faulty packaging
by the owner or mishandling by any carrier. It also does not cover normal wear and tear,
maintenance or replacement of consumable parts, or the following:

- using the wrong type of water or consumable

- ingress of water, dust or insects into the product (excluding appliances with features
specifically designed for insects)

- scaling (any de-scaling must be carried out according to the instructions for use)

- damage to any glass or porcelain ware in the product

- damages or poor results specifically due to wrong voltage or frequency as stamped on the
product ID or specification

- mechanical damages, overloading

- damage as a result of lightning or power surges

- accidents including fire, flood, etc

- professional or commercial use

Consumer Statutory Rights
This international TEFAL/T-FAL guarantee does not affect the Statutory Rights a consumer

may have or those rights that cannot be excluded or limited, nor rights against the retailer
from which the consumer purchased the product. This guarantee gives a consumer specific
legal rights, and the consumer may also have other legal rights which vary from State to State
or Country to Country. The consumer may assert any such rights at his sole discretion.



***Where a product purchased in a listed country and then used in another listed country,
the international TEFAL/T-FAL guarantee duration is the one in the country of usage, even
if the product was purchased in a listed country with different guarantee duration. The
repair process may require a longer time if the product is not locally sold by TEFAL/T-FAL. If
the product is not repairable in the new country, the international TEFAL/T-FAL guarantee is
limited to a replacement by a similar or alternative product at similar cost, where possible.
*TEFAL household appliances appear under the T-FAL brand in some territories like America
and Japan. TEFAL/T-FAL are registered trademarks of Groupe SEB.

Please keep this document for your reference should you wish to make a claim under the
guarantee.

**For Australia only:

Our goods come with guarantees that cannot be excluded under the Australian Consumer
Law. You are entitled to a replacement or refund for a major failure and compensation for any
other reasonably foreseeable loss or damage. You are also entitled to have the goods repaired
or replaced if the goods fail to be of acceptable quality and the failure does not amount to a
major failure.

**For India only:

Your Tefal product is guaranteed for 2 years. The guarantee covers exclusively the repair of a
defective product, but at TEFAL's choice, a replacement product may be provided instead of
repairing a defective product. It is mandatory that the consumer, to have his product repaired,
has to log a service request on the dedicated Smartphone application TEFAL SERVICE APP
or by calling TEFAL Consumer Care Center at 1860-200-1232, Opening hours Mon-Sat 09
AM to 06 PM. Products returned by Post will not be covered by the guarantee. As a proof
of purchase consumer needs to provide both this stamped guarantee card and cash memo.

11
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Popis

proudem

Ve

Navod k pouziti

1 Viko 10 Ovladdaci panel

2 Parni kose a Voli¢ programu
3 Odnimatelné varné dno b Tlagitko [

4 Forma na dezert c

5  Misa na vafeni ryze d Tlacitko

6  Sbérna nadoba stavy e

7 Plnici otvor kontrolkou [3&
8 Vodni nddoba f

9  Zakladna pro napéjeni elektrickym g

Displej s ¢asem tepelné Upravy
Tlacitko na rozmrazovani s

Kontrolka udrzovani teploty
Tlagitko (start/stop)

Pfed prvnim pouzitim

« Na cisténi zasobniku na vodu a na elektrickou zdkladnu nepouzivejte
drsnou houbicku - fig.1.

« Umyjte vSechny odnimatelné dily (varné misy, misu na vareni ryze,
sbérnou nadobu stavy, odnimatelna dna, viko, formu na dezert)
vlaZznou vodou a saponatem. Oplachnéte a osuste.

e Vsechny dily s vyjimkou elektrické zakladny mlzete mit v mycce na
nadobi.

Nepouzivejte
Skrabku, a to
zejména na topné
téleso.
Elektrickou
zakladnu nikdy
neponofujte do
vody.

Naplnite vodni nadobu

Do zésobniku na
vodu nalévejte
pouze vodu,
nedavejte zadné
kofeni nebo jiné
kapaliny.

P¥i pInéni
zéasobniku vodou
ho neumistujte pod
tekouci vodu, ale
pouzijte nadobu s
hubickou.

Umistéte snimatelné dily
e Umistéte sbérnou nadobu stavy na zasobnik - fig.3.

e Prichytte odnimatelnd dna k misam - fig.4.

e Umistéte misy 1, 2 a 3 na sbérnou nadobu stavy - fig.5.

e Priklopte vikem.

« Nalijte studenou vodu pfimo do vodni nadoby po maximalni troven
(1,5 litru) - fig.2.

o Pfi kazdém pouziti pouzivejte cerstvou vodu a kontrolujte, zda je
vodni nadoba naplnéna po maximalni trover.

PRED ZAPNUTIM SPOTREBICE SE UJISTETE, ZE JE V ZASOBNIKU VODA.

Pouze misa 1
miize byt pouzita
pfimo na sbérnou
nadobu stavy.

e Pokud pouzivate pfislusenstvi misu na ryzi a formu na dezert,
umistéte je pfimo na dno v mise.
e Zkontrolujte, zda jsou misy spradvné umisténé.



Vareni

e Zapojte spotfebic: Ozve se zvukovy signal oznamujici, Ze je spotfebi¢ Pfi tepelné tupravé
pod napétim. Blikd barva zvoleného programu. Na displeji blikd nedavejte nad
navrzend doba tepelné Gpravy. spotrebic ruce

« Nastavte voli¢ programu pod piktogram zvoleného programu tepelné  kviili pare, ktera
Upravy - fig.6. unika z otvori

» Navrzenou dobu tepelné tpravy lze zménit tlacitky [ig a - vika.

« Nedojde-li k dalsi aktivaci, displej zhasne a spottebi¢ po 2 minutach
prejde do pohotovostniho rezimu.

o Stiskem tlacitka se spotiebi¢ navrati z pohotovostniho rezimu.

Zvolte cas vareni

e Tento spotfebi¢ méa 6 program( tepelné Upravy, ke kterym je pjouhé stisknuti

pfifazeno 6 svételnych barev: tla¢itka + nebo

Program 1/MODRA: Ryby (pfednastaveno 15 min). - umoziuje

Program 2/ORANZOVA: Zelenina kratkd tepelnd uprava prodlouit nebo
(pfednastaveno 20 min) zkratit ¢as vareni

Program 3/ZELENA: Zelenina dlouhd tepelnd uprava rychleji.
(prednastaveno 30 min)

@] Program 4/FIALOVA: Maso (pfednastaveno 35 min)

Program 5/ZLUTA: Ryze/vejce (pfednastaveno 40 min)

Program 6/CERVENA: Dezert (pfednastaveno 17 min)

« Barva programu se rozsviti a blika - fig.7.

o Zobrazeny implicitné nastaveny cas blika:
- Pokud vam ¢&as vyhovuije, stisknéte -fig.8.
-Pokud vam prednastaveny ¢as nevyhovuje, mlzete ho zménit

tlacitky [ a [ @ stisknutim tento ¢as potvrdite.

« Zvoleny cas a svétlo programu se ustali a vareni se spusti.

e Zobrazeny ¢as v pribéhu vafeni klesa po minutach a béhem posledni
minuty po sekundach.

« Béhem vareni mUzete kdykolivzménit dobu tepelné Upravy stisknutim
tlacitka [f§ nebo [l @ zménit program.

13
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Funkce udrzovani teploty

Pfi udrzovani « Po uplynuti doby vareni zazni dva zvukové signaly - fig.9.

teploty neni mozné e Udrzovani teploty se automaticky spusti po ukonéeni vafeni a barva
provést jinou programu se stfidavé rozsvécuje. Rozsviti se tlacitko -fig.10.
¢innost, pokud « Zobrazuje se uplynuly ¢as udrzovani teploty od ukonceni vareni.
budete chtit,

miuzZete spotiebi¢
pouze vypnout
(stisknutim tlacitka

)

Tepelna uprava mrazenych produktt

Muzete pfipravovat zmrazenou zeleninu a ovoce bez potieby rozmrazeni.

Spotiebi¢ automaticky pfidd 10 minut k nastavené dobé tepelné

Upravy.

e Zvolte pozadovany program.

o Stisknéte tlacitko [3] - fig.11.

« Cas rozmrazeni je automaticky pri¢ten a blika.

o Stisknutim tlacitka spustite vareni, Cas prestane blikat a vareni
se spusti.

o Béhem vafeni mlzete kdykoliv zménit dobu tepelné tpravy stisknutim
tlacitka [ff nebo [l a zménit program.

Prubéh vareni

Bé&hem vareni o Chcete-li upravit dobu tepelné tpravy, stisknéte tlacitka [fll nebo .
se nedotykejte e Pokud jiz nevznika péra, znamena to, ze ve spotiebici chybi voda.
horkych &asti Dolijte vodu plnicim otvorem umisténym na pravé strané spotiebice
spotiebice ani -fig.12.

potravin. Pouzijte ¢ Neni nutné znovu stisknout tlacitko [EEES, spotiebi¢ se sam znovu
kuchynské spusti.

rukavice.

Pokud dojde voda,

spotiebic pfestane

hrat.

Vyjmuti potravin

« Odejméte viko za rukojet. K manipulaci s
* Sejméte misy - fig.13. misami a vikem
 Servirujte potraviny. pouzijte kuchyriské

rukavice - fig.13.



Zastaveni parniho hrnce

Nedojde-li k o Chcete-li béhem tepelné Upravy spotiebic vypnout, stisknéte tlacitko
dalsi aktivaci, D,

displej zhasne a o Pii udrzovani teploty stisknéte tlacitko [N

spotFebi¢ po 2 « Vypnuti vafeni je signalizovéano rychlym blikdnim svétla a displeje
minutach pFejde ,voli¢ programu®.

d“{POhOtOVOSt"ih° « Chcete-li spottebi¢ zcela vypnout, odpojte ho od sité.

rezimu.

Po 1 hodiné

udrzovani teploty

zafizeni prejde do

pohotovostniho

rezimu. Svétlo

zhasne.

Tabulka ¢asa vareni

Uvedené casy jsou pro misu 1, jsou pouze orientacni a mohou se lisit v zavislosti na velikosti
potravin, prostoru mezi potravinami, mnozstvi potravin, podle individudlni chuti a v zavislosti
na napéti v elektrické siti.

Zelenina - ovoce
Zelenina - ovoce kratka tepelna uprava

Pfiprava Druh Mnozstvi Dol;z:)::s;zlné
Mrkve nakrajené na kolecka Cerstvé 3009 22-27 min
Houby Cerstvé 5009 18-25 min
Spenat Cerstvy 3009 12-17 min
Papriky Cerstvé 2509 18-25 min
Bilé cibulky Cerstvé 2509 15-20 min
Banany Cerstvé 4 12-17 min
Broskve Cerstvé 4 12-17 min
Jablka Cerstvé 4 25-30 min

15



Zelenina - ovoce dlouha tepelna tprava

Doba tepelné

Pfiprava Druh Mnozstvi .
upravy
Arty¢ok Cerstvy 1 pramérné velikosti 45-55 min
Chrest Cerstvy 5509 30-34 min
Brokolice Cerstvé 500 g 25-35min
Zeli Cerstvé 6009 30-35 min
Kvétak Cerstvy 1 prmeérné velikosti 35-45 min
Zelené fazolové lusky Cerstvé 4509 34-40 min
Pérky Cerstvé 5009 34-41 min
Hrasek Cerstvy 3509 35-40 min
Brambory Cerstvé 6009 40-46 min
Dyné Cerstvé 500 g 25-30 min
Hrusky Cerstvé 4 25-30 min
Ryby - korysi
Pfiprava Druh Mnozstvi Dob’a tepelné
upravy
Rybi filé Cerstvy 3509 12-14 min
Korysi Cerstvy 2009 5-10 min
Biftek Cerstvy 3009 12-17 min
Losos Cerstvy 20-30 min

so - drubez

Doba tepelné

Pfiprava Druh Mnozstvi .
upravy
Kufeci stehna Cerstvé, vcelku 4 35-45 min
Kufeci fizek Cerstvy 450 g 20-25 min
Krati fizek Cerstvy 400 g 20-26 min
Jehné¢i kotleta Cerstvy 5009 18-23 min
Veprové platky Cerstvy 600 g 40-45 min
Klobasy - 6 10-15 min
j
Vejce
Pfiprava Druh Mnozstvi Dob'a tepeiné
upravy
Vejce na hnilicku - 6 12-15 min

Vejce natvrdo - 6 20-25 min




Ryze - Téstoviny — Obilniny

Doba tepelné
upravy

Bila ryze dlouhozrnna 1509 300 ml 30 min

Pfiprava Druh Mnozstvi

CAKE

Kola¢

Doba tepelné

Pfiprava Druh Mnozstvi .
upravy
Kolac s ¢ervenym ovocem - 6 25 min
Cokoladovy dort - 6 23 min
Jogurtovy dort - 6 18 min
Provensalsky kolac - 6 18 min
Mrkvovy kolac - 6 18 min

e MUzete si pripravit rlizné receptury na kolace podle kucharky nebo
podle svych receptd.

« Pokud pfipravujete vice jidel: za¢néte s vafenim potravin, které vyza-
duji nejdel3i dobu tepelné Upravy. Umistéte je do misy 1.V priibéhu
vareni mizete pfidavat dalsi misy s potravinami, které maji kratsi te-
pelnou Upravu.

Priprava kolaca

« Dejte pfipravenou smés do formy na kola¢, dbejte na to, aby forma Forma na kola¢
nebyla pfili§ naplnéng, aby nedoslo u nékterych recept k preteceni. Musl byt pokazdé

« Umistéte formu na kola¢ do misy - fig.14. umisténa na

o Formu na kola¢ neni mozno pouzit v troubé, mikrovinné troubé ani dno misy pod

v mraznicce. poklickou.
U nékterych

receptt je nutné
formu trochu
vymastit.

Vyjmuti formy na kola¢

Chcete-li kolacky » Poutzijte tepelné odolné rukavice. Zvednéte viko za drzak.
uschovat do o Vyjméte formu z misy.

lednice, vyckejte, » Pfed vyjmutim koléce nechte par minut chladit.

dokud nedosahnou e Kolacky mizete podavat.

pokojové teploty.



Naparovaci tipy a techniky

« Nevkladejte potraviny do naparovacich kosa pfilis tésné. Ponechejte
néjaké misto, aby mohla para co nejvice cirkulovat.

 Pro nejlepsi vysledky pouzijte kousky potravin asi o stejné velikosti
(jako napt. brambory, zelenina a kufeci prsa), aby se uvafily ve stejnou
dobu. Cas vafeni bude zaviset na velikosti a tloustce potravin.

 Pro kontrolu procesu vareni nezvedejte viko pfilis casto, protoze tak
dochézi ke ztraté pary a maze to prodlouzit ¢as vareni.

e Pokud recepty vyzaduji pouziti potravinaiské folie, pouzijte
univerzalni typ pro pouziti do mikrovinné trouby. Potravinaiska folie
se casto pouzivd, aby se zabranilo kondenzaci a zkazeni delikates,
jako je napiiklad vajec¢ny krém. Vyhybejte se pouziti félie, protoze to
prodluzuje cas vareni.

 Pii vybéru potravin k napafovani zvolte vhodnou velikost potravin,
které se vejdou do kose, zejména pokud se vafi celé, jako napiiklad
ryby.

« Pokrmu pfipravenému v pafre muzete dodat jemnou pfichut pfidanim
cerstvych bylinek, platkd citronu ¢i pomerance, ¢esneku a cibule. Tyto
ingredience muzete pfidavat pfimo k jidlu.

e Pro vyraznéjsi chut driibeze, masa a ryb, pouzijte marinady, kombinace
bylinek a vina, nebo barbecue omécek a kotenin.

« Mrazend zelenina a ovoce mUze byt pfipravena v péare bez potieby
rozmrazeni. Koryse, driibez a maso musi byt pred vafenim v pare tplné
rozmrazené.

e U nékterych receptl s dlouhou dobou vareni, jako napfiklad
naparovany piskotovy puding, budete muset béhem napafovani
pridat vice studené vody.

« KdyZ manipulujete s kosi nebo napafovacimi kelimky béhem vareni
nebo po ném, pouzivejte rukavice do trouby.

Udrzba a cisténi
Cisténi parniho hrnce
« Po pouZiti odpojte parni hrnec ze zasuvky.
 Pfed ¢isténim ho nechejte zcela vychladnout. Neponofujte
« Pfed vyprazdnénim sbérace $tavy a vodni nadoby zkontrolujte, zda elektrickou
parni hrnec zcela vychladl. zékladnu do vody a
o Umyjte viechny odnimatelné soucasti teplou vodou a mycim ani ji neoplachujte
prostfedkem, oplachnéte a ususte. pod tekouci vodou.
« V3echny soucasti kromé zakladny pro napajeni elektrickym proudem NepouZivejte drsné
se mohou myt v mycce. Cistici prostredky.




8 pouzitich. Postup:
- Vyjméte sbérac stavy.
- Do vodni nadoby nalijte 1 litr studené vody.

- Pfidejte 1 sklenici (asi 150 ml) bilého octa (dostupny v Zelezéfstvich).

- Nechejte plsobit pfes noc.
- Nékolikrat vyplachnéte vodni nddobu teplou vodou.
- NepouZivejte pfipravky odstranujici vodni kdmen.

Skladovani

Odstranéni vodniho kamene

e Vodni kamen z parniho hrnce odstranujte nejlépe po kazdych

« Obratte misu na vareni ryze do sbérné nadoby $tavy.

Vsechny casti

o Obratte formu na kola¢ na misu na vareni ryze - fig.15. "::I)hdou l?yt
o Obratte misku 1 na zakladnu - fig.16. skla ’ovany\'l
. i A ! L. ; . . parnim hrnci.
 Vlozte nddobu 2 do nadoby 3, nasledné je otocte obé vzhiru nohama
a umistéte je na zdkladnu - fig.17.
e Nahoru umistéte viko - fig.18.
Problémy / Reseni
Problém Pfi¢ina Reseni

Ze stran spotiebice unika
para.

Nadoby jsou na sebe $patné
nasazeny.

Zkontrolujte spravné nasazeni
a poradi rozmisténi nadob.

Spotrebic je zapojen do sité,
ale prestal fungovat.

Spotiebic jste béhem 2 minut
nezapnuli a doslo k pfepnuti
do pohotovostniho rezimu.

Jednim stiskem tlacitka
start/stop se navratite z
pohotovostniho rezimu.

Z podstavce vytéka voda.

Unik na topném télese.

Odneste spotrebic¢ do
autorizovaného servisniho
strediska.

Potraviny se vafi déle nez
drive.

Topné téleso je pokryto
vodnim kamenem.

Odstrarite vodni kdmen z
topného télesa
(viz odstavec udrzba a ¢isténi).
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MEZINARODNiI OMEZENA ZARUKA SPOLECNOSTI TEFAL/T-FAL*

&3 : www.tefal.com
Tento vyrobek miize opravovat pouze spoleénost TEFAL/T-FAL¥, a to béhem i po
skonéeni zaruéni Ihaty.
Prislusenstvi, spotfebni material a vyménitelné dily pro uzivatele Ize zakoupit, pokud jsou v
daném misté dostupné, jak je popséno na internetovych strankach spole¢nosti TEFAL/T-FAL
www.tefal.com

Zaruka

Spole¢nost TEFAL/T-FAL poskytuje pro tento produkt zaruku na veskeré vyrobni vady
materidlu nebo zpracovéni, a to pfi zaru¢nich IhGtach v téchto zemich*** jak je uvedeno v
pfilozeném seznamu zemi, od pocatecniho data zakoupeni nebo data dodani.

Tato mezindrodni zéruka vyrobce pokryva vsechny naklady na obnovu stavu vadného
produktu tak, aby spliioval pGvodni specifikace, prostfednictvim jeho opravy nebo vyménou
veskerych vadnych ¢asti a provedenim potiebné prace. Spole¢nost TEFAL/T-FAL se miize na
zakladé vlastniho uvézeni rozhodnout, Zze vadny vyrobek misto opravy vyméni. Oprava nebo
vymeéna je jedinou povinnosti spolec¢nosti TEFAL/T-FAL a vyhradnim vyfesenim vasich narok
podle této zaruky.

Podminky a vyjimky
Spole¢nost TEFAL/T-FAL neni povinna opravit nebo vyménit vyrobek, pokud k nému neni

dolozen platny doklad o koupi. Vyrobek je mozno predat osobné v autorizovaném servisu

nebo muze byt do autorizovaného servisu TEFAL/T-FAL odeslan vhodné zabalen jako

doporu¢ené zasilka (nebo obdobnym zpisobem). Uplné adresy autorizovanych servisi

TEFAL/T-FAL v jednotlivych zemich jsou uvedeny na webovych strankach spole¢nosti TEFAL/T-

FAL (www.tefal.com) nebo je mozno je zjistit na telefonnim ¢isle pfislusného zakaznického

servisu uvedeném v pfilozeném seznamu. Aby bylo mozné nabizet nejlepsi mozny poprodejni

servis a neustdle zlepSovat spokojenost zakaznikd, TEFAL/T-FAL muUZe provést prazkum

spokojenosti u viech zakaznikd, kterym byly vyrobky opraveny nebo vyménény v nékterém z

TEFAL/T-FAL autorizovanych servisu.

Tato zaruka plati pouze pro vyrobky zakoupené a pouzivané pro domdci Ucely a nevztahuje se

na skody, které mohou vzniknout v diisledku nespravného pouziti, nedbalosti, nedodrzenim

pokynd spole¢nosti TEFAL/T-FAL nebo Upravou ¢&i neopravnénou opravou vyrobku,

nevhodnym balenim na strané majitele nebo nespravnou manipulaci na strané prepravce.

Déle se nevztahuje na bézné opotiebeni, udrzbu nebo vyménu spotiebnich dill ani na

nasledujici pfipady:

- pouziti vody nevhodné kvality nebo nevhodného spotfebniho materidlu

- Skody nebo $patné vysledky zpUsobené zejména nespravnym napétim nebo frekvenci
podle identifika¢nich udaji produktu nebo specifikaci

- vodni kdmen (odstrariovani vodniho kamene se musi provadét vzdy podle nédvodu k
pouziti)

- mechanické poskozeni, pretizeni

- proniknuti vody, prachu nebo hmyzu do vyrobku (S vyjimkou zafizeni s funkcemi specialné
navrzenych pro zachycovani hmyzu)

- poskozeni sklenénych nebo porcelanovych ¢asti produktu

- Zivelné pohromy, véetné pozéru, povodné, atd.

- poskozeni v dusledku blesku nebo pretizeni el. proudem

- poutziti pro profesionalni ¢i komeréni icely



Zékonna prava spotiebitele

Tato mezinarodni zéruka spole¢nosti TEFAL/T-FAL nema vliv na zakonna prava spottebitele
nebo na prava, kterd nelze omezit ¢i vyloudit, a to ani na prava vici prodejci, u kterého
spotrebitel vyrobek zakoupil. Tato zaruka davé spotiebiteli urcitd zdkonna prava, ale
spotrebitel mlze mit i jind zdkonnd prava, kterd se mohou v jednotlivych statech nebo zemich
lisit. Spotrebitel mlize takova prava uplatnit podle svého uvazeni.

*** Pokud je vyrobek zakoupen v jedné z uvedenych zemi, a pak se pouziva v jiné z uvedenych
zemi, pak mezindrodni zaruka spolecnosti TEFAL/T-FAL plati v zemi pouZziti, a to i v pfipadé,
Ze byl vyrobek zakoupen v zemi, kde plati jind délka zaruky. Proces opravy mize vyzadovat
delsi ¢as, pokud se dotycny vyrobek spole¢nosti TEFAL/T-FAL v dané zemi neprodava. Pokud
je produkt v nové zemi neopravitelny, Ize v rdmci mezinarodni zaruky spole¢nosti TEFAL/T-FAL
provést pouze vyménu za podobny nebo alternativni vyrobek podobné hodnoty, pokud je
to mozné.

* Spotiebic¢e do domacnosti zn. TEFAL se v nékterych zemich, napf. v Americe a Japonsku,
vyskytuji pod znackou T-FAL. TEFAL/T-FAL jsou ochranné znamky Groupe SEB.

Uschovejte si prosim tento dokument pro pfipadné uplatnéni narok( z této zaruky.
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Popis

VCoONOTUBWN-=

Veko

Naparovacie kosiky
Mriezky na pecenie
Forma na kola¢
Miska na ryzu
Zachytavac Stavy
Poklop pre naplnanie
Zasobnik na vodu
Napéjacia zakladna

Palubna doska

Q "D onNnoTo

Voli¢ programov

Tlacidlo B

Displej zobrazujuci ¢as pripravy
Tlacidlo

Tlac¢idlo mrazenia s kontrolkou
Tlagidlo pre uchovanie v teple[@@]
Tlagidlo (3tart/zastavenie)

Navod na pouzivanie

Pred prvym pouzitim

« Nadobku na vodu vycistite méakkou $pongiou - fig.1 a tieZ vonkajsiu Nepouzivajte
stranu elektrickej bazy. Skrabku, najma

« Umyte vietky odnimatelné diely (misky, misku na ryzu, zachytdva¢ nie na zohrievané
Stavy, odnimatelné misky, kryt, formu na kola¢) vlaznou vodou a stcasti.
prostriedkom na umyvanie riadu. Oplachnite a nechajte vyschnut. Nikdy nepondrajte

+V umyvacke riadu moézete umyvat vietky sucasti okrem elektrickej glektrickd bazu do

bazy.

vody.

V nadrzke
nepouzivajte
koreniny ani iné
kvapaliny ako
vodu. Nenapliajte
nadrzku tak, ze ju
kladiete priamo
pod vodovodny
kohutik, pouzivajte
nadobku vybavenu
naustkom na
vylievanie.

Zalozte odoberatelné sucasti
« Umiestnite zachytavac stavy na nadrzku - fig.3.

« Zalozte mriezky na misky - fig.4.

+ Umiestnite misku/y 1, 2 a 3 na zachytavac stavy - fig.5.

« Zalozte veko.

Naplite zasobnik vody

+ Do zasobnika vody nalejte studenut vodu aZ po znacku maximum
(1,5 litra) - fig.2.

« Pri kazdom pouziti dajte cerstvu vodu a skontrolujte, ¢i je zasobnik
vody naplneny na maximalnu Uroven.

UBEZPECTE SA, €l JE V NADRZKE VODA, AZ POTOM ZARIADENIE
ZAPNITE.

Iba miska 1 méze
byt pouzita priamo
na zachytavac
Stavy.

«Ked' pouzivate prislusenstvo: misku na ryzu a formu na kolac,
umiestnite ich priamo na mriezky v miske.
« Skontrolujte, ¢i si misky spradvne umiestnené.



Varenie

« Zapojte pristroj: zaznie pipnutie pri zapojeni do priudu. Farba
zvoleného programu bude blikat. Displej s planovanym ¢asom
pripravy bude blikat.

« Posunte voli¢ programov pod piktogram zvoleného programu
pripravy - fig.6.

- Navrhovany ¢as pripravy sa moze nastavit pomocou tlacidiel [fg a [

+ Ak neuskutocnite ziadny dalsi ikon, displej sa vypne a zariadenie sa po
2 minutach prepne do pohotovostného rezimu.

« Stlacte tlacidlo D pre odchod z pohotovostného rezimu.

Vyberte si dobu varenia

Nekladte ruky
nad zariadenie
pocas pripravy,
unika z neho para,
ktora prechadza
otvormi vo veku.

+Vas pristroj vyuziva 6 programov pre pripravu jedla spojenych s

6 farebnymi kontrolkami:

Program 1/ MODRA: Ryba (prednastavené na 15 min)

Program 2 / ORANZOVA: Zelenina s kratkou pripravou

(prednastavené na 20 min)

Program 3 / ZELENA: Zelenina s dlhou pripravou (prednastavené
na 30 min)
Program 4 / FIALOVA: Maso (prednastavené na 35 min)
Program 5 / ZLTA: RyZa/vajcia (prednastavené na 40 min)
Program 6 / CERVENA: Kol4¢ (prednastavené na 17 min)

« Farebna kontrolka programu sa rozsvieti a blika - fig.7.
« Prednastaveny ¢as zobrazeny na displeji blika:
- Ak vam tento cas vyhovuje, stlacte [
- Ak vam prednastaveny cas nevyhovuje, mozete ho zmenit za
pomoci tlacidiel [l a [ a stlacte pre potvrdenie.
- Cas a kontrolka zvoleného programu sa ulozia a priprava sa za¢ne.
+ Pocas pripravy sa zobrazeny cas odpocitava v minutach a pocas
poslednej mindty v sekundach.
« Po spusteni pripravy moézete kedykolvek menit ¢as pripravy stlacenim
tla¢idla [fg alebo [R a zmenit program.

Pocas uchovania v

Dlhé stlacenie
tlacidla + alebo -
umoziuje predizit
alebo skrétit cas
varenia rychlejsie.

Funkcia uchovania v teple

teple nie je
mozna ziadna ina
¢innost

okrem zastavenia,
ak si ho Zelate
(stlacenim tlacidla

D,

«Dve série zvukovych signalov zazneju po uplynuti ¢asu varenia
-fig.9.

«Uchovanie v teple sa spusti automaticky na konci pripravy, blika
kontrolka prindleziaca programu. Tlacidlo sa rozsvieti
-fig.10.

« Zobrazuje sa uplynuty ¢as uchovania v teple od ukoncenia varenia.
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Priprava mrazenych potravin

Mbzete pripravovat zmrazenu zeleninu a ovocie bez potreby rozmrazenia.

Pristroj automaticky pripo¢ita 10 minut k zvolenému ¢asu pripravy.

« Zvolte zelany program.

- Stlacte tlacidlo [3&] - fig.11.

- Cas rozmrazenia je automaticky pripo¢itany a blika.

- Stlacte pre spustenie pripravy, ¢as sa uloZi a priprava sa zacne.

«Ked sa priprava spusti, kedykolvek moézete zmenit cas pripravy
stla¢enim tlacidla [fg alebo [B a zmenit program.

Pocas pripravy

Nedotykajte sa « Ak si zelate zmenit ¢as pripravy, stlacte tlacidla [fg alebo [

hordcich povrchov | Ak pristroj neptita paru, dola mu voda. Dolejte vodu vliatim cez
ani potravin ndustok na naplianie nachadzajlci sa na pravom boku pristroja
pocas ich tepelnej -fig.12.

pripravy. + Nemusite znova stlacat tlacidlo S, pristroj sa spusti sam.

Pouzite kuchynské

rukavice.

Ak pristroju dosla
voda, prestane
vydavat teplo.

Vybratie jedla

« Odstrarite veko. Na pracu s miskami
« Vyberte misky - fig.13. a pokrievkami
+ Mozete podavat jedlo. poutzite kuchynské

rukavice - fig.13.
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Ak neuskutocnite
Ziadny dalsi ukon,
displej sa vypne
a zariadenie sa
po 2 minutach
prepne do
pohotovostného
rezimu.

Po 1 hodine
uchovavania v
teple pristroj
prejde do
pohotovostného
rezimu.
Kontrolka sa
vypne.

Tabulka ¢asov varenia

Casy pripravy sa uvéadzaju ako navod pre misku 1, mézu sa menit v zavislosti od velkosti
potravin, priestoru ponechaného medzi potravinami, mnozstva, individualnej chuti a napétia

v elektrickej sieti.

Zelenina - ovocie

4voli¢ programu”.

« Pre UpIné zastavenie pristroja odpojte pristroj.

Vypnutie parného hrnca

« Pocas pripravy, ak si Zelate svoj pristroj zastavit, stlacte tlacidlo [ElED-
« Pocas uchovévania v teple stlacte tlacidlo [EIED.
- Zastavenie pripravy signalizuje rychle blikanie kontrolky a displeja

Zelenina - ovocie, kratka priprava

Priprava Typ Mnozstvo Cas pripravy
Kolieska mrkvy Cerstvé 3009 22-27 min
Huby Cerstvé 5009 18-25 min
Spenat Cerstvy 3009 12-17 min
Paprika Cerstva 2509 18-25 min
Biela mala cibula Cerstva 2509 15-20 min
Banany Cerstvé 4 12-17 min
Broskyne Cerstvé 4 12-17 min
Jablké Cerstvé 4 25-30 min
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Zelenina - ovocie, dlha priprava

Priprava Typ Mnozstvo Cas pripravy
Arti¢ok Cerstvy 1 spésob 45-55 min
Spargla Cerstva 5509 30-34 min
Brokolica Cerstva 5009 25-35min
Kapusta Cerstva 6009 30-35 min
Karfiol Cerstvy 1 sposob 35-45 min
Zelena fazula, struky Cerstvé 4509 34-40 min
Por Cerstvy 500 g 34-41 min
Hrach Cerstvy 3509 35-40 min
Zemiaky Cerstvé 6009 40-46 min
Cukety Cerstvé 500 g 25-30 min
Hrusky Cerstvé 4 25-30 min

Ryby - Makkyse

Priprava Typ Mnozstvo Cas pripravy
Rybie filety Cerstvé 3509 12-14 min
Kérovce Cerstvé 2009 5-10 min
Steak Cerstvy 3009 12-17 min
Losos Cerstvy 5509 20-30 min

Maso - Hydina

Priprava Typ Mnozstvo Cas pripravy
Kuracie stehné Cerstvé 4 35-45 min
Kuracie rezne Cerstvé 4509 20-25 min
Morcacie rezne Cerstvé 4009 20-26 min
Jahnacie kotlety Cerstvé 5009 18-23 min
Bravcové filety Cerstvé 600 g 40-45 min
Klobasy - 6 10-15 min

jci
Vajcia

Priprava Typ Mnozstvo Cas pripravy
Vajcia namékko - 6 12-15 min
Vajcia natvrdo - 6 20-25 min




Ryza - Cestoviny - Obilniny

Priprava Typ Mnozstvo Cas pripravy

Biela dlhozrnna ryza 1509 300 ml 30 min

CAKE

Kola¢

Priprava Typ Mnozstvo Cas pripravy
Kolac s ¢ervenym ovocim - 6 25 min
Cokoladovy kola¢ - 6 23 min
Kolac s jogurtom - 6 18 min
Vidiecky kolac - 6 18 min
Mrkvovy kolac - 6 18 min

+ Mate moznost pripravit recepty kolacov z knihy receptov alebo svoje
vlastné recepty.

+ Na pripravu viacerych chodov: za¢nite pripravu potravin vyzadujucich
si dIhsiu pripravu. Umiestnite ich do misky 1. Pocas varenia mozete
pridavat dalsie misky s potravinami na rychlejsie varenie.

Priprava kolacov

- Vlozte pripravend zmes do formy, nenaplnajte ju doplna, aby pri Formana kola¢

niektorych receptoch nepretiekla. musi byt vzdy
+ Vlozte formu na kolac do misky - fig.14. umiestnena
-Formu na kola¢ nemozno pouzit v rdre, mikrovinnej rare ani v V Miske pod

mraznicke. pokrievkou.

Pri niektorych
pripravach moze
byt potrebné
formu vymastit.

Pre vybratie formy na kolac

« PouZivajte rukavice na pecenie. Odoberte veko uchopenim za racku.
« Odoberte formu na kola¢ z misky.

« Pred vybratim kolaca nechajte par minut chladnut.

« Podavajte kolac.

Ak si zelate
uchovavat kolace
v chladnicke,
pockajte, kym
nedosiahnu
teplotu okolia.



Tipy pre varenie v parnom hrnci

« Potraviny nedavajte do naparovacieho kosika prili§ nahusto. Ponechajte
¢o najvacsi priestor pre cirkulaciu pary.

« Na dosiahnutie ¢o najlepsich vysledkov pouZivajte potraviny priblizne
rovnakej velkosti (napr. zemiaky, zelenina a kuracie prsia), aby sa uvarili
rovnako. Velkost a hribka potravin zmeni dobu varenia.

« Nenadvihujte ¢asto veko, aby ste kontrolovali priebeh varenia, pretoze
tym dochadza k strate pary a zbyto¢ne tym predlzujete dobu varenia.
« Ak recepty vyzaduju pouzitie folie, vzdy pouZivajte univerzalny typ
vhodny na pouzitie v mikrovinnych rdrach. Félia sa ¢asto pouziva na
zabranenie kondenzacii a znehodnoteniu jemnych pokrmov, napr.
vajcového krému. Ak je to mozné, nepouzivajte foliu, lebo predlzuje

dobu varenia.

« Pokrmu pripravenému v pare mézete dodat jemnu prichut pridanim
Cerstvych byliniek, platkov citréna ¢i pomaranca, cesnaku a cibule.
Tieto ingrediencie sa mézu pridavat priamo k jedlu.

« Pre vyraznejsiu chut hydiny, masa a ryb, pouzite marinady, kombinécie
byliniek a vina, alebo barbecue omacok a korenin.

« Zmrazena zelenina a ovocie moze byt pripravend v pare bez potreby
rozmrazenia. Makkyse, hydina a médso musia byt pred varenim v pare
Uplne rozmrazené.

« Pri niektorych receptoch s dlhou dobou varenia, napr. hubového
pudingu, musite v priebehu varenia dolievat viac studenej vody.

« Pri manipulacii s kosikmi alebo naparovacimi hrné¢ekmi, pocas varenia
alebo po nom, vzdy pouzivajte chinapku.

Udrzba a ¢istenie
Cistenie parného hrnca

« Parny hrniec po pouziti odpojte zo siete.

« Pred cistenim ho nechajte Uplne vychladnut. Neponérajte
« Pred vyliatim zberaca Stavy a zésobnika na vodu skontrolujte, ¢i parny elektricki bazu
hrniec tplne vychladol. do vody a
- V8etky odoberatelné diely umyte v hordcej vode, oplachnite ich a neoplachujte
osuste. ju priamo pod
+ Vietky diely (okrem napajacej zakladne) je mozné umyvat'v umyvacke. yodovodnym
kohutikom.
Nepouzivajte

abrazivne cistiace
prostriedky.



Pre odstranenie vodného
kamena z vasho pristroja

« Kvoli efektivnosti odstranujte z parného hrnca vodny kamen vzdy po
8 pouzitiach. Postupujte takto:

- Zlozte zberac Stavy.

- Do zésobnika vody nalejte 1 liter studenej vody.

- Pridajte 1 pohar (asi 150 ml) bieleho octu (k dispozicii v obchodoch
s domacimi potrebami).

- Vodny kamen nechajte odstrarovat cez noc.

- Zasobnik na vodu niekolkokrat vyplachnite teplou vodou.

- Nepouzivajte Ziadne iné pripravky na odstrafiovanie vodného
kamena.

Uskladnenie

« Vratte misku na ryzu do zachytévaca stavy. Vetky Casti je
mozné skladovat
vo vnutri parného

« Vrétte formu na kolac na misku na ryzu - fig.15.
« Vrétte misku 1 na bazu - fig.16.

hrnca.
+ Misku 2 vloZte do misky 3, potom ich otocte hore dnom a polozte
na zakladnu - fig.17.
« Zalozte veko - fig.18.
Problémy / RieSenia
Problém Pricina Riesenie

—— - . . . Skontrolujte spravne zalozenie
Bocnymi stranami vyrobku M|s}(y su do seba nespravne misiek do seba a poradie ich
unika para. vloZené. umiestnenia

o - ) Vyrobok ste nezapli pocas Stacte raz tlacidlo zapinania/
:{éﬁ?%;ﬂ?::;oﬂl/a dossiete, 2 minut a spustil sa vypinania on/off pre odchod z

P ) pohotovostny rezim. pohotovostného rezimu.

Uniky na trovni vyhrievacieho | V¥robok odnestedo
telesa autorizovaného servisného

strediska.

Z podstavca vyteka voda.

i . . . . . Odstrante vodny kamen
Potraviny sa pripravuju dlhsie | Vyhrievacie teleso je zanesené |z vyhrievacieho telesa
ako predtym. kamernom. (pozri odsek o udrzbe a
cisteni).
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MEDZINARODNA OBMEDZENA ZARUKA SPOLOCNOSTI TEFAL/T-FAL*

&3 : www.tefal.com
Tento vyrobok méze opravovat iba spolo¢nost TEFAL/T-FAL¥, a to pocas aj po skonceni
zarucnej lehoty.
Prislusenstvo, spotrebny material a vymenitelné diely pre pouzivatelov je mozné kupit, ak su v
danom mieste dostupné, ako je opisané na internetovych strankach spolo¢nosti TEFAL/T-FAL
www.tefal.com.

Zaruka

Spolo¢nost TEFAL/T-FAL poskytuje pre tento produkt zéruku na vietky vyrobné chyby
materidlu alebo spracovania, a to pri zaru¢nych lehotach v tychto krajinach*** ako je to
uvedené v prilozenom zoznamu krajin, po¢nuc od diia nékupu alebo dna dorucenia.

Tato medzindrodna zéruka vyrobcu pokryva vsetky néklady na obnovu stavu chybného
produktu tak, aby spinal pévodné $pecifikécie, prostrednictvom jeho opravy alebo vymenou
véetkych chybnych casti a vykonanim potrebnej prace. Spolo¢nost TEFAL/T-FAL sa moze na
zaklade vlastného uvézenia rozhodnut, Zze chybny vyrobok namiesto opravy vymeni. Oprava
alebo vymena je jedinou povinnostou spolo¢nosti TEFAL/T-FAL a vyhradnym vyrie$enim
vasich narokov podla tejto zaruky.

Podmienky a vynimky

Spolo¢nost TEFAL/T-FAL nie je povinna opravit alebo vymenit vyrobok, ak k nemu nie je

dolozeny platny doklad o kupe. Vyrobok je mozné odovzdat osobne v autorizovanom servise

alebo moéze byt do autorizovaného servisu TEFAL/T-FAL odoslany vhodne zabaleny ako

doporu¢ens zasielka (alebo obdobnym spésobom). Uplné adresy autorizovanych servisov

TEFAL/T-FAL v jednotlivych krajinach su uvedené na webovych strankach spolo¢nosti TEFAL/

T-FAL (www.tefal.com) alebo je mozné ich zistit na telefénnom ¢&isle prislusného zékaznickeho

servisu uvedenom v prilozenom zozname. Aby bolo mozné ponuknut najlepsi mozny

popredajny servis a neustéle zlepSovat spokojnost zékaznikov, TEFAL/T-FAL méze urobit

spokojnostny prieskum medzi vietkymi zdkaznikmi, ktorym boli produkty opravené alebo

vymenené v jednom z TEFAL/T-FAL autorizovanych servisnych centier.

Tato zaruka plati iba pre vyrobky kupené a pouzivané na domace ucely a nevztahuje sa na

Skody, ktoré moézu vzniknut v dosledku nespravneho pouzitia, nedbalosti, nedodrzanim

pokynov spolo¢nosti TEFAL/T-FAL alebo Upravou ¢i neopravnenou opravou vyrobku,

nevhodnym balenim na strane majitela alebo nespravnou manipulaciou na strane prepravcu.

Dalej sa nevztahuje na bezné opotrebenie, idrzbu alebo vymenu spotrebnych dielov ani na

nasledujuce pripady:

- pouzitie vody nevhodnej kvality alebo nevhodného spotrebného materialu

- Skody alebo zIé vysledky sposobené najma nespravnym napéatim alebo frekvenciou podla
identifikacnych udajov produktu alebo Specifikacii

- vodny kameri (odstrarfiovanie vodného kamena sa musi robit vzdy podla ndvodu na
pouzitie)

- mechanické poskodenie, pretazenie

- poskodenie sklenenych alebo porceldnovych casti produktu

- preniknutie vody, prachu alebo hmyzu do vyrobku (S vynimkou zariadeni s funkciami
$pecidlne navrhnutych pre zachytavanie hmyzu)

- zivelné pohromy, vratane poziaru, povodne, atd.

- poskodenie v dosledku blesku alebo pretazenia el. pridom

- poutzitie na profesionalne ¢i komeréné tcely



Zékonné prava spotrebitela

Tato medzinadrodnd zaruka spolo¢nosti TEFAL/T-FAL nema vplyv na zdkonné préva spotrebitela
alebo na prava, ktoré nie je mozné obmedzit ¢i vylucit, a to ani na prava voci predajcovi, u
ktorého spotrebitel vyrobok kupil. Tato zaruka dava spotrebitelovi urcité zakonné prava,
ale spotrebitel m6ze mat aj iné zakonné prava, ktoré sa moézu v jednotlivych statoch alebo
krajinach lisit. Spotrebitel méze také prava uplatnit podla svojho uvazenia.

*** Ak je vyrobok kupeny v jednej z uvedenych krajin a potom sa pouziva v inej z uvedenych
krajin, tak medzindrodnda zaruka spolo¢nosti TEFAL/T-FAL plati v krajine poutzitia, a to aj
v pripade, ze bol vyrobok kdpeny v krajine, kde plati ind dizka zaruky. Proces opravy si
moéze vyzadovat dlh3i cas, ak sa doty¢ny vyrobok spolo¢nosti TEFAL/T-FAL v danej krajine
nepredava. Ak je produkt v novej krajine neopravitelny, je mozné v rdmci medzinarodnej
zaruky spolo¢nosti TEFAL/T-FAL urobit iba vymenu za podobny alebo alternativny vyrobok
podobnej hodnoty, ak je to mozné.

* Domace spotrebice spolo¢nosti TEFAL sa na niektorych uzemiach, ako su Amerika a
Japonsko, uvadzaju pod znackou T-FAL. TEFAL/T-FAL su registrované obchodné znacky
Skupiny SEB.

Prosim uschovajte si tento dokument pre Vasu potrebu pre pripad reklamacie v dobe zaruky.
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Leiras

1 Fedd 10 Kezeldfeltlet

2 Parolokosarak a Programvilaszto

3 Fézéracsok b Egomb

4 Tortaforma ¢ Kijelz6 a f6zési idétartammal

5  Rizsestal d gl gomb

6 Légydjté e Mélyhiitstt gomb [3&] jelz6lampaval
7 Toltényilas f melegen tarto jelzélampa

8  Viztartaly g 2 gomb (inditas/leallitas)

9 Tapellatast biztositd also rész

Hasznalati utmutaté
Az els6 hasznalat elott

« A viztartalyt - fig.1 és az elektromos alapot nem surol6 szivaccsal Ne hasznéljon
torolje at. kaparot, féleg a
«Mosson el minden kiveheté alkatrészt (talak, rizsestdl, Iégydijt6, flitéegységen. Ne
kivehetd racsok, fedél, tortaforma) langyos vizzel és mosogatdszerrel. martsa vizbe az
Oblitse el és szaritsa meg. elektromos alapot.
«Minden alkatrészt beletehet mosogatégépbe, az elektromos alap
kivételével.

A viztartaly megtoltése

Ne tegyen a - Ontse tele (masfél liter) hideg vizzel a viztartalyt - fig.2.

tartalyba vizen - Aviztartalyt minden hasznalat soran téltse fel friss vizzel, és ellendrizze,
kivil fiszereket hogy a vizszint a maximumon van-e.

vagy egyéb

folyadékot. BEKAPCSOLAS ELOTT ELLENGRIZZE, HOGY VAN-E A VIZTARTALYBAN

A tartalyt Viz.

feltoltéskor ne
tegye kozvetlendil
a vizcsap ala,
hasznaljon egy
csOros edényt.

A kiveheto alkatrészeket tegye a helyiikre

« A légydjtét tegye a tartalyra - fig.3. Csak az 1-es tal

« Kattintsa a racsokat a talakra - fig.4. hasznalhato

- Tegye az 1-es, 2-es és 3-as talakat a légydjtére - fig.5. kozvetlenil a

- Tegye ra a fedelet. gytimolcscentrifu-

- Ha a rizsestal és tortasiité tartozékot hasznalja, tegye 6ket kdzvetlenil gan.
a talban lévé racsokra.
« Ellendrizze, hogy a talak pontosan a helyiikon legyenek.



Fozés

+Dugja be a késziiléket a konnektorba: a készilék fesziiltség alad
helyezését rovid sipszé jelzi. A kivalasztott program szine villog. A
kijelz6 az ajanlott f6zési id6vel villog.

- Tegye a programvalasztot a kivalasztott fézési program piktogramja
ala - fig.6.

- Az ajanlott fézési id6t a [l és [l gombokkal lehet &llitani.

+Ha nincs beavatkozés, a kijelzé kialszik és a késziulék készenléti
allapotba kerl 2 perc elteltével.

+ Nyomja meg a D gombot a készenléti médbdl valé kilépéshez.

A f6zési id6 kivalasztasa

Ne tegye a kezét
f6zés kozben a
késziilékre, mert
a fedél nyilasaibol
g6z tavozik.

+ A készllék 6 fézési programot kinal, amelyekhez 6 vilagité szin
tartozik:
1. program / KEK: Hal (elére bedllitott id6 15 perc)
2. program / NARANCS: Rovid f6zési id6t igénylé zoldségek (elére
beallitott id6 20 perc)
3. program / ZOLD: Hosszu fézési id6t igényls zoldségek (elére
beallitott id6 30 perc)

4. program / LILA: Husok (el6re bedllitott id6 35 perc)
5. program / SARGA: Rizs/tojas (elére beallitott idé 40 perc)

CAKE

. program / PIROS: Torta (elére beallitott id6 17 perc)

+ A program szine vilagit és villog - fig.7.
+ Az alapbeidllitas szerinti id6 villog:

- Ha az id6tartam megfelel8, nyomja meg a gombot - fig.8.

- Ha az elére beéllitott id6 nem felel meg, médosithatja a [fl ¢s B
gombokkal, majd nyomja meg a gombot az id6
jovahagyasahoz.

« A kivalasztott program id6tartama és a fényjelzés folyamatosan vilagit,
a f6zés megkezdddik.

+ A fézés alatt a kijelzén 1évé fézési id6 percenként, majd az utolséd
percben masodpercenként csokken.

+ Ha a f6zés megkezd6dott, barmikor médosithatja a fézési idét a
vagy [l gombok megnyomasaval, és valtoztathatja a programot is.

Ha a + vagy

- kapcsolot
hosszabban
lenyomva tartja,
a f6zési id6
gyorsabban
novelhet6 vagy
csokkenthetd.

@
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Melegités

A melegen « Két hangjelzés-sorozat jelzi, ha a f6zési id6 lejart - fig.9.

tartas alatt mas + A melegen tartds automatikusan m(ikodésbe 1ép a f6zés végén és
miiveletet nem a programok szine felvéltva vilagit. A gomb vildgitani kezd
lehet végrehajtani,  -fig.10.

csak a ledllitast, « A f6zéstdl eltelt melegen tartas ideje lathato.

ha kivanja

&) gomb
megnyomasaval).

Mélyhtott termékek fozése

Fagyasztott z6ldségek és gylimolcsok fézésére is alkalmas a kiolvasztasuk

sziikségessége nélkil.

A készilék automatikusan hozzdad 10 percet a kivalasztott fézési

idéhoz.

« Valassza ki a kivant programot.

« Nyomja meg a gombot - fig.11.

« A kiolvasztas ideje automatikusan megnovekszik és villog.

« Nyomja meg a | gombot a fézés megkezdéséhez, az idétartam
villogdsa megsztinik és a f6zés megkezdddik.

« Ha a f6zés megkezdédott, barmikor moédosithatja a fézési idét a
vagy [l gombok megnyomasaval, és valtoztathatja a programot is.

F6zés kozben

Ne érjenameleg  +Ha a f6zési idket valtoztatni szeretné, nyomja meg a [l vagy [
feliiletekhez, sema  gombokat.

késziil6 ételekhez. +Ha a g6zképz6dés megszlinik, nincs viz a készllékben. Toltson vizet a
Hasznaljon héallo késziilék jobb oldalan 1évé téltényilason keresztiil - fig.12.

kesztyit. «Nem sziikséges ismét megnyomni a [, gombot, a késziilék
Ha a viz elfogyott, magatél bekapcsol.

a késziilék nem

melegit tovabb.

Az étel kiemelése

« Fogja meg a fed6t a fogantyujanal, és vegye le. Hasznaljon héallo

- Vegye ki a talakat - fig.13. keszty(it a talakkal

- Szolgdlja fel az ételt. és a fed6kkel
torténdé miveletek
soran - fig.13.



Ha mas miveletet
nem hajt végre,

a kijelz6 kialszik
és a késziilék 2
perc elteltével
készenléti
allapotba keriil.

1 6ra melegen
tartds utdn a
késziilék készenléti
allapotba keriil.

A vilagitas kialszik.

Fozési idok - 6sszefoglalas
Az id6ket tajékoztato jelleggel adjuk meg 1 télra, valtozhatnak az ételek méretétdl, az ételek
kozotti tavolsagtol, a mennyiségtél, egyéni izléstdl és az elektromos hélozat fesziiltségétdl

fuggden.

Zoldségek -

gombot.

- A melegen tartas alatt nyomja meg a gombot.
«A f6zés ledllitasat a lampa és a ,programvalaszté kijelz6” gyors

villogésa jelzi.

A paroloedény leallitasa

«Ha f6zés kozben szeretné a késziiléket kikapcsolni, nyomja meg a

« A készlilék teljes kikapcsolasahoz huizza ki a konnektorbdl.

gyiimolcsok

Zoldség - rovid ideig tarté f6zés

Elkészités Tipus Mennyiség F6zésiidé
Sargarépa karikak Friss 3009 22-27 perc
Gombak Friss 5009 18-25 perc
Spenét Friss 3009 12-17 perc
Paprika Friss 2509 18-25 perc
Fehér apré hagyma Friss 2509 15-20 perc
Banan Friss 4 12-17 perc
Oszibarack Friss 4 12-17 perc
Alma Friss 4 25-30 perc

@
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Hosszu f6zési id6t igényl6 zoldségek - gylimolcsok

Elkészités Tipus Mennyiség F6zésiid6
Articsoka Friss 1 kdzepes 45-55 perc
Sparga Friss 5509 30-34 perc
Brokkoli Friss 5009 25-35 perc
Kaposzta Friss 6009 30-35 perc
Karfiol Friss 1 kdzepes 35-45 perc
Zo6ldbab Friss 4509 34-40 perc
Péréhagyma Friss 5009 34-41 perc
Zo6ldborso Friss 3509 35-40 perc
Burgonya Friss 600g 40-46 perc
Cukkini Friss 5009 25-30 perc
Korte Friss 4 25-30 perc

Halfélék és a tenger gyiimolcsei

Elkészités Tipus Mennyiség F6zésiid6
Halfilé Friss 3509 12-14 perc
Rékok Friss 2009 5-10 perc
Toékehal steak Friss 3009 12-17 perc
Lazac Friss 5509 20-30 perc

Szarnyasok és husfélék

Elkészités Tipus Mennyiség F6zésiid6
Csirkecomb Friss egész 4 35-45 perc
Csirkeszelet Friss 4509 20-25 perc
Pulykaszelet Friss 4009 20-26 perc
Béranyborda Friss 5009 18-23 perc
Sertésfilé Friss 6009 40-45 perc
Kolbasz - 6 10-15 perc

Tojas

Elkészités Tipus Mennyiség F6zésiid6
Lagy tojas - 6 12-15 perc
Kemény tojas - 6 20-25 perc




Rizs - Tészta - Gabona

Elkészités Tipus Mennyiség F6zésiid6
Hosszuszem(i fehér rizs 1509 300 ml 30 perc
CAKE
Torta
Elkészités Tipus Mennyiség F6zésiid6
Torta erdei gytimolcsokkel - 6 25 perc
Csokoladétorta - 6 23 perc
Joghurttorta - 6 18 perc
Provence-i torta - 6 18 perc
Sérgarépa torta - 6 18 perc

« Elkészithet tortarecepteket, a receptkdnyvbdl vagy sajat receptjei
alapjan.

+ Tobb étel f6zéséhez: kezdje a f6zést a leghosszabb f6zési id6t igénylé
ételekkel. Tegye 6ket az 1. edénybe. F6zés kozben hozzateheti a tobbi
talat a gyorsabban elkésziil6 ételekkel.

Torta készitéséhez

- Tegye a készitményt a tortaformaba. Ne téltse tdlsdgosan tele, mert A tortaformat

némelyik étel kifolyhat a formabdl. nem lehet siitébe,
- Tegye a tortaformat a télba - fig.14. mikrohullamu
- A tortaformat mindig helyezze a talba fedé ald. siitébe és
fagyasztoba sem
tenni.

El6fordulhat, hogy
a tortaformat

be kell zsirozni
bizonyos
készitményekhez.

A tortaforma kivétele

Ha a tortat « Hasznaljon fogokesztyit. Vegye le a fedelet a fogantyujanal fogva.
hitészekrényben - Vegye ki a tortaformat a talbdl.

szeretné tarolni, « Hagyja htilni par percig, miel6tt kivenné a stiteményt.

vérja meg, mig - Talalja a tortat.

kihdil.




38

Parolasi otletek és fortélyok

«Ne zsufolja az alapanyagokat a paroldkosarakba. Fontos, hogy a
kosarakban a leheté legtobb hely maradjon, hogy a géz kérbe tudjon
benniik dramlani.

+ A legjobb eredményt akkor érheti el, ha az egyes alapanyagok (pl.
burgonya, z6ldségfélék, csirkemell) mérete korilbelll megegyezik, igy
azonos idében készulnek el. A f6zési id6 az alapanyagok méretétdl és
tomorségétdl figgéen mddosulhat.

«F6zés kozben ne vegye le tul gyakran a fedét, mivel igy csokken a
g6zmennyiség, és megné a f6zési id6.

+Ha a recept folpack hasznélatat irja el6, csak mikrohulldamu
sutében is hasznéalhaté tipust hasznaljon. A folpackot gyakran a
nedvességképzédés megelézésére hasznaljak, amely tonkreteszi a
delikateszeket, pl. a vaniliasodét. Ne hasznaljon sutéfoliat, mert az
megnovelheti a parolasi id6t.

« Finom iz adhaté a parolt ételeknek friss gydgynovények, szelet citrom
vagy narancs, fokhagyma és voréshagyma hozzdadésaval. Ezek az
Osszetevok kozvetlentil az élelmiszerbe tehetdk.

« Annak érdekében, hogy tobb izt adhasson a baromfinak, a hisnak
és a halaknak, pacolja be azokat gyogynovényekbe és borba, vagy
barbecue szdszokba valamint fiiszerkeverékekbe.

« A fagyasztott zoldségek és gyuimolcsok parolhatok anélkil, hogy
felolvasztanank azokat. Minden kagylot, baromfit és hust teljesen fel
kell olvasztani a parolas el6tt.

« Hosszu f6zési id6t kivano ételek, pl. piskotafelfujt készitése soran a
g6zoléshez tobb hideg vizre lesz szlikség.

« A kosarak és f6z6csészék kiemeléséhez f6zés kozben és utan mindig
hasznaljon edényfogét.

Karbantartas és tisztitas
A paroléedény tisztitasa

« Haszndlat utan hdzza ki a paroléedényt.

« Tisztitas el6tt hagyja teljesen leh(ilni.

« A légytjté edény és a viztartély kilritése el6tt ellendrizze, hogy a
paroléedény teljesen kihdilt-e.

« Mosoészeres meleg vizben mossa el, majd 6blitse el és széritsa meg az
edénykészlet levehetd részeit.

« A péroléedény valamennyi elemét - a tapellatast biztosité alsoé rész
kivételével - mosogatégépben is el lehet mosni.

Az elektromos
alapot ne martsa
vizbe és ne dblitse
el kdzvetlenil a
vizcsap alatt.
Csak
karcolasmentes
tisztitoszereket
hasznaljon!



A késziilék vizkobmentesitése

«A legjobb eredmény érdekében minden 8. hasznalat utdn
vizkémentesitse a paroléedényt. Ehhez tegye a kovetkezdket:
- Emelje ki a 1égy(ijt6 edényt.
- Ontsoén 1 liter hideg vizet a viztartalyba.
- Adjon hozzé 1 pohdr (kb. 150 ml) (haztartasi boltban kaphat) fehér

ecetet.
- Hagyja masnapig hatni.
- Meleg vizzel tobbszor 6blitse ki a viztartaly belsejét. m
- Ne hasznaljon egyéb vizkéoldot..
Tarolas
- Forditsa ra a rizsestalat a IégyUjté edényre. A készlet
- Forditsa ré a tortaformét a rizsestalra - fig.15. valamennyi eleme
- Forditsa ra az 1-es talat az alapra - fig.16. elfér a paroléedény

« A 2-es talat tegye a 3-as talba, majd forditsa fel és helyezze Gket az belsejében.
alsé részre. - fig.17.
- Tegye ra a fedelet - fig.18.

Problémak / Megoldasok

Problémak Okok Megoldas
A késziilék oldalso részein Az edények rosszul vannak Ellenérizze, hogy az edények
keresztiil g6z tavozik ssszeillesztve jolilleszkednek és j6

sorrendben vannak

Nem kapcsolta be a késziiléket i
A hélozatba csatlakoztatott P Nyomja meg egyszer a start/

i A 2 percen beliil, ezért az atallt | stop gombot a készenléti
készulék magatdl kikapcsol Készenlét izemmédba allapot megsziintetéséhez
P < RPN o . | Vigye el a késziiléket Hivatalos
Viz szivarog a talpnal Szivérgas a melegit6 elemnél Markaszervizbe
. B Vizkémentesitse a flitészalat
gzir?ttglzeekl (Ijat:sabban fének, A flit6észal vizkoves (l4sd a karbantartas és tisztitas
bekezdést)
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TEFAL/T-FAL* NEMZETKOZI KORLATOZOTT GARANCIA

&3 : www.tefal.com
Ez a termék, a garancialis id6szak alatt és utan, a TEFAL/T-FAL* altal javithaté.
A tartozékok, fogyoeszkozok és a végfelhasznéldi cserélhetd alkatrészek megvasarolhatéak,
amennyiben azok helyileg elérhetéek. Errél a TEFAL/T-FAL www.tefal.com cim( internetes
oldalan tajékozodhat.

A garancia

Jelen termékre barmilyen, az alapanyagokbdl vagy a megmunkalasbdl ered6 gyartasi hiba
esetén, a garancidlis id6 alatt, azokban az orszagokban *** amelyek a mellékelt orszaglistan
feltlintetésre kerliltek, a vaséarlas datumatol szamitva a TEFAL/T-FAL garanciat véllal.

A nemzetkdzi gyartdi garancia fedez minden, a bizonyitottan hibas termék helyreéllitaséval
kapcsolatos koltséget ugy, hogy barmelyik hibas alkatrész javitasa vagy cseréje, illetve
a sziikséges munka révén a termék megfeleljen az eredeti el6irasoknak. A TEFAL/T-FAL
valasztasa, hogy a hibas termék javitasa helyett esetleg egy helyettesit6 terméket biztosit. A
jelen garancianak megfeleléen, a TEFAL/T-FAL egyediili kételezettsége és az On kizarélagos
dontése az ilyen jellegi javitasra vagy cserére korlatozodik.

Feltételek és kizarasok

A TEFAL/T-FAL nem ké&teles megjavitani vagy kicserélni az olyan termékeket, amelyekhez
nem mellékelik az eredeti vasarlasi bizonylatot. A termék kdzvetlentil, személyesen elvihetd,
vagy megfeleléen becsomagolva, ajanlott killdeményként (vagy ezzel egyenértékii postai
modszerrel) visszakiildheté a hivatalos TEFAL/T-FAL mérkaszervizbe. Az egyes orszagok
hivatalos markaszervizeinek pontos cimérél a TEFAL/T-FAL weboldalan (www.tefal.com)
tadjékozddhat, vagy hivja fel a mellékelt Orszag Listaban szerepl8, megfeleld tgyfélszolgalatot.
A folyamatos tigyfél-elégedettség és az eladas utani szolgaltatasok magas szinvonalon tartasa
érdekében, a TEFAL/T-FAL fenntartja a jogot, hogy tgyfél-elégedettségi kérddivet juttasson
el minden olyan tgyfeléhez aki valamilyen eladds uténi szolgaltatast vett igénybe barmely
TEFAL/T-FAL markaszervizben.

Jelen garancia kizarélag az otthoni célra vasarolt és haztartasban hasznalt termékekre
vonatkozik, és nem vonatkozik az olyan meghibasodasokra, amelyek a helytelen hasznalat,
gondatlansdg, a TEFAL/T-FAL utasitasainak be nem tartdsanak, a termék 4talakitasanak,
vagy jogosulatlan javitdsdnak, a tulajdonos altal térténé hibas csomagolds, illetve a szallitd
ltal valé helytelen kezelés eredményeként johettek létre. Ugyancsak nem vonatkozik a
szokdsos mértékli kopasra, elhasznalddasra, természetes elszinezodésre és a kopdalkatrészek
karbantartasara vagy cseréjére, tovabba a kovetkezéket sem fedezi:

- nem megfeleld viz vagy fogydeszkdz hasznalata

- kifejezetten a termékazonositén, illetve a m(iszaki leirasban szerepl6 adatoknak nem
megfelel6 fesziiltség vagy frekvencia miatt keletkezé karok és rossz hatasok

- vizk6képzbdés (minden vizkételenitést a hasznalati utasitasnak megfeleléen kell elvégezni)

- balesetek, beleértve a tlizestet, arvizet, vihart stb.

- mechanikai sériilés, tulterhelés, torés

- ha viz, por, idegen anyag vagy rovarok keriilnek a termék belsejébe (kivéve a kifejezetten
rovarokra fejlesztett készuilékeket)

- atermékben lévé barmilyen tiveg vagy porcelan sériilése

- szakmai, kozileti vagy kereskedelmi célu felhasznalas

- villamkar, vagy tulfesziltség esetén



Torvényes fogyasztéi jogok

Jelen nemzetkozi TEFAL/T-FAL garancia nem befolydsolja azokat a torvényes jogokat,
amelyekkel a fogyaszté élhet, illetve azokat a jogokat, amelyeket nem lehet kizarni vagy
korlatozni, tovdbba azokat a jogokat sem, amelyek arra a viszonteladéra vonatkoznak, akitél
a fogyaszté megvésarolta a terméket. Jelen garancia a fogyasztonak meghatarozott jogokat
biztosit, de a fogyaszté mas torvényes jogokkal is rendelkezhet, amelyek tagéllamonként
vagy orszagonként eltérhetnek. A fogyaszté az ilyen jellegl jogokat a sajat belatasa szerint
érvényesitheti.

***Amennyiben a terméket az egyik, a listdn szerepl6 orszagban vasaroltak, és azutan azt egy
masik, a listan szereplé orszadgban hasznaltak, a nemzetkozi TEFAL/T-FAL garancia id6tartama
a hasznélat orszagéara vonatkozo idétartam még akkor is, ha a vasarlds orszagaban mas
garancia id6tartam érvényes. A javitasi folyamat hosszabb idét igényelhet, ha a TEFAL/T-FAL
a terméket helyben nem értékesiti. Ha az Uj orszagban a termék nem javithato, a nemzetkozi
TEFAL/T-FAL garancia egy hasonlé vagy hasonlé aru alternativ termékre térténd cserére
korlatozédik, amennyiben ez lehetséges.

* A TEFAL héztartéasi eszkdzok T-FAL markanévvel jelennek meg néhany terileten, példaul
Amerikéban és Japanban. A TEFAL/T-FAL a Groupe SEB bejegyzett védjegye.

Jotéllaskotelezett termék esetében ez a dokumentum jétéllasi jegyként szolgal az
alabbiak szerint:

Ha On fogyaszt6 és a megvasarolt terméke tartés fogyasztasi cikknek mindsiil a vonatkozé
jogszabalyok alapjan akkor sajat dontése alapjan lehetésége van élni a forgalmazé altal vallalt,
torvény éltal el6irt 12 hdnapos id6tartamra szol6 jotallassal is, mely a gyartoi garancia fentebb
emlitett feltételeit nem érinti, de a “Feltételek és kizarasok” fejezet vonatkozik ra. Ebben az
esetben az On kényelme és az egyszer(ibb (igyintézés érdekében elegendé a kapott vésarlasi
bizonylat megérzése. Igényével kozvetlenil a keresked6hoz is fordulhat. A forgalmazd
adatai a fizetési bizonylaton; termékének leirasa, valamint a gyarté neve és cime a termék
csomagolasanak része. Egy esetleges meghibasodas esetén az alabbi sorrendben kérheti
az aldbbiakat: kijavitast, kicserélést, arleszallitast vagy a hiba kotelezett koltségére torténd
megjavitdsat, megjavittatasat, elallast. A javitas idétartamaval a jotallasi idé meghosszabodik.
A forgalmazé bolt altali kicserélés esetén ujraindul. Ha a rendeltetésszerli hasznalatot
akadélyozé meghibdsodast tapasztal a vasarlast koveté harom napon belil, javasoljuk a
forgalmazé megkeresését, aki koteles kicserélni a terméket. Rogzitett bekotésti és/vagy 10kg-
nél nehezebb, tdomegkozlekedési eszkdzon nem széllithatd termék esetében a ki-beszallitas
koltségét, illetve a helyszini javitas koltségeit a forgalmazo fedezi. Fogyasztdi jogvita esetén a
fogyaszté a megyei (févarosi) kereskedelmi és iparkamarak mellett miikodé békéltetd testulet
eljarasat is kezdeményezheti.
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OnucaHwme

Kanak 10 MMaHen 3a ynpasneHune
KowHwua 3a rotBeHe Ha napa MpeBKnioyBaTen nporpamm
Ckapu 3a neyeHe bytoH @

Dopma 3a KeKc [vcnneit Bpeme 3a roteeHe
Kynuuka 3a opus ByToH

ByToH 3ampaseHo ¢ nHankaTop
ViHavKaTOp NoAmbpXKaHe Tonno
OTBOp 3a Nb/HEeHe

TaBunyKa 3a OTTUYaHe
OTBOp 3a Mb/HeHe
PesepBoap 3a BofaTa
3axpaHBalla OCHOBa

Q "o onNnoTo

WCoONOTUBWN-=

MHcTpyKuna 3a ynoTpeba

MNpepn pa nosarte 3a NbPBU NbT

- M3non3eaitte HeabpasveHa rvba, 3a Aa NOUUCTUTE pe3epBoapa 3a [Jla He ce non3sa
Bofa - fig.1 n enexktpnyeckara 6asa oTBbH. Ten, 0cobeHo 3a

« 3muiiTe BCUYKM MOABMXKHM YacTy (Kynu, Kyna 3a opus, TaBuuKa 3a HarpesaTens.
oTTMYaHe, NOABWKHN CKapw, Kanak, popma 3a KeKc) C xfafKka Boaa 1
TeueH npenapar 3a cbAose. V3nnakHeTe n noacyLete.

« Bcnukm yactu, € n3KNloYeHre Ha enekTpuyeckata 6asa, morat ga ce
MVAT B CbAOMUANHA.

[la He ce notansa
enekTpuyeckarta
6a3a BbB BOAa.

MbnHeHe Ha pe3epBoapa 3a BoAa

« HaneitTe cTyfeHa AUPeKTHO B pe3epBoapa [0 MAaKCUMANHOTO HUBO
(1,5 nutpa) - fig.2.

- Mi3non3Barite npsicHa BOAA Npu BCsika ynoTpe6a v nposepsBaiiTe aanu
pe3epBoapa 3a Bojja € 3aMbJIHeH [10 MakcManHo HUBO.

Ja He ce cnarat
noAnpaBKuM 1
[la He ce HanuBa
Apyra TeYHOCT,
OCBeH BOAa, B

pesepBoapa.
MPEAN OA BKNIOYUTE YPEQA, NPOBEPETE AAJIN UMA BOJIA B

He nbnnere PE3EPBOAPA.

pesepBoapa
Hanpago ot
yewmara, a
nonsgaiite cbA 3a
HanueaHe.

lNMocTaBeTe Ha MACTO NOABMKHNTE efieMeHTIn

- [ocTaBeTe TaBMUKaTa 3a OTTUUAHE BbPXY pe3epsoapa - fig.3. Camo 1 kyna moxe
« 3aKpeneTe ckapuTe Kbm KynuTe - fig.4. na ce usnonssa
« MocTaBeTe KynuTe 1, 2 1 3 BbpXy TaBMUKaTa 3a oTTnuaHe - fig.5. AUPEKTHO.

- Cnoxerte Kanaka.

« KoraTto nonseate nprHagnexHocTuTe Kyna 3a opus 1 popma 3a Kekc,
r1 nocTaBeTe HarnpaBoO BbpXy CKapaTa B KynaTa.

- MpoBepeTe aanu KynuTe ca NocTaBeHu NpaBuHO.



FoTBeHe

- Bk/loyeTe ypeAa B KOHTaKTa: Lie uyeTe CWrHasm, MOTBbPXKAABaly
HanMuMeTo Ha 3axpaHBaHe. LiBeTbT Ha n3bpaHaTta nporpama 3arnousa
fa mura. Ha grcnnes mvira npeanoXeHoTo Bpeme 3a roTBeHe.

-MoctaBeTe npeBKMlOYBaTENA Ha MNPOrpamn cpewy CUMBOMIA Ha
n3bpaHaTta nporpama 3a rotseHe - fig.6.

« MpeanoxeHOTO BpemMe 3a roTBEHE MOXe [1a Ce PErynvpa C HaTucKaHe
Ha 6ytoruTe Ev B

+ AKO 10 BE MMHYTV HAMA ApYra AeNHOCT, AUCTEAT yracBa v ypeabT
npeMnHaBa B peXnMM roToBHOCT.

- 3a ja M3r1e3eTe OT PEXVM FOTOBHOCT, HaTUCHETe GyToH (-

He cnarante
pbLeTe cu BbpXy
ypena, fokaTo Toin
paboTu, 3aworo
oT oTBOpUTE Ha
Kanaka usnmsa
napa.

MN360p Ha BpeMeTo 3a roTBeHe

«YpenbT npegnara 6 Nporpamu 3a roTBeHe, CBbP3aHN CbC CBETIMHHU
VHAMKaTOpW:

MNporpama 1/ CUH: Puba (3apapeHo Bpeme 15 MUH.)

Mporpama 2 / OPAHXKEB: 3eneHuyun KpaTko rotBeHe (3apageHo

Bpeme 20 MVH.)

Mporpama 3 / 3EJIEH: 3eneHuyun Abnro roTBeHe (3apgafeHo

Bpeme 30 MUH.)

Mporpama 4 / INAB: Meco (3apgageHo Bpeme 35 MUH.)

Mporpama 5 / XXbJIT: Opu3 / aiua (3apafeHo Bpeme 40 MUH.)

Mporpama 6 / YEPBEH: Kekc (3apgageHo Bpeme 17 MyH.)

- VIHAVKaTOPBT Ha CbOTBETHATa NpOrpama cBeTBa v Mura - fig.7.
- ®abpuyHO 3afafeHOTO Bpeme Mura:

- AKO Npremate ToBa BPeMe, HaTUCHeTe -fig.8.

- AKO CmATaTe, Ye 3a[aleHOTO BPEMe He e MOAXOAALLO, MOXETe fja ro
npomenuTe ot GytoruTe [l v [, cnen koeto HatucHeTe [ERED, 3a Aa
ro noTBbPANTE.

- BpemeTo 1 MHANKATOPBT Ha M36paHaTa Nporpama CNupat Aa Murar u
rOTBEHETO 3arMoyBa.

- Mo Bpeme Ha roTBeHeTO, BPEMETO ce OTOpOsiBa OBPATHO MbPBO B
MWHYTY, a NPe3 MociefHaTa MAHYTa — B CEKYHAN.

- Korato roTBeHeTO € 3anouHano, MOXeTe Aa NPOMEHIUTE BPEMETO BbB
BCEKM MOMEHT KaTo Hatuctete 6yToH [Il v [l v kato cmenute
nporpamara.

MpoabmxuTenHo
HaTnCKaHe

Ha + unmn
-6yTOHUTE BU
nosgonsBa aa
yBenuuuTe nnn
HamanuTe BpemeTo
3a

roTeeHe

no-6bp3o.
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KoraTo pgeiictBa
dyHKuMATa 32
noaAbpxKaHe Ha
ACTNETO TOMO, He
MoXeTe Aa
HanpasuTe apyro,
oCBeH fa
usKnounTe ypeaa,
aKo xenaeTe (kaTo
HaTucHeTe 6yTOH

FoTBeHe Ha AbN6OKO 3amMmpa3eHn NPoAYKTU

DyHKUMA 3a NnoAAbPKAHE Ha CrOTBEHOTO TOMIO

- Korato BpemeTo 3a roTeeHe u3Teue, lle uyeTe ABe nopeavun ot
3BYKOBU curHanu - fig.9.

« OyHKUMATa 3a noajdbpxaHe Ha ACTMETO TOMIO ce BKJOYBa
aBTOMAaTUYHO C/lefi MPUKITIOYBAHE Ha FOTBEHETO 11 CBETBA CbOTBETHUAT
CBeTNMHeH nHanKaTop. CeeTBa 6yTOH

+ BpemeTo Ha peiicTBre Ha yHKLMATa 3a NofAbpPXKaHe Ha TOMMHaTa
ce Noka3sBa Ha agucnnes.

Bb3MOXHO € rOTBEHETO Ha 3aMpaseHu naofoBe W 3eneHdyun 6e3
npepBapuTesHO Aa ce pa3MpassBar.
YpenbT fo6aBsA aBTOMaTUYHO 10 MVHYTV KbM 3afjaieHOTO Bpeme 3a

roTeeHe.

« VI36epeTe xenaHata nporpama.
« Hatucrere 6yTtona 3] - fig.11.
+ BpemeTo ce yab/kaBa aBTOMATUYHO 3a PasMpasABaHe.

« HatucHete 3a J1a 3aM0YHe rOTBEHETO, NPM KOETO BPEMETO crvpa
fla MITa 1 FOTBEHETO 3aMoyBa.

+ KoraTo roTBeHeTo e 3aro4Hasno, MoXeTe Aa NPOMEHITE BPEMETO BbB
BCEKN MOMEHT KaTo HaTucHeTe GyTOH v @ v Kato cmenuTe

nporpamara.

lNo Bpeme Ha roTBeHeTO

He pokocBaiite
ropewuTe
NOBBPXHOCTN N
XpaHuTenHuTe
npoAyKTn

no Bpeme Ha
roTBEHETO.
W3nonsysgaiite
TepMoun3onupaHn
pbKaBuun.

Ako BogaTta
CBBbPLLN, ypeabT
npecraBa fia
HarpsaBsa.

+ AKO 1cKaTe [la NPOMEHNTE BPEMETO 3a roTBeHe, HaTVCHeTe GYTOH
v [l

+ AKO napaTa CBbpLUYM, 3HaUM B ypeAa HAMa noseve Bopa. [lobasete
BO/a Npe3 OTBOpPa 3a MbJIHEHe, KOWUTO Ce Hammpa OT AACHATa CTpaHa
Ha ypepa - fig.12.

« He e HeobxoanMMo fAa HaTucKaTe NoBTOpHO 6yToHa [k, rOTBEHETO
NPOABIIKaBa aBTOMATHYHO.



MN3Ba)kpaHe Ha XxpaHaTa

+ OTCTpaHeTe Karnaka KaTo ra [/bpxuTe 3a pbxKaTa. W3non3sysaiite

+ N3Bapete kynue - fig.13. TepMoun3onnpaHn

« NogHeceTe xpaHaTa. pbkasuum - fig.13.
CnupaHeHaypepa

AKo o age MuHyTH AKo ncKaTe Aa cnpeTe ypefa No Bpeme Ha roTBeHe, HaTucHeTe OyTOH

HAMa fipyra AefiHOCT, .
AucnieATyraceau . Mpw nopAbpkaHe Ha ACTUETO TOMNO, HaTucHeTe byToH (T
YPEALTNPEMUHABAB ., CiypaHeTo Ha rOTBEHETO Ce CurHanmsupa ¢ 6bp30 MuraHe Ha

PEXUMTOTOBHOCT.  garyyHHNA MHAMKATOP W Ha AVCTINIEA ,MPEBKIOYBATEN Ha MPOrpamiA”.
Cnep Kato e

noaabpxan
ACTNETO TOMIO

B NpoAb/MKeHNe
Ha 1 vac, ypeabT
npemuHaBea B
PEXVM roTOBHOCT.
OcBeTneHuneTo
yracsa.

« 3a fia M3KYMTE HaMbIHO ypena, n3sajete wencesna oT KOHTakTa.

Ta6nv||.|,a C BpemMeTo 3a rorteeHe

BpemeTo e MocoueHO OPUEHTVPOBBYHO, MPW TOTBEHE B Kyrna 1; TO MOXe Aa ce NMpomeHs
B 3aBMCMMOCT OT pasmMepuTe Ha XPaHWTENHWUTE MPOAYKTW, Pa3CTOAHMETO MeXAy TAX,
KONNYeCTBOTO, BKYCa, KaKTO 11 HanpeXeHNEeTO Ha enekTpuyeckara Mpexa.

MNnopose n 3eneHyyun

MnopoBe n 3e/iIeHYyun — KpaTKo rortBeHe

MpuroTeaHe Bup Konnuectso Bpeme 3a rotBeHe
MopKoBM Ha LWainbu MpecHun 3009 22-27 MUH.
M6u MpecHu 5009 18-25 MUH.
CnaHak Mpechn 3009 12-17 MUH.
Yywikn MpecHn 2509 18-25 MUH.
Apnagxuk MpecHn 2509 15-20 MuH.
BaHaHu MpecHun 4 12-17 MUH.
Mpackosu MpecHn 4 12-17 MyH.
A6BLNAKN MpecHn 4 25-30 MUH.




MnopoBe 1 3eneHYyL — ABATO roTBEHE

MpuroTeaHe Bup Konunuectso Bpeme 3a roteeHe
ApTULWIOK MpecHn 1 cpeaHo 45-55 MUH.
Acnepxu MpecHn 5509 30-34 MuH.
Bpokonu MpecHn 5009 25-35 MUH.
3ene MpecHn 6009 30-35 MUH.
Kapownon MpecHn 1 cpepHo 35-45 MUH.
3eneH dacyn MpecHn 4509 34-40 MUH.
Mpa3 MpecHn 5009 34-41 MuH.
Mpax MpecHn 3509 35-40 MUH.
Kaptodn MpecHn 600 g 40-46 MUH.
TUKBUYKM MpecHun 5009 25-30 MUH.
Kpywn MpecHn 4 25-30 MUH.

Pn6a n yepynuectu

MpuroTeaHe Bup Konuyectso Bpeme 3a rotBeHe
®une ot pnba MpecHn 3509 12-14 MuH.
Pakoo6pasHu MpecHn 2009 5-10 MUH.
CTek oT xeK MpecHn 3009 12-17 MuH.
Cbomra MpecHn 5509 20-30 MuH.

Meco - Mune

MpuroTeaHe Bup Konunuectso Bpeme 3a roTBeHe
Munewkn 6yTtueta OxnageHo uano 4 35-45 MUH.
Munewkn wHuuen MpecHn 4509 20-25 MuH.
Myewkn wHuuen MpecHn 4009 20-26 MUH.
ArHeLKu Kotnetun MpecHn 5009 18-23 MuH.
CBUHCKO dune MpecHn 600g 40-45 MUH.
Konbacu - 6 10-15 MUH.

) i ua

MpuroTeaHe Bup Konunuectso Bpeme 3a roteeHe

Poxku anua - 6 12-15 MuH.

TBBPAO CBapeHy AnLa - 6 20-25 MUH.




Opwus, nacta, 3bpHeHU

MpuroTeaHe Bup Konnuectso Bpeme 3a rotBeHe
Ban opu3 c AbArM 3bpHa 1509 300 ml 30 MUH.
CAKE
Cnagkuwn
MpuroTeaHe Bup Konnuectso Bpeme 3a rotBeHe
Kekc ¢ yepBeHu nnogose - 6 25 MUH.
LLlokonapoBs cnagkuw - 6 23 MUH.
CnagKuL € KUCeno mnsko - 6 18 MUH.
ConeH KeKc CbC 3eneHuyum - 6 18 MUH.
TopTa c MOpKOBU - 6 18 MUH.
» MoxeTe fia NpUroTBATE CNAAKMLLN MO NPUNOXKEHaTa KHUXKKA C peLienTi
1AM no cobcTBeHa peLienTa.
+ 3a roTBeHe Ha HAKOJKO ACTUA: 3arMoyHeTe ja NPUroTeBATe NPOAyKTUTE,
KOWTO M3MNCKBAT Hal-NMPOAB/IKATENHO roTBeHe. [ocTaBeTe rv B Kyna
1. Mo Bpeme Ha roTBeHeTO MOXeTe Aa AobaBMTE OCTaHaNNUTE Kynu C
NPOAYKTU, KOUTO N3NCKBAT NMO-KPaTKO roTBEHE.
Mpwu npnroTBAHe Ha cnagKknLn
-MoctaBeTe nogrotoBkata BbB dopmata 3a cnagkuwu, 6e3 ga s ®opmarta 3a

MbHUTE JOrope, 3a fla He Npeniee Npu HAKOW peLenTu.
- MocTaBeTe popmarta 3a cnagkuwm B Kynata - fig.14.
- QopmaTta 3a Cnagkuwm He TpA6GBa Aa ce MocTaBA BbB QypHa,
MVKPOBBIHOBA N dpusep.

cnagkuwm ce
nocTaBs B CbAa
nop Kanaka.

3a HAKou peuenTun
MOXe Aa e
Heobxogumo T8
na 6bae HamaszaHa
npeaBapuTeNHO ¢
MasHuHa.

3a n3BaxkgaHe Ha ¢popmarta 3a CnagKuLIn

AKo nckate ga - [on3ganTte roTBapckmn pbKasuuun. Banrante Kanaka kaTto ro xsatiarte
CbXpaHABaTe 3a ApbXKKaTa.

cnagkuwnTe B - /I3BageTe dopmata 3a cnagkmLm OT KynaTta

XnagunHuka, « OcTaBeTe fja U3CTVHE 3a HAKOJIKO MUHYTV NPean ja MaxHeTe CnagKuLua.
n3yakante - CepBupaiTe cnagkuua.

fia nsctuHat

[0 cTaHa

Temnepartypa.
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TexHUKN 3a roTBeHe Ha napa

« He HaTbrKBaiiTe XpaHaTa MiTbTHO B MapHaTa KowHuuy. OcTaBeTe Masko
MSICTO MapaTta [ia Ce ABMXAT KOJIKOTO € Bb3MOXHO MoBeuye.

«3a Ham-gobpu pesynTaTy, pexeTe XpaHWTe Ha mnapyerta ¢
nprbnN3NTENHO efHaKbB pa3mep (KaTo Kaptodw, 3eneHuyun n
NUNewWwKn rbpaw), Taka ye Te 4a ce NPUroTBAT Mo €AHO 1 CbLLO Bpeme
Bpeme. PasamepbT 11 gebenvHarta Ha XpaHara Lie NPOMeHN BPEMETO 3a
roTeexe.

- N36ArsanTe BAMraHeTo Ha Kamnaka, 3a [a NpoBepsBaTe Kak BbpPBM
rOTBEHETO TBbPAE YECTO,

TbI1 KaTo TOBa BOAM [0 3ary6a Ha napa v yab/iKaBa BPEMETO 3a rOTBEHE.

« AKO peLenTaTa M3MCKBa M3MOM3BAHETO Ha Npuabpxawo ¢onuo,
BMHArv v3ros3gainTe TakoBa, KOETO € MOAXOAALLO U 33 MUKPOBBIIHOBA
¢dypHa. QonnoTo vecto ce M3non3ea 3a NpepaoTBpPaTABaHE Ha
KOHAEH3aL s, KaKTO 1 33 0POPMSHE 1 XOMOTEHM3MPAHE Ha BKYCOTUM
KaTo ANYEH KpeMm, Hanpumep. U3bsreariTe fa nsnonssarte 4ecto Gponmo,
3aLL0TO TOBA BOAM 10 YBEIMYABAHE HA BPEMETO 3a NPUroTBsIHE.

- Jlek NpUBKYC MOXeTe Aia MOCTUrHeTe J06aBANKM NPECHW NOAMNPABKY,
pe3seH IMMOH WY MOPTOKaJ, YeCbH UK NyK. Te3n fo6aBKu MoXeTe fa
CNOXMTE JUPEKTHO BbPXY XpaHaTa.

«3a JOMBIHUTENIHO OBKYCsBaHe Ha Meco 1 puba Jo6aBANTe MapurHa,
KOMOUHaLMA OT MOANPaBKYM 1 BUHO unu 6apbekio coc...

- MoxeTe fa npuroTesATe AMpPeKTHO 6e3 fa pa3mpassiBaTte MIoAoBe
1 3eneHuyun. Mopcka xpaHa ¥ Meco cieaBa Aa 6bAaT HambiiHO
pa3mpaseHn npeau roteeHe Ha napal.

« [pu HAKOW PEeLLenTY C AbAITO BPEME Ha FOTBEHE, KaTo MbOEH NyAVHT Ha
napa, ce Hafa JOMbJIBAHETO Ha CTYeHa BOAA MO BPEME Ha FOTBEHETO.

- BrHarn nonsgaiite pbKaBMUM KOrato paboTuTe C KOWHWLWTE Un
KynuTe 1o Bpeme U Clieq roTBeHe.

MopaapbKKa n nouncreaHe

MNouncrBaHe Ha ypepa

« M3kntoyeTe ypepa 3a rotBeHe Ha napa cnep nonssaHe.

- OcTaBeTe ro ja U3CTMHE HaMmbHO NPeAn Aa ro NOYNCTUTE.

« [poBepeTe Aanu e N3CTVHAN HaMbIHO NPeAN Aa

« I3MuiiTe BCMUKM NOABUXKHU YacTy € TOMMa Bofa U MueLly npenapar,
M3MnakHTe 1 NnoacyLueTe.

« Bcnukm YacTu ¢ n3kntoyeHmne Ha 3axpaHealymna kaben ca noaxonaLLy 3a
MU€eHe B CbAOMUASTHA MaLLMHa.

He notanante
eneKTpuyeckaTa
6a3a BbB Boga u
He A U3NnaKBanTe
Hanpaso nop
yewmara.

He nsnonsgaiite
abpasuBHU
noumcTealm
npenapatu.



3a pa ro HanpasuTe:
- OTcTpaHeTe KonekTopa 3a CoK.
- Haneiite 1 nnTbp cTyarHa Bofa B pe3epBoapa 3a Bofa.
- llo6aseTe 1 yawa (okono 150 mn) 6an oueT.
- OcTaBeTe fa nogenctaa 1 Howy.
- M3annakHeTe HAKOIKO MbTU pe3epBoapa C Tomnsa Boaa.
- He non3Baiite apyrv NpoAyKTyY 3a NpeMaxBaHe Ha KOT/IeH KaMbK.

CbxpaHeHue

3a noyncTBaHe OT KOT/IeH KaMbK

. 3aon'r|/|lv|aneHpe3yn'ra'rnoqMCTBaﬂTeypenacnenBceKMBnonsBava.

. O6'prETe KynnykaTta 3a Opuv3 B TaBM4YKaTa 3a OTTUYaHe.

+ O6bpHeTe popmaTa 3a ClafKULLKN BbPXY KynuykaTa 3a opus - fig.15.
« MocTaBeTe ABeTe TaBUUKM 3a roTBeHe BbpXy Kyna 1 - fig.16.

Bcnukn vactn
morar aa ce
CbXPaHABAT B

- CnoxeTe Kyna 2 B Kyna 3, cfiefi ToBa Aa rm o6bpHeTe ABeTe C ropHaTa ypeaa.
YacT HafjoNyu M nocTaBeTe BbPXy ocHoBaTa - fig.17.

- CnoxeTe Abpxaya 3a KynuTe Hain-oTrope 1 cief ToBa Kanaka - fig.18.

Mpo6nemm / PewneHnn

Mpo6nem

Mpununna

PeweHne

OTCTpaHu Ha ypefa usnusa
napa

Kynute He ca gpobpe
CbenHeHU nomexay cn

MposepeTe panu KynuTe ca
fobpe CbeAVHeHU NoMexay
CW 1 lanu ca nofpeaeHn
npasuaHO

Bkloumx ypefa, Ho Tom ce
N3KNK4Yn

AKo He fleficTBaTe C ypefa i0
2 MWHYTU Cnej BKNio4YBaHeToO
My, Ce 3aflefiCTBa CNALMA
pexum

HaTucHeTte 6yToHa nyck/cton
Be[lHbX, 3a 1a n3nesete oT
PEeXu1M roToBHOCT

OT ocHOBaTa Ha ypesa Teue
BOAa

Mma n3tnyane npn
Harpesatens

3aHeceTe ypefa B OTOPU3MpPaH
cepsu3

npO,ElyKTI/ITe Ce roTBAaTt no-
6aBHO oTnpeamn

Mo HarpeBaTens ce e HaTpynan
KOT/IEH KaMbK

MouwncTeTe HarpesaTens oT
KOTNIEH KaMbK (BUXTe pasaena
3a NOAAPDBKKA W MOUYNCTBAHE)
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TEFAL/T-FAL* MEXXAYHAPOAHA rAPAHLIAA

&3 : www.tefal.com
Tosu npoaykT ce cepsusmnpa ot TEFAL/T-FAL* no Bpeme Ha n cief rapaHUMOHHUA nepunoa,.
AKcecoapu, KOHCYMaTVBY 1 MOAMEHALLIM Ce P3ePBHM YacTVi MoraT Aa 6baT 3aKyneHu, B Cilyyai,
Ye Ca HaNMYHY, KaKTO e ONMCaHO Ha UHTePHET cTpaHuuaTa Ha TEFAL/T-FAL www.tefal.com

lTapanunsa

TEFAL/T-FAL paBa rapaHuMA Ha TO3u NpoAyKT cpelly ¢pabpuuHn fedekTn B MaTepuanute
1N n3paboTKkaTta 3a BPEMETO Ha rapaHLMOHHNA NePUOA B AbpKaBaTa*** KakTo e ykasaHo B
NpUKayeHNa CNCHK C AbPXaByl, CYMTAHO OT AaTaTa Ha NOKyMKa Ui JocTaBKa.
MexpayHapoHaTa rapaHUuuMa Ha NPOW3BOAMTENA MOKPKBA BCUUKM Pa3xXoau, CBbP3aHW C
Bb3CTaHOBABAHETO Ha [JOKa3aHO fepekTeH NPOAYKT A0 OPUrMHaNHUTE My crieunduKaLmu,
nocpeAcTBOM PEMOHT WU NoaMAHa Ha fedekTHU YacTh U HeobXoaumuTe pasxoan Mo
peMoHTa Ha ypepa. Mo npeleHka Ha TEFAL/T-FAL HOB ypen moxe fla 6bae npegoctaBeH B
3aMAHa BMeCTO U3BbPLUBAHETO Ha PEMOHT Ha AedeKTHMA. 3aabmkeHnATa Ha TEFAL/T-FAL un
npepABeHNUTe NpeTeHUMK OT Balua cTpaHa No Ta3u rapaHL1aA ca OrpaHNyeHu JO PEMOHT Un
nogmaHa Ha ypepa.

Ycnosua

TEFAL/T-FAL He ce 3aabnKaBa la pEMOHTMPa UM 3aMeHA NPOAYKTH, KOUTO He ca NPUAPYXKEHN
OT KacoB 60H unu daktypa. MpoayKTbT MoXe Aa ObAe NMYHO 3aHeCeH MW NOAXOAALLO
OnakoBaH 1 M3npaTeH Nno Kypuep B OTOpU3MpaH cepBr3eH LeHTbp Ha TEFAL/T-FAL. MbneH
CMUCBK C KOOPANHATA Ha OTOPU3MPaHUTE CEPBU3HY LIEHTPOBE 3a CbOTBETHA CTPaHa MOXeTe
[la HAMepUTe Ha MHTePHET cTpaHwuLaTa Ha TEFAL/T-FAL (www.tefal.com) nnu kaTo ce cBbpxeTe
C LeHTbpa 3a 06CNy)KBaHe Ha KNMEHTU Ha CbOTBETHWA TenedoH, MOCOYEH B CMUCHKA C
Abpxasute. C uen fa NpeanoXm Bb3MOXHO Hall-4obpoTto cnepnpopakbeHo obcnykBaHe 1
HenpeKkbcHaTo NoAobpsABaHe Ha YAOBNETBOPEHOCTTA Ha KnveHTuTe, TEFAL / T-FAL moxe fa
M3MpaTi aHKeTa 3a NpoyyBaHe Ha MHEHWNETO Ha KNVEHTUTE, YANTO NPOAYKT Beye e nonpaBaH
VNN NOAMEHEH OT OTOPU3MPAH CEPBU3EH LIeHTbP.

Ta3n rapaHuMa e BanuAHa camo 3a NPOAYKTU, 3aKyMeHW 1 U3MON3BaHV 3a AOMALLHW Lenu
1 He NMOKpKBa MOBPeAwW, BCNeACTBME Ha HenpaBunHa ynoTtpeba, HexalcTBO, HecrnasBaHe
Ha WHCTpyKuuuTe 3a nonssaHe Ha TEFAL/T-FAL, moandvkaumm no ypepa, pemoHT OT
HeoTopu3MpaHyW nuua. fapaHuuATa He MNOKpMBa HOPMANHOTO U3xabABaHe Ha Yypena,
noAapbKKaTa v NoAMAHAaTa Ha KOHCYMATUBHM YacTy, KaKTo 1 CieAHUTE Cryyan:

- M3MOM3BaHe Ha HeMoAXOAALLA BOAA UM HEOPUTMHAMHM KOHCYMaTUBI

- NOBPEeAN NN HeNPaBUIHO GYHKLIMOHMPaHe BCIeACTBIE HECHBMECTVMO efl. 3aXpaHBaHe
(pa3nnuHoO OT NOCOYEHOTO Ha ypesa)

NPOHMKBAaHE Ha BOAA, NPax MM MHCEKTY B YpeAa (C M3KIoYeHVEe Ha Ypeam ¢ GyHKUUK,
crneymanHo npefHasHayeHu 3a ynaBaHe Ha HacCeKOMM)

BapOBUK (NeproanyHa NpopunakTmka Cnopen MHCTPyKLumuTe 3a ynoTtpeba)
nospe/a/cuynBaHe Ha CTbKIEHW U1 NopLieNaHoBU N3Aenuna no ypeaa

MeXaHUYHW yBpeXAaHvA U NpeToBapBaHe

- NMOBPEAM B Pe3yNTaT Ha CBETKaBMLIM UM TOKOB yfap

- Npu NoXap, HaBoOAHeHVe 1 Ap

13non3BaHe C KOMepcranHa Uan apyra Len U3BbH AOMaKMHCTBOTO



MpaBa Ha MoTpe6uTenute (33M)

Hacroswata mexayHapoaHa rapaHuna Ha TEFAL/T-FAL He 3acara 3311 1 usxoxpalmre ot Hero
npasa Ha NOTPebUTENMTe NN TakMBa, KOUTO He MOraT fja 6bAaT U3KMIOYEHW UK OrpaHnYeHn,
HWTO MbK MpeTeHuUV KbM TbproseLa, OT KOroTo e 3akyneH NpoAyKTbT. Ta3u rapaHuma
fenerupa Ha notpebuTens cneyndUYHN Npasa, BbNpekn ToBa NOTPeOUTENAT MOXe Aa 1Ma U
[PYrv 3aKOHOBM MpaBa, KOMTO Ca PasfIYHU B PasfnyHUTE gbpxasu. MoTpebuTenaT Moxe aAa
npeAnBABa TakMBa Npasa Mo SMYHO YCMOTpeHue.

TbproBcKkaTa rapaHLUMa He OKa3Ba BAMAHME BbPXY NpaBaTa Ha noTpebuTenuTe, npousTuyalym
oT rapaHyuaTa no un.112-115 ot 3akoHa 3a 3awmTa Ha MoTpebutenuTe.

HesaBucrMo OT TbproBcKaTa rapaHUusa NpofaBaybT OTroBaps 3a SMncata Ha CbOTBETCTBME
Ha noTpebuTenckaTa CToka ¢ JOroBopa 3a npofax6a cbrnacHo rapaHumaTta no un.112-115 ot
3akoHa 3a 3awuTa Ha lNoTpebutenunTe.

*** BanuAHOCTTa Ha MeXXayHapoaHaTa rapaHuma Ha TEFAL/T-FAL ce onpefiena oT cboTBeTHaTa
NPOAB/HKNTENHOCT Ha rapaHLMATa B CTpaHaTa, B KOATO NPOAYKTLT Ce 3M0J3Ba, a He B KOATO
€ 3aKyneH. PEMOHTBT Ha NPOAYKTK, 3aKyneHu OT Yy)O6rHa, € Bb3MOXHO Aia OTHeMe rnoseye
Bpeme. B cniyyan, B KOUTO ypeabT He MOXe fa Gbje PeMOHTVpaH B CTpaHaTa, KbAeTo ce
non3ea, MexayHapofHaTta rapaHuma Ha TEFAL/T-FAL ce orpaHnyasa o nogmaHa Ha ypena
CbC CXO[l€H MOAEN UK C eKBMBaNeHTEH NPOAYKT Ha 6n13Ka A0 LieHaTa Ha 3aKyrnyBaHe, Korato
NoCNeHOTO € Bb3MOXHO.

* TEFAL nomaknHCKM ypefm ce npoaasat nof Mapkata T-FAL B HAkoun gbpkasu kato CALL n
AnoHwna. TEFAL/T-FAL ca 3ana3eHun Tbproscku mapku Ha Groupe SEB.

***Mona naseTte TO3W AOKYMEHT, B C/lyyail Ye »KenaeTe fja NpeasABuTe peknamauusa no tasu
rapaHuua
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Opis

1 Pokrov 10 Armaturna plosca

2 Pladnji za kuhanje a lzbirnik programa

3 Odstranljivo dno b Gumb &

4 Pekac za pecivo ¢ Zaslon za ¢as priprave

5  Skleda za riz d Gumb

6  Posoda za sokove e Gumb za zmrznjena

7  Zbiralna cev za sokove Zivila s prikazovalnikom [3&]

8  Vodni rezervoar f Prikazovalnik za ohranjanje toplote
9  Ohisje z napajanjem g Gumb (Vklop/Izklop)

Navodila za uporabo
Pred prvo uporabo

« Rezervoar za vodo - fig.1 in zunanjost elektricnega podstavka Cistite z o uporabljajte

neabrazivno gobico. strgala, 3e posebej
+ Vse odstranljive dele (posode, skledo za riz, zbiralnik soka, odstranljive i grelnem

podlage, pokrovka, peka¢ za pecivo) operite s toplo vodo in glamentu.

detergentom za pomivanje posode. Sperite in posusite. Elektri¢nega
+Vse dele z izjemo elektricnega podstavka lahko pomivate tudi v podstavka nikoli
pomivalnem stroju. ne smete potopiti
v vodo.

Napolnite vodni rezervoar

V rezervoarju « Nalijte hladno vodo neposredno v vodni rezervoar do najvisje ravni
za vodo ne (1,5 litra) - fig.2.

uporabljajte drugih .« Pri vsaki uporabi uporabite svezo vodo in preverite, ali je vodni
tekocin razen rezervoar napolnjen do najvisje ravni.

vode. Rezervoarja

ne polnite PREDEN APARAT VKLJUCITE, VEDNO PREVERITE VODO V REZERVOARJU!

neposredno iz
pipe, pac pa za to
uporabite vrcek.

Namestitev odstranljivih delov

- Na rezervoar namestite zbiralnik soka - fig.3.

« Pri¢vrstite dna posod - fig.4.

« Namestite posodo oz. posode 1, 2 in tri na zbiralnik soka - fig.5.

« Namestite pokrovko.

- Kadar uporabljate dodatke, kakrina sta skleda za riz in pekac za pecivo,
jih namestite neposredno na dno posode.

« Prepricajte se, da so posode ustrezno namescene.

Direktno na
zbiralniku soka
lahko uporabite
samo 1 posodo.



Kuhanje

« Priklopite aparat: ko je aparat pod napetostjo, boste zaslisali pisk.
Zaslon z moznostmi ¢asa priprave bo pricel utripati.

« Vklopite izbirnik programa pod piktogramom programa priprave, ki
ste ga izbrali - fig.6.

« Ponuijeni ¢as priprave lahko prilagodite z gumboma [ig in [

« Ce ne boste izbrali nobene nadaljnje moznosti, se bo zaslon izklopil in
¢ez 2 minuti bo aparat v mirujo¢em nacinu.

+ Pritisnite gumb [EEES, ¢e zelite preskoditi mirujoci nacin.

Med pripravo
hrane pazite, da
vase roke ne bodo
nad aparatom, saj
bo iz njega skozi
luknje v pokrovki
izhajala para.

Izberite ¢as kuhanja

- Va3 aparat vam nudi 6 programov priprave hrane, ki so povezani Ce dalj ¢asa

s 6 barvami: pritiskate + ali
Program 1/ MODRA : Ribe (nastavljeno na 15 min) -, lahko hitreje a
Program 2 / ORANZNA : Kratko kuhanje zelenjave (nastavljeno na podaljsate ali

20 min) skrajsate cas

Program 3 / ZELENA : Dolgo kuhanje zelenjave (nastavljeno kuhanja.
na 30 min)

Program 4 / VIJOLICNA : Meso (nastavljeno na 35 min)

Program 5 / RUMENA : Riz / jajca (nastavljeno na 40 min)

CAKE
Program 6 / RDECA : Pecivo (nastavljeno na 17 min)

+ Barva programa zasveti in utripa - fig.7.
- Cas, ki je predhodno tovarnisko nastavljen, utripa:
- Ce vam ¢as ustreza, pritisnite gumb -fig.8.
- Ce vam ¢as ne ustreza, ga lahko prilagodite z gumboma [Eg in [
nato pa pritisnete na gumb za potrditev tega ¢asa.
- Cas in prikazovalnik izbranega programa se nastavita in kuhanje se za¢ne.
+V ¢asu kuhanja se prikazani ¢as odsteva v minutah, v zadnji minuti
kuhanja pa se odsteva v sekundah.
«Po zacetku kuhanja, lahko ¢as priprave hrane 3e vedno kadar koli
prilagodite tako, da pritisnete na gumb [ ali R ter spremenite program.

Funkcija ohranjanja toplote

V éasu funkcijeza  * Ko je kuhanje zakljuceno, se oglasita dva niza zvocnih signalov - fig.9.
ohranitev toplote  * Funkcija za ohranitev toplote se bo po zaklju¢ku kuhanja avtomatsko

so druga dejanja vklopila in lucke v barvi programa bodo utripale. Zasvetil bo gumb
onemogocena, -fig.10.
funkcijo za « Prikazan je pretecen ¢as funkcije za ohranjanje toplote.

ohranitev toplote
pa lahko po Zelji
izklopite

(s pritiskom na
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Priprava zamrznjene hrane

Mozno je kuhati tudi zamrznjeno zelenjavo in sadje brez vnaprejsnjega

odmrzovanja.

Aparat avtomati¢no doda 10 minut k izbranemu casu kuhanja.

« Izberite program.

« Pritisnite na gumb -fig.11.

- Cas za odmrzovanje se samodejno podaljsa.

« Pritisnite na gumb za zacetek kuhanja, ¢as bo nastavljen in
kuhanje se bo zacelo.

« Po zacetku kuhanja, lahko ¢as priprave hrane Se vedno kadar koli
prilagodite tako, da pritisnete na gumb ali @ ter spremenite

program.

V ¢asu kuhanja

Ne dotikajte se
vrocih povrsin ali
hrane medtem, ko
se kuha. Uporabite
rokavice/
prijemalke, ki

so odporne na
toploto.

V kolikor v aparatu
ni vode, aparat

ne bo segreval
vsebine.

Kako odstranite hrano

« Primite pokrov za rocaj in ga odstranite.
« Odstranite posode - fig.13.

« Postrezite hrano.

- Ce Zelite ¢as kuhanja prilagoditi, pritisnite na gumb [ ali |-

- Ce ne opazite ve¢ pare, to pomeni, da va$ aparat nima ve¢ dovolj vode.
Dodajte vodo tako, da jo vlijete v odprtino za polnjenje, ki se nahaja na
desni strani aparata - fig.12.

-Gumba [EEED, ni potrebno 3e enkrat pritisniti, saj se bo aparat
ponovno vklopil sam.

Za prijemanje
skled in pokrovov
uporabite
rokavice/
prijemalke,

ki so odporne na
toploto - fig.13.



Ce ne boste izbrali
nobene nadaljnje
moznosti, se bo
zaslon izklopil in
¢ez 2 minuti bo
aparat v mirujo¢em
nacinu.

Po eni uri
delovanja funkcije
za ohranjanje
toplote bo aparat
presel v mirujoci
nacin. Zaslon bo
ugasnil.

nik

« Ce Zelite med kuhanjem aparat ugasniti, pritisnite na gumb [EEED.

Kako ustavite parni kuhal-

+ V ¢asu funkcije za ohranjanje toplote pritisnite na gumb [EIED.

« Ustavitev kuhanja je prikazana s hitrim utripanjem lucke in zaslona

izbirnika programa.

- Ce zelite aparat povsem izklopiti, odstranite vti¢ iz vti¢nice.

Tabela s casom kuhanja

Casi kuhanja so okvirno podani za posodo 1, lahko pa so razli¢ni glede na velikost hrane,
razmake med kosi hrane, koli¢ino hrane, posameznikove Zelje ter napetost elektricnega

omrezja.

Zelenjave - sadja
Krajsi ¢as kuhanja zelenjave - sadja

Priprava Tip Koli¢ina Cas kuhanja
Rezine korenja Sveze 3009 22-27 min
Gobe Hladno 5009 18-25 min
Spinaca Hladno 3009 12-17 min
Paprike Hladno 2509 18-25 min
Majhne bele ¢ebule Hladno 2509 15-20 min
Banane Sveze 4 12-17 min
Breskve Sveze 4 12-17 min
Jabolka Sveze 4 25-30 min
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Daljsi ¢as kuhanja zelenjave - sadja

Priprava Tip Kolicina Cas kuhanja
Articoke Hladno 1 srednje 45-55 min
Sparglji Sveze 5509 30-34 min
Brokoli Hladno 5009 25-35min
Zelje Hladno 6009 30-35 min
Cvetaca Hladno 1 srednje 35-45 min
Navadni fizol Hladno 4509 34-40 min
Por Hladno 5009 34-41 min
Grah Hladno 3509 35-40 min
Krompir Sveze 6009 40-46 min
Bucke Sveze 5009 25-30 min
Hrugke Sveze 4 25-30 min

Ribe - $koljke

Priprava Tip Koli¢ina Cas kuhanja
Ribji file Hladno 3509 12-14 min
Lupinarji Hladno 2009 5-10 min
Morski losos Hladno 3009 12-17 min
Sladkovodni losos Hladno 5509 20-30 min

Meso - perutnina

Priprava Tip Koli¢ina Cas kuhanja
Pis¢ancja bedrca Cele sveze 4 35-45 min
Piscancji zrezek Hladno 4509 20-25 min
Puranji zrezek Hladno 4009 20-26 min
Jagnjedji kotlet Hladno 5009 18-23 min
Svinjski file Hladno 6009 40-45 min
Klobase = 6 10-15 min

() Jajca

Priprava Tip Kolic¢ina Cas kuhanja
Mehko kuhano jajce - 6 12-15min
Trdo kuhano jajce - 6 20-25 min




Riz - Testenine - Zita

Priprava Tip Kolic¢ina

Cas kuhanja

Beli dolgozrnati riz 1509 300 ml

30 min

CAKE

Peciva

Priprava Tip Koli¢ina Cas kuhanja
Kola¢ iz rdecega sadja - 6 25 min
Cokoladni puding - 6 23 min
Jogurtov puding - 6 18 min
Provansalska torta - 6 18 min
Korenckov kola¢ - 6 18 min

+ Aparat vam nudi moznost priprave peciv po receptih iz kuharskih knjig
ali po lastnih receptih.

« Za pripravo vecih jedi hkrati: za¢nite s kuhanjem hrane, ki zahteva
najdaljsi ¢as priprave. PoloZite jo v posodo 1. Med kuhanjem lahko
dodajate druge posode s hrano, ki zahteva krajsi ¢as kuhanja.

Za pripravo peciva

« Pripravek postavite/vlijte v peka¢ za pecivo in pazite, da ga ne
napolnite preve¢, saj lahko pri dolo¢eni receptih prekipi.

« Pekac za pecivo namestite v skledo - fig.14.

+Pekaca za pecivo ne dajajte v pecico, mikrovalovno pecico ali v
zamrzovalnik.

Pekac za pecivo
mora biti vedno
namescen v skledo
pod pokrovom.

Za dolocene
recepte je
potrebno pekac
nekoliko namastiti.

Odstranjevanje pekaca za primete

Ce zelite « Uporabite prijemalke. Odstranite pokrovko tako, da jo primete za
pecivo shraniti rocaje.

v hladilniku, « Odstranite pekac za pecivo iz posode.

pocakajte, da se - Preden odstranite pecivo pustite nekaj minut, da se ohladi.

povsem ohladi. « Postrezite pecivo.
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Nasveti in postopki kuhanja v pari

« Ne zloZite hrane v kosarice za kuhanje pretesno. Pustite nekaj prostora,
da para lahko krozi, ¢e je to mogoce.

« Za najboljsi rezultat uporabite kose hrane, ki so priblizno enake velikosti
(kot so krompirji, zelenjava in pis¢ancja prsa), da se skuhajo ob istem
Casu. Velikost in debelina hrane vplivata na ¢as kuhanja.

« Izogibajte se prepogostemu dvigovanju pokrova, da bi preverili potek
kuhanja, saj to povzroca izgubo pare in lahko podaljsa ¢as kuhanja.

« Ce recepti zahtevajo uporabo folije za hrano, vedno uporabite vrsto za
vse namene, ki je primerna za uporabo v mikrovalovnih pecicah. Folija
za hrano se pogosto uporablja, da se prepreci nastanek kondenzacije in
da se obcutljiva hrana, kot je npr. jajéna krema, ne pokvari. Izogibajte se
uporabi folije, saj le-ta utegne podaljsati ¢as kuhanja v pari.

« Hrani, ki jo kuhate na pari, lahko za aromo dodate sveze zacimbe, rezine
limone ali pomarance, ¢esen, ¢ebulo. Te sestavine dodajte direktno k
hrani.

«Za dodatno aromo perutnini, mesu ali ribam uporabite marinade,
kombinacije zeli3¢ in vina, Zar omake ali mesanico zacimb.

« Zamrznjeno zelenjavo ali sadje lahko kuhate na pari brez predhodnega
odmrzovanja. Skoljke, perutnino in meso pa morate pred kuhanjem na
pari popolnoma odmrzniti.

«+ Za nekatere recepte z dolgim ¢asom kuhanja, kot je v pari kuhan
puding, boste morali med kuhanjem s paro napolniti rezervoar s
hladno vodo.

«Vedno uporabite kuhinjske rokavice, kadar se med kuhanjem ali po
njem dotikate kosaric ali skodelic za kuhanje v pari.

Vzdrzevanje in ¢iS€enje

Cid¢enje parnega kuhalnika

« Po uporabi parni kuhalnik izklopite. Elektri¢nega
« Pred cis¢enjem pocakajte, da se popolnoma ohladi. podstavka nikoli
- Preverite, da je parni kuhalnik popolnoma ohlajen, preden izpraznite ne smete potopiti
zbiralnik soka in vodni rezervoar. v vodo, niti
« Operite vse odstranljive dele s toplo vodo in detergentom za pomivanje ga ne spirajte
posode. Splaknite in posusite. neposredno pod
+Vse deli, razen ohisja z napajanjem, so primerni za pomivanje v tekoco vodo.
pomivalnem stroju. Ne uporabljajte
grobih
izdelkov za

pomivanje.



Odstranjevanje vodnega kamna iz aparata

« Za najboljsi rezultat odstranite vodni kamen iz parnega kuhalnika po
vsaki osmi uporabi. To storite tako, da:
- Odstranite zbiralnik soka.
- Nalijte 1 liter hladne vode v vodni rezervoar.
- Dodajte 1 kozarec (priblizno 150 ml) belega kisa (ki je na voljo v
Zelezninah).
- Pustite, da se vodni kamen ¢ez noc raztopi.
- Veckrat izplaknite notranjost vodnega rezervoarja s toplo vodo.
- Ne uporabljate drugih proizvodov za odstranjevanje vodnega kamna.

Shranjevanje
+ Obrnite skledo za riz in zbiralec soka. Vse dele parnega
kuhalnika lahko

« Na skledo za riz postavite obrnjen pekac za pecivo - fig.15.
P Jen p P 9 shranite v sam

« Obrnite skledo 1 na elektricnem podstavku - fig.16.

aparat.
« Polozite posodo 2 v posodo 3, nato pa obe posodi obrnite in ju
namestite na ohisje - fig.17.
« Pokrijte s pokrovko - fig.18.
Tezave / Resitve
Tezava Vzrok Resitev
Ob straneh aparata izhaja para | Posode niso tesno zaprte Preverite, ali so posode tesno

zaprte in pravilno razporejene

Aparata niste vklopili v dveh itisni
Aparat je prikljuéen na P P Pritisnite enkrat na gumb

elektriko, vendar ne deluje minutah, zato se je ta preklopil Vklop/lvz.lglop,ﬂa bg)ste )
) v stanje pripravljenosti preskocili nac¢in mirovanja
. \ izteka pri grel Aparat odnesite v pooblasceni
Iz podstavka izteka voda oda izteka pri grelnem P . ftevp '
elementu servis
Hrana se kuha pocasneje Ogrevalni element je prekritz | Aparat odnesite v pooblas¢eni
kot prej vodnim kamnom servis
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TEFAL/T-FAL* MEDNARODNA OMEJENA GARANCIJA

&3 : www.tefal.com
Ta izdelek lahko popravi TEFAL/T-FAL*, med in po garancijski dobi
Dodatki, potro$ni material in zamenljive dele za kon¢ne potrosnike je mogoce kupiti, ¢e je na
voljo lokalno, kot je opisano na TEFAL/T-FAL internetni strani www.tefal.com

Garancija

Dajalec garancije je Groupe SEB Slovensko, Cesta na Senec 2/A, 821 04 Bratislava, Slovaska (v
nadaljevanju TEFAL), ki jamci za ta izdelek za vse tovarniske napake v materialu ali izdelavi za
obdobje garancije v okviru le-teh drzav***, ki so navedene na seznamu drzav na zadnji strani,
zacensi z datumom izrocitve blaga, ki je razvidna iz potrdila o nakupu ter pravilno potrjenega
garancijskega lista.

Jamstvo mednarodne garancije proizvajalca krije vse stroske v zvezi z obnovo dokazano
pokvarjenega izdelka tako, da je v skladu z njegovo izvorno specifikacijo, bodisi s popravilom
ali zamenjavo katerega koli okvarjenega dela. TEFAL/T-FAL lahko zagotovi tudi nadomestni
izdelek, namesto popravila pokvarjenega izdelka. TEFAL/T-FAL obveznost in vasa izklju¢na
resitev v skladu s to garancijo se omeji na popravilo ali zamenjavo izdelka.

Izjavljamo:

- da bo izdelek v garancijskem roku brezhibno deloval, ¢e ga boste uporavljali v skladu z
njegovim namenom in navodili za uporabo;

- da bomo na vaso zahtevo v garancijskem roku, na svoje stroske poskrbeli za odpravo
okvar na izdelku, zaradi katerih ta ne deluje brezhibno, najkasneje v 45 dneh od dneva
prijave okvare;

- izdelek, ki ne bo popravljen v roku 45 dni, bomo na vaso zahtevo zamenjali z novim. Za
Cas popravila se vam bo podaljsal garancijski rok.

Pogoji in izkljuditve

TEFAL/T-FAL ni obvezana popraviti ali nadomestiti katerega koli izdelka, ki nima veljavnega
dokazila o nakupu.

Ta izdelek se lahko nese osebno na pooblasc¢eni servisni center ali pa ga je treba ustrezno
zapakirati in vrniti s priporoceno posto (ali enakovrednim postnim nac¢inom) na pooblasceni
servisni center. Podatki o naslovih pooblascenih servisnih centrov posamezne drzave so
navedeni na TEFAL/T-FAL spletni strani (www.tefal.com) ali pa lahko pokli¢ete zastopnika
servisni center vase drzave, ki je naveden v prilozenem seznamu drzav. Z namenom ponuditi
najboljso mozno poprodajno storitev in nenehno izobljSevati zadovoljstvo strank, lahko
TEFAL/T-FAL* poslje anketo o zadovoljstvu strank, katerih izdelek je bil popravljen oziroma
zamenjan v enem izmed TEFAL/T-FAL* pooblas¢enih servisnih centrov.

Ta garancija se nanasa samo na produkte, ki so bili kupljeni in uporabljeni za neprofesionalne
potrebe in ne krije nobene 3kode, ki bi lahko nastala kot posledica napacne uporabe,
malomarnosti, neupostevanja navodil TEFAL/T-FAL proizvajalca ali spremembe ali
nepooblas¢enega popravila izdelka. Prav tako ne krije normalne obrabe, vzdrzevanja ali
zamenjave potrosnih delov ter tudi naslednjega:

- kakrsnih koli poskodb, ki so nastale zaradi nepravilnega pakiranja ali poskodb med
transportom;

- nesre¢, vklju¢no s pozarom, poplavo, itd.

- tehtanja (vsako odtehtavanje mora biti izvedeno v skladu z navodili z uporabo)

- profesionalne ali gospodarske uporabe

- vstopa vode, praha ali mrcesa v izdelek (izkljucuje aparate, posebej namenjene lovljenju
oziroma odganjanju insektov)



- poskodb oz. slabih rezultatov zaradi napacne voltaze oz. frekvence, kot je navedena na
specifikaciji oz. identifikacijski tablici izdelka

- uporabe neprimerne vrste vode;

- mehanskih poskodb, preobremenitve

- poskodb zaradi udara strele ali elektri¢nih sokov

- zlomljenega stekla ali keramike.

Zakonske pravice potrosnikov

Ta garancija TEFAL/T-FAL ne vpliva na zakonske pravice potrosnika ali na tiste pravice, ki jih ni

mogoce izkljuciti ali omejiti, niti pravice proti prodajalcu, od katerega potrosnik kupi izdelek.

Ta garancija zagotavlja posebne pravice

potrodnikov, poleg tega pa lahko potrosnik uziva posebne pravice, glede na drzavo, dezelo

ali provinco, v kateri se izdelek uporablja. Potro3nik lahko uveljavlja vse te pravice po svoji

lastni presoji.

Ta garancija velja na georgrafskem obmocju Republike Slovenije v skladu z Zakonom o

varstvu potrosnikov. Garancija ne izkljucuje pravic potrosnika, ki izhajajo iz odgovornosti

prodajalca za napake na blagu. Cas zagotavljanja servisiranja in nadomestnih delov je 3 leta

po poteku garancijske dobe.

***Ko je bil izdelek kupljen v eni od navedenih drzav po seznamu in se uporablja v kateri

drugi od navedenih drzav, velja za ta izdelek Tefal/t-fal mednarodna garancija za drzavo v

kateri se uporablja, tudi ¢e je veljavnost garancije v drzavi nakupa druga¢na. Proces popravila

lahko traja dlje za tak izdelek, ki se s strani Tefal/t-fal ne prodaja lokalno. Ce izdelka ni mozno

popraviti v drzavi, kjer se uporablja, je Tefal/t-fal mednarodna garancija omejena z zamenjavo

bodisi podobnega bodisi alternativnega izdelka priblizno enake cenovne vrednosti, kjer je

to mogoce.

* Gospodinjski aparati TEFAL se na nekaterih podrogjih, kot sta Amerika in Japonska, pojavljajo

pod blagovno znamko T-FAL. TEFAL oz. T-FAL sta registrirani blagovni znamki Skupine.Groupe

SEB.

Prosimo, da zadrZite ta dokument v primeru, ¢e boste Zeleli uveljavljati garancijo za vas aparat.

Garancijski rok znasa 24 mesecev.

Zastopnik v Sloveniji ; SEB.d.0.0, Gregor¢ic¢eva ulica 6,2000 Maribor Tel.+386 223 49 490
Pooblas¢ena servisna centra v Sloveniji (morebitne spremembe prosimo preverite na
www.tefal.com ali nas kontaktirajte) :

LJUBLJANA: Elektroservis Femec s.p., Brn¢iceva 13/lokal 48, 1231 Ljubljana Crnuce, Tel. §t.:
01/561 23 18; Mob. 5t.:041/276-847 - Prevzem posiljk - GLS: 01 500 11 50

MARIBOR: RA-TV-VIDEO SERVIS PRESEREN IVAN s.p., PE MARIBOR, Ptujska Cesta 9; 2000
MARIBOR; Tel. $t.: 02/331 64 00; Mob. $t.: 031/620-900 - Prevzem posiljk- DPD: 01 513 23 00
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OPIS

WCoONOTUBWN-=

Poklopac

Posude za kuvanje
Demontazne resetke
Posuda za kolace
Posuda za pirinac
Posuda sokova
Posuda za sokove
Rezervoar za vodu

Baza aparata za napajanje

10 Instrumental tabla

a
b

UPUTSTVO ZA UPOTREBU

PRE PRVE UPOTREBE

«+ Rezervoar za vodu - fig.1 i spoljni deo baze obrisite neabrazivnim

sunderom.

- Sve demontazne delove (posudu za pirina¢, posudu za sokove,
demontazne resetke, poklopac, posudu za kolace) operite toplom

Selekcija programa

B taster

Ekran sa vremenom potrebnim za
pripremu

taster

Taster za zamrznutu hranu sa
indikatorom

indikator za ¢uvanje toplote
dugme (On / Off)

vodom i deterdZzentom. Isperite i osusite.
- Sve delove, sem elektri¢ne baze, mozete da perete u masini za pranje

posuda.

U rezervoar za
vodu ne sipajte
zacine ili bilo koju
drugu tecnost osim

vode. Ne stavljajte

rezervoar direktno

ispod slavine
prilikom punjenja.
Koristite bokal da
ga napunite.

Sklapanje demontaznih delova

Ne koristite Zicu za
ribanje, posebno
ne na greja¢ima.
Nikada bazu ne
potapajte u vodu.

PUNJENJE REZERVOARA VODOM

« Stavite posudu za sokove na rezervoar - fig.3.

« Zakacite resetke na posude - fig.4.

« Stavite posude 1,2 i 3 na posudu za sokove - fig.5.
- Stavite poklopac.

« Posudu za pirinac i posudu za kolace stavite direktno na resetke posuda.

« Proverite da li su posude dobro postavljene.

« Sipajte hladnu vodu direktno u rezervoar, do maksimalnog nivoa

(1,51)-fig.2.
« Koristite svezu vodu prilikom svake upotrebe i proverite da li je
rezervoar za vodu napunjen do maksimalnog nivoa.

PRE UKLJUCIVANJA, UVEK PROVERITE VODU U REZERVOARU

Samo posuda

1 moze biti
direktno
postavljena na
posudu za sokove.



KUVANJE

« Prikljucite aparat: oglasi¢e se zvuk kada ga prikljucite. Boja ekrana
izabranog programa treperi. Ekran sa predlozenim vremenom kuvanja
treperi.

« Stavite odabir programa pod piktogram odabranog programa
pripreme - fig.6.

« Predlozeno vreme pripreme moze da se podesi uz pomo¢ i
tastera.

« Ukoliko ne koristite aparat, displej se iskljucuje i nakon dva minuta
aparat je u “standby” rezimu rada.

+ Pritisnite taster da biste izbegli “standby” rezim rada.

BIRANJE VREMENA KUVANJA

Tokom pripreme
na stavljajte ruke
iznad aparata
zbog pare koja
izlazi kroz otvore
poklopca.

+Va$ aparat ima 6 programa kuvanja, koji su obelezZeni razlicitim
bojama:
Program 1/ PLAVO: riba (stavite na 15 minuta)
rogram 2 / NARANDZASTO: kratko kuvanje povrca (stavite na 20 minuta)
Program 3 / ZELENO: dugo kuvanje povrca (stavite na 30 minuta)
rogram 4 / LILA: meso (stavite na 35 minuta)
Program 5 / ZUTO: pirina¢/jaja (stavite na 40 minuta)
rogram 6 / CRVENO: kola¢ (stavite na 17 minuta)

+ Boja programa svetli i ukljucuje se i iskljucuje - fig.7.
+ Vreme postavljeno zadatnim svetlima:
- Ako vam vreme odgovara, pritisnite [
- Ako vam vreme ne odgovara, moZete da ga namestite uz pomoc
i [ tastera. Pritisnite da potvrdite vreme.
« Vreme i indikator odabranog programa se zamrzava i kuvanje pocinje.
+ Tokom kuvanja vreme na ekranu istice u minutima, a onda tokom
poslednjeg minuta u sekundama.
+ Nakon sto je kuvanje pocelo, vreme pripreme mozete da podesavate
u svakom momentu pritiskanjem ili [ tastera i promenom
programa.

Dugim pritiskom
na tastere +

ili - mozete brzo
da povecate ili
smanjite vreme
kuvanja.

FUNKCIJA ODRZAVANJA TOPLOTE

Tokom cuvanja
toplote, bilo koja
druga radnja nije
moguca, osim
stopiranja ove, ako
Zzelite (pritisnite

taster ).

- Kada vreme kuvanje istekne, oglasi¢e se dve serije zvucnih signala
-fig.9.

- Odrzavanje toplote pocinje automatski na kraju kuvanja, indikator
lampica u boji programa se ukljucuje. Taster se pali - fig.10.

- Proteklo vreme odrzavanje toplote se prikazuje na displeju.
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Kuvanje zamrznute hrane

Zamrznute voce i povrée mozete da kuvate bez prethodnog odmrzavanja.

Aparat automatski dodaje 10 minuta na odabrano vreme kuvanja.

« Odaberite program.

« Pritisnite taster [3&] - fig.11.

« Vreme je automatski produzeno za odmrzavanje i treperi.

« Pritisnite taster da pocnete kuvanje. Vreme se zamrzava i
kuvanje pocinje.

« Nakon sto je kuvanje pocelo, vreme pripreme moZzete da podesavate
u svakom momentu pritiskanjem ili El tastera i promenom
programa.

Tokom kuvanja

Tokom kuvanja « Ukoliko zelite da podesite vreme kuvanja, pritisnite taster [ ili |-
ne dirajte tople + Ako nema pare, to znaci da nema dovoljno vode u aparatu. Dodajte
povréine nihranu.  vodu sipanjem kroz otvor za punjenje koji je smesten na desnoj strani

Koristite kuhinjske ~ aparata - fig.12.

rukavice otporne  * Nije neophodno da ponovo pritisnete taster EED. aparat ¢e sam

na toplotu. poceti ponovo da kuva.

Ako nema vode,
aparat ne greje.

VADENJE HRANE IZ KORPE

- Podignite poklopac drzeci ga za rucku.
« Izvadite posude - fig.13.
« Servirajte hranu.

Koristite kuhinjske
rukavice otporne
na toplotu

kada rukujete
poklopcem i
posudama

-fig.13.



da koristite aparat,

displej se iskljucuje . Tokom odrzavanja toplote pritisnite taster [EEED.
i aparat je nakon « Zaustavljanje kuvanja je oznaceno brzim treperenjem indikator

dva minuta u

“Standby” reZimu. . pa potpuno iskljucite aparat, iskljucite ga iz struje.

Posle jednog sata
odrzavanja toplote,
aparat prelazi na
“Standby” rezim
rada i displej se
iskljucuje.

-

lampice i ekrana “odabir programa”.

TABELA SA VREMENOM KUVANJA

Vreme kuvanja je okvirno dato za jednu posudu. Ono moze da varira u zavisnosti od veli¢ine
namirnica, koli¢ine, slobodnog prostora izmedu namirnica u posudi, ukusa i napona u

domacdinstvu.

Povrée-Voce

Kratko vreme kuvanja povrca - voca

ZAUSTAVLJANJE APARATA

Ukoliko ne Zelite - Ako tokom kuvanja Zelite da zaustavite rad aparata, pritisnite taster

Priprema Tip Kolic¢ina Vreme kuvanja
Kolutici Sargarepe Svezi 3009 22-27 min
Pecurke Sveze 5009 18-25 min
Spanac Svez 3009 12-17 min
Paprika Sveza 2509 18-25 min
Mali crni luk Svez 2509 15-20 min
Banana Sveza 4 12-17 min
Breskva Sveza 4 12-17 min
Jabuka Sveza 4 25-30 min

g
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Dugo kuvanje povrca - voca

Priprema Tip Kolicina Vreme kuvanja
Articoke Sveze 1 srednja veli¢ine 45-55 min
Spargla Sveza 5509 30-34 min
Brokoli Svez 5009 25-35min
Kupus Svez 6009 30-35 min
Karfiol Svez 1 srednja veli¢ine 35-45 min
Zelena boranija Sveza 4509 34-40 min
Praziluk Svez 5009 34-41 min
Grasak Svez 3509 35-40 min
Krompir Svez 6009 40-46 min
Zelene tikvice Sveze 5009 25-30 min
Krugka Sveza 4 25-30 min

RIBA - SKOLJKE

Priprema Tip Koli¢ina Vreme kuvanja
Fileti ribe Svezi 3509 12-14 min
Skoljke Sveze 2009 5-10 min
Odrezak bakalara Svez 3009 12-17 min
Losos Svez 20-30 min

SO - ZIVINA

Priprema Tip Koli¢ina Vreme kuvanja
Pile¢i batak Svez 4 35-45 min
Pileci filet Svez 4509 20-25 min
Filet ¢urke Svez 4009 20-26 min
Jagnjeci kotlet Svez 5009 18-23 min
Svinjski filet Svez 600 g 40-45 min
Kobasice = 6 10-15 min

Jaja

Priprema Tip Kolic¢ina Vreme kuvanja
Meko kuvana jaja - 6 12-15min
Tvrdo kuvana jaja - 6 20-25 min




Pirinac - testo - zitarice

Priprema Tip Kolic¢ina

Vreme kuvanja

Beli pirina¢ dugog zrna 1509 300 ml

30 min

CAKE

Kola¢

Priprema Tip Koli¢ina Vreme kuvanja
Letnji vocni kola¢ - 6 25 min
Cokoladni kola¢ - 6 23 min
Kolac sa jogurtom - 6 18 min
Provansalski kola¢ - 6 18 min
Kola¢ od sargarepe - 6 18 min

+Mozete da pripremate kolace koristeci recepte iz prilozene knjge
recepata ili vase licne.

+ Za kuvanje nekoliko jela istovremeno: pocnite sa kuvanjem jela koje
zahteva najduze vreme pripreme. Stavite ga u posudu 1, a onda
postepeno dodajte druge posude sa hranom koja se brze priprema.

Za pripremu kolaca

« Stavite smesu u posudu za kola¢. Izbegavajte prekomereno punjenje
posude.

- Stavite modlu za kola¢ u posudu - fig.14.

« Posudu za kola¢ ne mozete da stavljate u rernu, mikrotalasnu pecnicu
ili u zamrzivac.

Posudu za kola¢
morate da uvek da
stavite u posudu
ispod poklopca.
Za odredene
smese je potrebno
podmazati posudu
za kolac.

Da izvadite posudu za kolac

Ako zelite da kola¢ -« Koristite kuhinjske rukavice. Poklopac uhvatite za rucku i dignite.

drzite u frizideru, « lzvadite posudu za kolac.

sacekajte da se « Sacekajte nekoliko minuta da se posuda ohladi pre nego $to izvadite

dobro ohladi. kolac.
« Posluzite kolac.

g
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SAVETI | TEHNIKE ZA PRIPREMANJE
HRANE NA PARI

« Ne sabijajte hranu previse u posudama za kuvanje na pari. Ostavite
malo prostora izmedu namirnica da bi para mogla sto bolje da cirkulise.

«Za postizanje najboljih rezultata, koristite namirnice iste velicine
(krompir, povrée, pileca prsa) da bi se one istovremeno kuvale. Veli¢ina
i debljina namirnica uticace na vreme kuvanja.

« Izbegavajte cesto podizanje poklopca i proveravanje namirnica, jer se
tako gubi para i to moze da produzi vreme kuvanja.

« Ukoliko je zbog recepta neophodno koris¢enje providne, plasti¢ne
folije, koristite onu koja je pogodna za mikrotalasnu pecnicu. Ona se
Cesto koristi za sprecavanje kondenzacije i za delikatne namirnice kao
sto je krem od jaja. I1zbegavajte koriscenje folije jer ona produzava
vreme kuvanja.

« Ukus hrane koju pripremate mozete obogatiti dodavanjem svezih
zacinskih biljaka, kriskama limuna ili narandze, belim ili crnim lukom.
Zacine mozete direktno dodavati namirnicama koje pripremate.

«Za bolji ukus zivinskog mesa, ribe i mesa, koristite marinade,

«Zamrznuto povrée i voce moze da se kuva bez prethodnog
odmrzavanja. Skoljke, Zivinsko meso i meso moraju da budu potpuno
odmrznuti pre kuvanja.

« Kod nekih recepata koji zahtevaju duze vreme kuvanja, kao sto je
patispanj, neophodno je da u toku kuvanja dodate jo$ hladne vode.

« Uvek koristite kuhinjske rukavice kada hvatate korpe ili posude za
kuvanje za vreme i posle kuvanja na pari.

ODRZAVANJE | CISCENJE
CISCENJE APARATA

« Iskljucite aparat iz struje nakon upotrebe.

« Ostavite da se u potpunosti ohladi pre nego $to zapocnete sa cis¢enjem.

- Uverite se da je aparat potpuno hladan pre praznjenja posude za
sakupljanje sokova i rezervoara za vodu. Prebrisite rezervoar za vodu
vlaznom krpom.

«Operite sve demontazne delove sunderom, toplom vodom i
deterdZzentom za pranje posuda. Temeljno isperite i osusite.

« Svi delovi osim baze sa elektri¢nim prikljuckom mogu se prati u masini
za pranje posuda.

Bazu ne potapajte
uvoduine
ispirajte pod
mlazom tekuce
vode.

Ne koristite
abrazivna sredstva
za Ciscenje.



Ci3¢enje aparata

« Za postizanje najboljih rezultata, uklanjajte kamenac nakon svakih
osam upotreba.

- Izvadite posudu za sakupljanje sokova.
- Sipajte 11 hladne vode u rezervoar za vodu.
- Dodajte jednu ¢asu (150ml) belog sirceta.
- Ostavite preko noci da se kamenac u potpunosti odstrani.
- Isperite unutrasnjost rezervoara toplom vodom nekoliko puta.
- Ne koristite proizvode za uklanjanje kamenca.

ODLAGANJE APARATA

« Okrenite posudu za pirina¢ u posudi za sokove.

« Okrenite posudu za kolace i postavite je na posudu za pirinac - fig.15.

« Okrenite posudu 1 i postavite je na bazu - fig.16.
« Stavite posudu 2 u posudu 3, a onda ih obe prevrnite i stavite na

bazu - fig.17.

« Poklopite poklopcem - fig.18.

Problemi/ReSenja

Svi delovi mogu da
se spakuju u aparat
za kuvanje na pari.

Problem

Uzrok

Resenje

Para izlazi sa svih strana
aparata

Posude nisu dovoljno dobro
pri¢vricene jedna za drugu

Proverite da li su posude
dobro postavljene jedne na
drugu, ispravnim redosledom

Ukljucio sam aparat u struju ali
se on iskljucio

Ukljucili ste aparat na manje
od 2 minuta i on se prebacio
na «standby mode»

Da izbegnete «Standby» rezim
rada, pritisnite dugme On/Off

Voda curi iz aparata

Voda curi oko grejnog
elementa

Odnesite aparat u ovlaséeni
servis

Hrana se kuva sporije nego
ranije

Na grejnom elementu se
nakupio kamenac

Uklonite kamenac sa grejnog
elementa (pogledajte paragraf
Cisc¢enje i odrzavanje)

g
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TEFAL/T-FAL* MEDUNARODNI GARANTNI LIST

&3 : www.tefal.com
TEFAL/T-FAL* obezbeduje servisno odrzavanje za vreme i posle trajanja garancije
Razliciti dodaci, zamenski | rezervni delovi mogu da se kupe ukoliko su dostupni u lokalnom
servisu ili na nacin opisan na TEFAL/T-FAL internet stranici www.tefal.com

Garancija

Ovaj aparat je pod garancijom u slucaju bilo kakvih gresaka nastalih u proizvodniji, bilo
na materijalu ili tokom procesa proizvodnje | vazi za garantni period koji je naznacen u
zemljama** navedeno u prilozenoj listi zemalja ,od dana kupovine ili od dana dostave.
Internacionalna garancija proizvodaca pokriva sve troskove koji se odnose na popravku
neispravnog aparata do njegovog povratka u originalno stanje, putem popravke ili zamene
neispravnog dela kao | trokove stru¢nog rada.

Po izboru TEFAL/T-FAL, aparat moze biti zamenjen novim, umesto popravke. Ovom garancijom
TEFAL/T-FAL se obavezuje iskljucivo na popravku ili zamenu neispravnog aparata.

Uslovi l izuzeci

TEFAL/T-FAL nije u obavezi da popravi ili zameni bilo koji aparat za koji ne postoji dokaz o
kupovini. Aparat moze biti dostavljen u ovlas¢eni servis licno ili mora biti adekvatno upakovan
| preporuceno poslat postom (ili slicnom metodom slanja). Spisak sa punim adresama
ovlascenih servisa u svim zemljama nalazi se na TEFAL/T-FAL internet stranici (www.tefal.
com) ili ga mozete saznati pozivanjem odgovarajuceg telefonskog broja za potrosace koji se
nalazi na prilozenom spisku zemalja. Da bismo ponudili najbolji moguci postprodajni servis i
povecali zadovoljstvo kupaca, TEFAL/T-FAL* moze poslati anketni formular svim potrosacima
koji su popravljali ili menjali aparat u nekom od TEFAL/T-FAL* ovlas¢enih servisa.

Garancija pokriva samo proizvode koji su kupljeni | koris¢eni u domacinstvu | ne pokriva
ostecenja nastala kao rezultat pogresne ili nemarne upotrebe ili kori$¢enja koje nije u skladu
sa TEFAL/T-FAL uputstvom za upotrebu, izmenama ili popravkama koje je izvrsila neovlas¢ena
osoba, kao i ostecenja nastala kao posledica neadekvatnog pakovanja od strane vlasnika
aparata ili nepravilnog transporta od strane kurirske sluzbe. Takode, garancija ne pokriva
habanje materijala nastalo uobic¢ajenom upotrebom aparata, kao ni odrzavanje ili zamenu
potrosnih delova aparata, kao ni oste¢enja nastala u slede¢im slucajevima:

- upotreba neodgovarajuce vrste vode

- kamenac (uklanjanje kamenca mora da se sprovodi u skladu sa uputstvom za upotrebu)

- mehanicka ostecenja, preopterecenje

- oStecenja staklenih ili porcelanskih delova aparata

- ostecenja ili nezadovoljavajuci rezultati koris¢enja aparata usled napajanja strujom
neodgovarajuceg napona ili frekvencije

- nesrecni slucajevi koji uklju¢uju pozar, poplavu itd.

- prodiranje vode, prasine ili insekata unutar aparata (ne uklju¢ujuci aparate sa funkcijom
protiv insekata)

- profesionalna ili komercijalna upotreba

- ostecenja nastala kao posledica grmljavine ili nestanka struje

Zakonska prava potrosaca

Ova internacionalna TEFAL/T-FAL garancija ni na koji nacin ne povreduje zakonom utvrdena
prava koja potrosac ima, niti ona prava koja se ne mogu isikljuciti, niti prava koje kupac ima
u prodajnom objektu u kome je proizvod kupljen. Ova garancija daje specifi¢cna zakonska



prava potrosacu, ali potro$a¢ moze imati i druga prava koja se razlikuju od drzave do drzave.
Potrosa¢ moze traziti primenu ovih prava prema sopstvenom nahodenju.

**Ukoliko je proizvod kupljen u jednoj zemlji koja je navedena na spisku a koristi se u drugoj,
internacionalna TEFAL/T-FAL garancija traje onoliko koliko je to propisano u zemlji u kojoj
se koristi, ¢ak i ako se garantni rok razlikuje u zemlji u kojoj je kupljen od zemlje u kojoj se
koristi. Period popravke moze biti duzi ukoliko proizvod nije kupljen u zemlji u kojoj se koristi.
Ukoliko popravka nije moguca u zemlji u kojoj se koristi, internacionalna Tefal/t-fal garancija
je ogranicena je na zamenu aparata sli¢nim ili aparatom sli¢cnog cenovnog ranga, tamo gde
je to moguce.

*TEFAL ku¢ni aparati na odredenim trzistima, kao $to su Amerika i Japan, prodaju se pod
nazivom T-FAL. TEFAL/T-FAL registrovane su robne marke Groupe Seb.

Molimo vas ¢uvajte ovaj dokument ako Zelite da se pozovete na ovaj garantni list.
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OPIS

Poklopac
Plitice
Posuda za rizu

Poklopac

WoONOTUBABWN=

Kosare za kuhanje na pari
Kalup za kolace
Sakuplja¢ soka

Spremnik za vodu
Kuciste uredaja

10 Ploca s instrumentima

a lIzbornik programa

b [ tipka

¢ Zaslon s vremenom pripreme

d [H tipka

e Tipkazazamznutu hranus [3&]
pokazivacem

f indikator odrzavanja topline

g tipka (uklju¢eno/isklju¢eno)

UPUTE ZA UPORABU

PRIJE PRVE UPORABE

- O¢istite s neabrazivnom spuzvom spremnik za vodu - fig.1 i ku¢iste. ~ Ne rabite Zicu za

- Operite sve odvojive dijelove (posude, posudu za rizu, sakuplja¢ soka, Ppranje, posebno
plitice, poklopac, kalup za kolace) toplom vodom i teku¢inom za ne na grijacu.
pranje suda. Isperite i osusite. Nikad ne uranjajte

- Sve dijelove, osim elektri¢ne baze, moZete staviti i u perilicu posuda. ~ kuciste u vodu

niti neku drugu
tekucinu.

PUNJENJE SPREMNIKA VODE

Ne koristite
preljeve ili
tekucinu osim
obicne vode u
spremniku za
vodu. Ne punite
spremnik izravno
sa slavine, koristite
vr¢ s lijevkom.

Polozaj odvojivih dijelova
- Stavite sakuplja¢ soka na spremnik - fig.3.

« Pri¢vrstite plitice na posude - fig.4.

- Stavite posudu(e) 1,2, a zatim 3 na skupljac soka - fig.5.

« Stavite poklopac.

« Ulijte hladnu vodu izravno u spremnik vode, ne prekoracujuci
maksimalnu dopustenu razinu od 1.5 | - fig.2.

« Stavite kosaru 1, 2 ili 3 s postoljima na njihovo mjesto i zatim stavite
poklopac.

PRIJE UKLJUCIVANJA UVIJEK PROVJERITE VODU U SPREMNIKU.

Samo jedna

posuda moze se
rabiti izravno na
sakupljacu soka.

« Pri uporabi dodataka kao $to su posuda za rizu i kalupi za kolac,
postavite ih izravno na pliticu posude.
« Provjerite jesu li posude ispravno postavljene.



KUHANJE

- Ukljucite uredaj: zacut ¢e se zvuk bip kad uredaj dode pod napon. Ne stavljajte ruke
Zaslon s ponudenim vremenom pripreme treperit ¢e te ¢e se iznad uredaja
ukljucivati i iskljucivati. tijekom pripreme,

- Postavite izbornik programa ispod piktograma odabranog programa zbog pare koja

pripreme - fig.6.

prolazi kroz rupice

- Ponudeno vrijeme pripreme moze se podesiti s [l | [l tipkama. na poklopcu.
+ Ako ne poduzmete druge postupke zaslon ce se iskljuciti te je uredaj
dvije minute u modu pripravnosti.

« Pritisnite tipku

Odabir vremena kuhanja

9 kako bi preskocili mod pripravnosti.

+ Va3 uredaj ima 6 programa pripreme povezanih sa 6 svjetle¢ih boja:  Dugi potisak
Program 1/ PLAVO : Riba (podesiti na 15 min) na tipke + ili -,
Program 2/ NARANCASTO : Kratko kuhanje povréa (podesenina 20 min)  omoguéava vam

Program 3 / ZELENO : Dugo kuhanje povrca (podeseno na 30 min) - da smanjite ili

Program 4 / LJUBICASTO : Meso (podeseno na 35 min) povecate vrijeme
@] Program 5/ ZUTO : Riza/jaja (podeseno na 40 min) kuhanja.

CAKE

Program 6 / CRVENO : Kola¢ (podeseno na 17 min)

+ Boja programa svijetli i trepereci se palii gasi - fig.7.
« Vrijeme podeseno zadanim treperavim svjetlima:
- Ako vam vrijeme odgovara, pritisnite -fig.8.
- Ako vam vrijeme ne odgovara, mozete ga modificirati pomocu [gg i
B tipke, zatim pritisnite kako bi potvrdili vrijeme.
+ Pokaziva¢ vremena izabranog programa se zaustavlja i kuhanje

zapocinje.

+ Tijekom kuhanja smanjuju se minute prikazanog vremena, pa zatim
sekunde tijekom zadnje minute.

« Ako je kuhanje ve¢ pocelo, mozete modificirati svaki trenutak vremena
pripreme pritiskom na [l ili [l tipke i izmijeniti program.

ODRZAVANJE TOPLINE

Tijekom
odrzavanje topline,
nijedan drugi
postupak nije
mogug, osim
zaustavljanja
programa ukoliko
to zelite (pritisnite
tipku).

« Dvije serije zvucnih signala ce se zacuti kad je vrijeme kuhanja isteklo
-fig.9.

« Program Odrzavanje topline (Keep Warm) zapocinje automatski na
kraju kuhanja te se obojena svjetla programa pale naizmjence. Tipka
Ce zasvijetliti - fig.10.

« Prikazano je preostalo vrijeme odrzavanja topline od kada je kuhanje
zavrsilo.

d
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Kuhanja zamrznute hrane

Moguce je kuhati zamrznuto povrée i voce bez prethodnog odmrzavanja.
Uredaj automatski dodaje 10 minuta odabranom vremenu kuhanja.

« Odaberite program.

« Pritisnite tipku -fig.11.
« Vrijeme je postavljeno za odmrzavanje i treperi.
« Pritisnite tipku za pocetak kuhanja, vrijeme se zaustavlja i

kuhanje pocinje.

« Ako je kuhanje ve¢ pocelo, mozete ga modificirati u svakom trenutku
tijekom vremena kuhanja pritiskom na ili [l tipke i promijeniti

program.

Tijekom kuhanja

Ne dirajte vruce
povrsine ili hranu.
Rabite kuhinjske
rukavice.

Ako nema vode u
uredaju, uredaj se
nece zagrijati.

VADENJE HRANE IZ KOSARA

« Ako zelite izmijeniti vrijeme kuhanja, pritisnite [ ili R tipke.

« Ako vise nema pare, znaci kako vise nema dovoljno vode u uredaju.
Dodajte vodu ulijevanjem kroz otvor koji se nalazi na desnoj strani
uredaja - fig.12.

+ Ne trebate ponovno pritiskati tipke (IS, uredaj ¢e se sam ponovno
poceti s radom.

- Podignite poklopac drzeci ga za rucku. Rabite kuhinjske
« Uklonite posude - fig.13. rukavice za

« Posluzite hranu.

primanje rucke,
poklopaca ili
posude - fig.13.



ZAUSTAVLJANJE UREDAJA

Ako nema drugih - Tijekom kuhanja, ako Zelite zaustaviti uredaj, pritisnite
postupaka, zaslon . Tijekom programa Odrzavanje topline, pritisnite tipku [
ceseukljucivatii . Prestanak kuhanja oznatit ¢e brzo treperenje svjetla | zaslona
iskljucivati “izbornika programa”.

2minute, auredaj . Kako bi uredaj potpuno iskljucili, izvucite utika¢ iz struje.

se prebacuje u

mod pripravnosti.

Nakon 1 sata

u programu

Odrzavanje

topline, uredaj

se prebacuje u

mod pripravnosti.

Zaslon se

iskljucuje.

TABLICA S VREMENIMA PRIPREME

Vrijeme kuhanja je dano priblizno za posudu 1, ono moze varirati ovisno o veli¢ini hrane, m

razmaku izmedu hrane, koli¢ini hrane, osobnim preferencijama i naponu struje.

Povrce - voce

Kratko vrijeme kuhanja za povrée - voce

Priprema Vrsta Koli¢ina Vrijeme kuhanja
Komadi mrkve Svjeze 3009 22-27 min
Gljive Svjeze 5009 18-25 min
Spinat Svjeze 3009 12-17 min
Slatka paprika Svjeze 2509 18-25 min
Bijeli luk Svjeze 2509 15-20 min
Banana Svjeze 4 12-17 min
Breskva Svjeze 4 12-17 min
Jabuka Svjeze 4 25-30 min
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Dugo vrijeme kuhanja za povrée - voce

Priprema Vrsta Kolicina Vrijeme kuhanja
Articoke Svjeze 1 srednje 45-55 min
Sparoge Svjeze 5509 30-34 min
Brokule Svjeze 5009 25-35min
Kupus Svjeze 6009 30-35 min
Cvjetaca Svjeze 1 srednje 35-45 min
Mahune Svjeze 4509 34-40 min
Poriluk Svjeze 5009 34-41 min
Grasak Svjeze 3509 35-40 min
Krumpir Svjeze 600g 40-46 min
Tikvica Svjeze 5009 25-30 min
Kruska Svjeze 4 25-30 min

Riba - Skoljke

Priprema Vrsta Koli¢ina Vrijeme kuhanja
Riblji filet Svjeze 3509 12-14 min
Skoljke Svjeze 2009 5-10 min
Odresci bakalara Svjeze 3009 12-17 min
Losos Svjeze 5509 20-30 min

Meso - Perad

Priprema Vrsta Kolic¢ina Vrijeme kuhanja
Kokosji bataci Potpuno svjezi 4 35-45 min
Pile¢i odrezak Svjeze 4509 20-25 min
Pureci odrezak Svjeze 4009 20-26 min
Janjedi kotlet Svjeze 5009 18-23 min
Svinjeci filet Svjeze 600 g 40-45 min
Kobasice = 6 10-15 min

Jaja

Priprema Vrsta Kolic¢ina Vrijeme kuhanja
Meko kuhano jaje - 6 12-15min
Tvrdo kuhano jaje - 6 20-25 min




Riza - Tijesto - Zitarice

Priprema Vrsta Kolic¢ina Vrijeme kuhanja
Bijela riza dugog zrna 1509 300 ml 30 min
CAKE
Kola¢
Priprema Vrsta Koli¢ina Vrijeme kuhanja
Crveni vocni kolac - 6 25 min
Cokoladni puding - 6 23 min
Puding od jogurta - 6 18 min
Provansalski kola¢ - 6 18 min
Kola¢ od mrkve - 6 18 min

+ Kola¢e mozete pripremati prema receptima iz kuharice ili prema vasim

osobnim receptima.

+ Za kuhanje nekoliko jela: poc¢nite s kuhanjem jela koje zahtjeva najduze
vremena za pripremu. Stavite ga u posudu 1. Tijekom kuhanja mozete

dodavati i ostale posude s hranom koju treba duze kuhat.

Za pripremu kolaca

« Pripremljeno stavite u kalup za kolace, pokusajte ne prolijevati previse
kako ne biste upropastili recept.

d

- Stavite kalup za kola¢e u posudu - fig.14.

+Kalup za kolace ne stavljajte u pecnicu, mikorvalnu pecnicu ili

zamrzivac.

Kalup za kolace
uvijek stavite u
posudu ispod
poklopca.
Ponekad je
potrebno malo
namastiti kalup
kod nekih kolaca.

Uklanjanje kalupa za kolace

Ako Zelite kolaé « Koristite rukavice za pe¢nicu. Uklonite poklopac drzeci ga za ruc¢ku.
staviti u hladnjak, - lzvadite kalup za kolace iz posude.
pri¢ekajte dok se - Ostavite da stoji neko vrijeme prije vadenja kolaca iz kalupa.

ne ohladi. « Posluzite kolac.
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Savjeti za kuhanje na pari

« Ne stavljajte previse hrane u ko3are, ostavite malo mjesta kako bi zrak
mogao kruziti.

« Zanajbolje rezultate, rabite komadice hrane priblizne veli¢ine (krumpiri,
povrée, pileca prsa) kako bi se skuhala u priblizno isto vrijeme. Vrijeme
kuhanja ovisi o veli¢ini i debljini namirnica.

- Izbjegavajte precesto podizanje poklopca tijekom kuhanja, jer tako se
gubi prijeko potrebna para.

« Ukoliko recept zahtjeva uporabu folije za kuhanje rabite one koje se
preporucuju za uporabu u mikrovalnim pecnicama. Folija se najcesce
rabi kako bi smanjili kondenzaciju bitnu za recepte poput kreme od
jaja. Izbjegavajte rabiti foliju ako nije potrebno jer ona produzuje
trajanje kuhanja.

« Neki zacini ili za¢insko bilje mogu se stavljati na hranu koju kuhate u
ovom uredaju i tako je dodatno zaciniti. Komadi limuna ili narance,
¢esnjak ili luk izvrni su za davanje okusa vasoj hrani.

«Kako bi dali dodatno okus peradi, crvenom mesu i ribi mozete ih
pripremiti u marinadi od zacinskog bilja, vina ili umaka za rostilj.

« Zamrznuto povrée i vo¢e mogu se kuhati na pari bez odmrzavanja. Dok
ribe, 3koljke i meso treba prije kuhanja odmrznuti.

« Za neke recepte koji zahtjevaju dugu pripremu, kao npr., pudinzi, morat
cete nadolijevati hladne vode tijekom kuhanja.

« Uvijek rabite kuhinjske rukavice u kontaktu s posudicama za kuhanje
na paru ili kosarom, tijekom ili nakon kuhanja.

ODRZAVANIJE | CISCENJE
CISCENJE UREDAJA

« Iskljucite uredaj iz mreze nakon uporabe. Ne uranjajte

- Ostavite da se u potpunosti ohladi prije nego $to zapocnete s ¢is¢enjem.  ky¢iite u vodu i ne

- Osigurajte se da je uredaj potpuno hladan prije praznjenja posude za perite ga izravno
skupljanje sokova i spremnika za vodu. Prebrisite spremnik za vodu ispod slavine.

vlaznom krpicom. Ne rabite
- Operite sve odvojive dijelove rabeci spuzvicu, toplu vodu i tekucinu  ,p a7ivna sredstva
za pranje posuda. za Ciscenje.

« Temeljito isperite i posusite.



svakih 8 uporaba.
- Izvadite posudu za skupljanje sokova.
- Ulijte 1 1 vode u spremnik za vodu.
- Dodajte 1 ¢asu (cca 150 ml) bijelog octa.
- Ostavite preko no¢i kako bi se u potpunosti uklonio kamenac.

- Isperite unutrasnjost spremnika vode toplom vodom nekoliko puta.

Uklanjanje kamenca s uredaja

« Za postizanje najboljih rezultata, uklanjajte kamenac nakon otprilike

- Ne rabite kemijska sredstva za uklanjanje kamenca.

POHRANA

+ Okrenite posudu za rizu u sakupljacu soka.
« Okrenite kalup za kola¢ na posudu za rizu - fig.15.

Svi djelovi mogu

se pohraniti unutar

- Okrenite posudu 1 na podnozje - fig.16. uredaja.
+ Posudu broj 2 stavite u posudu broj 3, okrenite ih i stavite na postolje
-fig.17.
« Poklopite s poklopcem - fig.18.
Problemi/Rjesenja
Problem Uzrok Rjesenje

Bocne strane uredaja
propustaju paru

Posude su medusobno slabo
ucvricene

Provjerite dobru medusobnu
ucvrséenost posuda kao i
njihov raspored

Priklju¢io sam moj uredaj, ali
se on ukljucio

Ukljucili ste uredaj prije
2 minute i sada je u polozaju
pripravnosti

Pritisnite jednom tipku Ukljuci/
iskljuci kako bi uredaj izasao iz
moda pripravnosti

S postolja curi voda

Izljevi u podru¢ju grijaca

Odnesite uredaj u ovlasteni
servisni centar

Hrana se kuha sporije nego
inace

Nakupio se kamenac na grijacu

Ocistite kamenac s grijaca
(vidite odjeljak Odrzavanje i
ciscenje)

d
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TEFAL/T-FAL* MEDUNARODNI OGRANICENI JAMSTVENI LIST

&3 : www.tefal.com
Ovaj uredaj moze popraviti TEFAL/T-FAL*, tijekom ili nakon isteka jamstvenog roka.
Pribor, potrosni dijelovi uredaja te zamjenski dijelovi, mogu se kupiti, ako su lokalno dostupni, na
nacin opisan na TEFAL/T-FAL internetskim stranicama www.tefal.com

Jamstvo

Na ovaj uredaj jamstvo daje TEFAL/T-FAL i ukljucuje svaku gresku nastalu prilikom proizvodnje,

bilo u materijalu ili tijekom procesa proizvodnje, a odnosi se na osigurano jamstveno razdoblje

navedeno na popisu zemalja***, koje pocinje teci od dana kupnje ili dana isporuke.

Medunarodno jamstvo proizvodaca ukljucuje sve troskove vezane uz popravak, dokazano

neispravnog uredaja, kako bi isti bio u skladu s njegovim izvornim obiljezjima, kroz popravak

ili zamjenu svih neispravnih dijelova te rad potreban u tu svrhu. Takoder, umjesto popravka

neispravnog uredaja, moguce je zamijeniti neispravan uredaj za novi, ispravan, uredaj. TEFAL/

T-FAL se obvezuje iskljuc¢ivo na popravak ili zamjenu neispravnog uredaja, te su Vasa prava

ogranicena iskljucivo na navedene dvije opcije.

Uvjeti i iznimke

TEFAL/T-FAL nije u obvezi popraviti ili zamijeniti uredaj ako ne postoji valjani dokaz o kupniji.

Uredaj moze biti dostavljen osobno u ovlasteni servisni centar ili moze biti primjereno

zapakiran i poslan preporu¢enom postanskom posiljkom (ili nekim slicnom nacinom dostave)

u ovlasteni TEFAL/T-FAL servis. Punu adresu te ostale detalje ovlastenih servisnih centara

za svaku zemlju mozete pronaci na TEFAL/T-FAL internetskim stranicama (www.tefal.com)

ili mozete nazvati sluzbu za korisnike, navedenu kraj odgovarajuce zemlje u prilozenom

popisu zemalja. Kako bi ponudili najbolju mogucu postprodajnu uslugu i stalno poboljsanje

zadovoljstva potrosaca, TEFAL/T-FAL* moze poslati anketni upitnik svim potrosacima koji su

svoj proizvod popravljali ili zamijenili u jednom od TEFAL/T-FAL* ovlastenih servisa.

Ovo jamstvo odnosi se na uredaje koji su kupljeni i koji se rabe iskljucivo za ku¢nu uporabu

te jamstvo ne vrijedi kod oStecenja nastalih neispravnom uporabom, nemarnom uporabom,

uporabom koja nije u skladu s Uputama za uporabu koje je pruzio TEFAL/T-FAL te izmjenama

ili neovlastenim popravcima uredaja, krivim pakiranjem od strane kupca ili nepravilnim

postupanjem od strane prenositelja. Takoder, jamstvo ne se ne odnosi na standardno

troSenje materijala, odrzavanje i zamjenu potrosnih dijelova uredaja te ne vrijedi u sljede¢im

slucajevima:

- uporabe neodgovarajuce vode ili zamjene potro3nih dijelova uredaja

- ostecenja nastala uslijed neredovitog ¢is¢enja uredaja od kamenca (svako cis¢enje
kamenca mora se provoditi sukladno uputama navedenim u Uputama za uporabu)

- ostecenja ili neprimjereni rezultati uporabe zbog uporabe uredaja na krivom naponu ili
frekvenciji naznacenima na uredaju ili specifikaciji

- nesretni slu¢ajevi koji uklju¢uju pozar, poplavuy, itd.

- ostecenja staklenih ili keramickih dijelova uredaja

- profesionalna ili komercijalna uporaba

- ulazenje vode, prasine ili kukaca u uredaj (ne odnosi se na uredaje s postavkom posebno
dizajniranom za insekate)

- mehanicka ostecenja, preopterecivanje uredaja

- ostecenja uslijed udara gromaili strujnog udara



Zakonska prava potrosaca

Ovo medunarodno TEFAL/T-FAL jamstvo nije u sporu sa zakonskim pravima kupca ili onim
pravima koja se ne mogu iskljuciti ili ograniciti, niti s pravima koje kupac ima u odnosu s
trgovcem od kojeg je uredaj kupljen. Ovo jamstvo kupcu daje specificna zakonska prava,
no isto tako, kupac moze imati i druga prava koja variraju od zemlje do zemlje. Kupac moze
potrazivati ova prava prema vlastitom nahodenju.

Dodatne informacije

Popravak ¢emo uciniti u roku od 45 dana od podnosenja zahtjeva za popravak. Ako proizvod
ne popravimo u navedenom roku, isti ¢emo zamjeniti novim. Jamstveni rok produzuje se za
onoliko koliko traje popravak proizvoda. Jamstvo pocinje te¢i od dana prodaje na malo, $to
se dokazuje ovjerenim jamstvenim listom (naziv i sjediste poduzeca koje je proizvod prodalo
na malo, pecat, datum prodaje i potpis prodavaoca) te originalnim racunom. Ako je jamstvo
Vaseg proizvoda isteklo popravke obavljamo ugradnjom originalnih dijelova uz naplatu.
Troskove postanske dostave neispravnog proizvoda preuzimamo samo ako je proizvod bio
otpremljen najblizem servisu.

Jamstveni rok: 24 mjeseca

***Kada je uredaj kupljen u jednoj zemlji s popisa zemalja, a rabljen u drugoj zemlji s popisa
zemalja, Medunarodno TEFAL/T-FAL jamstvo vrijedi u zemlji u kojoj se uredaj rabi, ¢ak i
u sluc¢aju kada je uredaj kupljen u drugoj zemlji s popisa zemalja u kojoj vrijede drugacija
jamstvena prava i vrijeme trajanja jamstva je drugacije. Vrijeme popravka uredaja, moze
trajati duze nego $to je uobicajeno, ako TEFAL/T-FAL uredaj ne prodaje lokalno. U slu¢ajevima
kada se uredaj ne moze popraviti u zemlji boravka, medunarodno TEFAL/T-FAL jamstvo je
ograni¢eno na zamjenu slicnim uredajem ili uredajem koji cjenovno odgovara neispravnom
uredaju, gdje je to moguce.

*TEFAL kucanski uredaji na odredenim trzistima kao $to su SAD i Japan, prodaju se pod
robnom markom T-FAL. TEFAL/T-FAL su registrirane i medunarodno zasticene robne marke
Groupe SEB.

Molimo sacuvajte ovaj dokument za slucaj reklamacije unutar jamstvenog roka.
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Descriere

Instructiuni de utilizare
inainte de prima utilizare

Indicator luminos mentinere la cald

1 Capac 10 Panou de comanda

2 Boluri de preparare la abur a Selector de program

3 Grile de fierbere b Buton

4 Forma pentru chec c Afisaj cu timpul de preparare

5 Bol pentru orez d Buton

6  Recipient recuperator pentru suc e Buton pentru alimente congelate cu
7  Trapd de umplere indicator luminos [3& ]

8 Rezervor de apa f

9  Plita electrica g Buton (pornire/oprire)

- Folositi un burete neabraziv pentru a sterge rezervorul de apa - fig.1 si
exteriorul bazei electrice.

- Spalati toate componentele detasabile (bolurile, bolul de orez, recipientul
recuperator pentru sug, grilele detasabile, capacul, forma pentru chec) cu
apa cdlduta si detergent lichid pentru vase. Clatiti-le si uscati-le.

« Puteti introduce in masina de spalat vase toate elementele, cu
exceptia bazei electrice.

Nu introduceti

in rezervor
condimente sau
alte lichide in
afara apei. Nu
umpleti rezervorul
amplasand
produsul direct sub
robinet, folositi un
recipient prevazut
cuun gat de
turnare.

nivelul maxim (1,5 litri) - fig.2.

apa sa fie umplut la maximum.

FUNCTIUNE A APARATULUL.

Montarea elementelor detasabile

Nu utilizati
raclete, in special
pe elementul

de incdlzire.

Nu introduceti
niciodata in apa
baza electrica.

Umplerea rezervorului cu apa

« Addugati apa rece direct in rezervorul de apa pana cand se atinge

- Adaugati apa proaspata la fiecare utilizare si verificati ca rezervorul de

ASIGURATI-VA CA EXISTA APA IN REZERVOR INAINTE DE PUNEREA IN

- Amplasati recipientul recuperator pentru suc pe rezervor - fig.3.

« Prindeti cu cleme grilele pe boluri - fig.4.

« Amplasati bolurile 1, 2 si 3 pe recipientul recuperator pentru suc - fig.5.

« Puneti capacul.

« Atunci cand folositi accesoriile, bolul pentru orez si forma pentru chec,
pozitionati-le direct peste grilele din bol.

« Verificati daca bolurile sunt pozitionate corect.

Un singur bol
poate fi folosit
direct pe
recuperatorul
pentru suc.



Preparare

+ Conectati aparatul la sursa de alimentare: este emis un semnal Ny va apropiati
sonor de punere sub tensiune. Culoarea programului ales lumineaza mainile de partea
intermitent. Afisajul cu timpul de preparare recomandat lumineaza superioari a
intermitent. aparatului in

+ Amplasati selectorul de program sub pictograma cu programul de timp ce acesta
preparare ales - fig.6. functioneaza, din

+Timpul de preparare recomandat poate fi modificat cu ajutorul cayza vaporilor
butoanelor [fg si - care se degaja prin

- Daca nu efectuati o altd actiune, afisajul se opreste si aparatul intra in grificiile capacului.
standby dupa 2 minute.

« Apéasati pe butonul pentru a iesi din modul standby.

Alegerea timpului de preparare

- Aparatul dumneavoastra dispune de 6 programe de gatire, asociate cu Prin apasarea

6 culori luminoase: prelungita a

Program 1/ ALBASTRU: Peste (presetat la 15 minute) functiilor tactile

Program 2 / PORTOCALIU: Legume, preparare scurta (presetat la + si - puteti mari
20 de minute) sau micsora timpul

Program 3 / VERDE: Legume, preparare lungd (presetat la de preparare mai

30 de minute) repede.
Program 4 / VIOLET: Carne (presetat la 35 de minute) @
Program 5 / GALBEN: Orez/oua (presetat la 40 de minute)
Program 6 / ROSU: Chec (presetat la 17 minute)

« Culoarea programului lumineaza intermitent - fig.7.
« Timpul afisat in mod implicit lumineaza intermitent:

- Daca timpul afisat va convine, apasati pe fig.8.

- Daca timpul presetat nu va convine, il puteti modifica folosind
butoanele [ si [@ iar apoi apasand pe pentru validarea
timpului setat.

« Timpul si indicatorul luminos al programului selectionat se opresc din
iluminare si prepararea incepe.

«In timpul prepararii, este afisatd o numaratoare inversa a minutelor
ramase, iar apoi a secundelor in timpul ultimului minut.

« Dupa inceperea prepararii, puteti modifica in orice moment timpul de
preparare apasand butoanele [ sau [ si modificand programul.
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Functia de pastrare la cald

in timpul
mentinerii la cald,
sunt posibile alte
actiuni doar dupa
oprirea acestui
mod (apasand

butonul ).

Prepararea produselor congelate

« Sunt emise doua serii de semnale sonore dupa trecerea timpului de
preparare - fig.9.

« Functia de mentinere la cald incepe automat la sfarsitul prepardrii, iar
culoarea programului lumineaza intermitent. Butonul lumineaza
-fig.10.

«Este afisat timpul pentru mentinerea la cald de la terminarea
programului de incalzire.

Este posibil sa gatesti fructe si legume congelate fara sa le decongelezi.
Aparatul adauga automat 10 minute la timpul de preparare selectionat.
« Selectati programul dorit.

- Apéasati pe butonul -fig.11.

« Timpul pentru decongelare este setat automat iar ledul incepe sa

clipeasca.
- Apasati pe

D pentru inceperea prepararii, iluminarea intermitenta

a timpului setat se opreste, iar prepararea incepe.
« Dupd inceperea prepararii, puteti modifica in orice moment timpul de
preparare apasand butoanele [ sau [l si modificand programul.

in timpul prepararii

Nu atingeti
suprafetele
fierbinti si nici
alimentele in
timpul prepararii.
Folositi manusi
rezistente la
caldurd. Dacéd nu
mai existd apa in
rezervor, aparatul
nu mai incalzeste.

indepartarea mancarii

« Indepértati capacul cu mana.
« Scoateti bolurile - fig.13.

« Serviti mancarea.

« Dacad doriti sa modificati timpul de preparare, apasati pe butoanele
sau [l

«Dacd nu mai exista vapori, inseamna cd aparatul dumneavoastrd a
consumat apa. Adaugati apa prin orificiul de umplere situat in partea
dreapta a aparatului - fig.12.

+Nu este necesar si apasati din nou pe butonul [EZE deoarece
aparatul va reporni automat.

Folositi manusi
rezistente la
caldura pentru a
manevra bolurile si
capacele - fig.13.



Pentru a opri aparatul de gatit cu aburi

Daca nu efectuati - In timpul prepararii, dac doriti s& opriti aparatul, apasati pe butonul
o alta actiune, star/stop §

afisajul se opreste . jn timpul mentinerii la cald, apasati pe butonul [EIED.
siaparatulintrain . Qprirea preparérii este semnalati prin iluminarea intermitents rapida
standby dupa a indicatorului luminos si a afisajului “selector de program”.

2 minute. Dupa «Pentru oprirea completd a aparatului, decuplati-l de la sursa de
1 ora de mentinere  zlimentare.

la cald, aparatul

intra in standby.

Indicatoarele

luminoase se sting.

Tabel cu timpii de preparare

Timpii sunt indicati cu titlu orientativ pentru bolul 1 si pot varia in functie de marimea
alimentelor, spatiul Iasat intre alimente, cantitati, gustul propriu si tensiunea retelei de energie
electrica.

Legume - fructe
Legume - fructe, preparare scurta @

Preparare Tip Cantitate Timp de preparare
Morcovi feliati Proaspeti 3009 22-27 min
Ciuperci Proaspete 5009 18-25 min
Spanac Proaspat 3009 12-17 min
Ardei verde Proaspat 2509 18-25 min
Ceapa mica alba Proaspata 2509 15-20 min
Banane Proaspete 4 12-17 min
Piersici Proaspete 4 12-17 min
Mere Proaspete 4 25-30 min
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Legume - fructe, preparare lunga

Preparare Tip Cantitate Timp de preparare
Anghinare Proaspata Potrivit 45-55 min
Sparanghel Proaspat 5509 30-34 min
Broccoli Proaspat 5009 25-35min
Varza Proaspata 6009 30-35 min
Conopida Proaspata Potrivit 35-45 min
Fasole verde Proaspata 4509 34-40 min
Praz Proaspat 5009 34-41 min
Mazare Proaspata 3509 35-40 min
Cartofi Proaspeti 6009 40-46 min
Dovlecei Proaspeti 5009 25-30 min
Pere Proaspete 4 25-30 min

Peste - crustaceu

Preparare Tip Cantitate Timp de preparare
File de peste Proaspat 3509 12-14 min
Crustacee Proaspete 2009 5-10 min
Biftec Proaspat 3009 12-17 min
Somon Proaspat 5509 20-30 min

Carne de pui

Preparare Tip Cantitate Timp de preparare
Pulpe de pui Proaspete 4 35-45 min
Escalop de pui Proaspat 4509 20-25 min
Escalop de gasca Proaspat 4009 20-26 min
Cotlet de miel Proaspat 5009 18-23 min
File de porc Proaspat 6009 40-45 min
Carnati - 6 10-15 min

() oua

Preparare Tip Cantitate Timp de preparare
Oud moi - 6 12-15min
Oua tari - 6 20-25 min




(¢) Orez - Aluat - Cereale

Preparare Tip Cantitate

Timp de preparare

Orez cu boabe lungi 1509 300 ml

30 min

CAKE

Chec

Preparare Tip Cantitate Timp de preparare
Chec cu fructe - 6 25 min
Prajitura cu ciocolata - 6 23 min
Prajitura cu iaurt - 6 18 min
Chec provensal - 6 18 min
Chec cu morcovi - 6 18 min

« Aveti posibilitatea de a prepara retete de chec, cele din cartea de retete
sau retetele dumneavoastra personale.

+ Pentru a gati mai multe tavi: incepeti prepararea cu alimentele care
necesitd cel mai lung timp de gatire. Introduceti-le in bolul 1. In timp
ce acesta este in curs de preparare, puteti adauga in celelalte boluri
alimentele care au nevoie de un timp de gatire mai scurt.

Pentru prepararea checurilor

« Incepeti prepararea in forma pentru chec, evitind umplerea excesiva
a formelor, pentru a preveni iesirea din forme in cazul anumitor retete.

» Amplasati forma pentru chec in bol - fig.14.

« Forma pentru chec nu trebuie pusa in cuptor, in cuptorul cu microunde
sau in congelator.

Forma pentru
chec trebuie sa fie
intotdeauna pusa
in bol sub capac.
Uneori, poate fi
necesara ungerea
formei, pentru
anumite retete.

Pentru a scoate forma pentru chec

Daca doriti sa - Utilizati manusi termoizolante. Ridicati capacul tinand de maner.

pastrati checurile -+ Scoateti forma pentru chec din bol.

in frigider, « Lasati formele la rece cateva minute inainte de a
asteptati pana « Puteti servi acum checul.

cand acestea

ating temperatura

ambianta.

scoate checurile.

@
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Tehnici de preparare la abur si sfaturi utile

« Nu asezati mancarea prea inghesuit in cosurile de fierbere de preparare
la abur. Lasati ceva spatiu pentru o cat mai buna circulatie a aburului.
«Pentru cele mai bune rezultate, folositi bucati de preparate de
dimensiuni aproximativ egale (cum ar fi, de exemplu, cartofi, legume si
piept de pui) astfel incat toate s fie gata in acelasi timp. Dimensiunea si

grosimea mancarii va modifica timpul necesar pentru preparare.

- Evitati sa ridicati prea des capacul pentru a verifica progresul procesului
de preparare intrucat astfel se pierde abur si se poate prelungi timpul
de preparare.

« Daca retetele necesita folosirea unui film pentru aderentd, folositi
intotdeauna un tip universal de film adecvat cuptoarelor cu microunde.
Filmul pentru aderentd este folosit pentru a preveni formarea
condensului si deteriorarea alimentelor delicate, cum ar fi crema de
patiserie (cu oud). Nu folositi folie intrucat aceasta are tendinta de a
mari timpul de preparare la abur.

« Pentru o savoare deosebita a mancarii gatite la abur pot fi adaugate
mirodenii, felii de lamaie sau portocald, usturoi si ceapa. Aceste
ingrediente pot fi addugate direct pe mancare.

«Pentru a adduga mai multa savoare carnii, puteti sa o marinati in
combinatii de vin cu verdeturi, sau sosuri de barbecue ori amestecuri
picante.

«Legumele si fructele congelate pot fi gatite la aburi fara sa fie
decongelate. Toate felurile de carne trebuiesc decongelate complet
inainte de a fi gatite la abur.

« Pentru anumite retete cu timpi lungi de preparare, cum ar fi budinca
de ciuperci preparata la abur, este necesar sa mai adaugati apa rece in
timpul procesului de preparare la abur.

- Intotdeauna folositi ménusile de bucétarie atunci cand manevrati
cosurile de fierbere sau bolurile pentru prepararea la abur in timpul
sau dupd preparare.

intretinere si curatare
Curatarea aparatului de gatit cu aburi

- Dupa utilizare, scoateti din priza aparatul de gatit cu aburi. Nu introduceti in
- Tnainte de a il curata, lasati s& se raceascad complet. apa baza electrica
- Verificati ca aparatul de gatit cu aburi sa fie complet rece inainte de a si nu o spalati

goli tava de colectare a sosului si rezervorul de apa. direct sub robinet.
- Spalati toate componentele detasabile cu apa calduta silichid de spalat  Nu utilizati

vasele, clatiti si uscati. produse de

- Toate celelalte componente in afara de plita electrica pot fi spalate in  curatare abrazive.
masina de spalat vase.



Pentru detartrarea aparatului

- Pentru rezultate optime, indepartati depunerile de calcar din aparatul

de gatit cu aburi dupa 8 utilizari. Pentru aceasta:
-Indepértati tava de colectare a sosului;
- Adaugati 1 litru de apa rece in rezervorul de apa;

- Adaugati 1 pahar (cam 150 ml) de otet alb (disponibil in magazinele

cu articole de menaj);
- Lasati sa actioneze pe perioada noptii;

- Clatiti interiorul rezervorului pentru apa de mai multe ori cu apa

calduta;

- Nu utilizati alte produse pentru indepartarea depunerilor de calcar.

Depozitare
« Asezati din nou bolul de orez in recipientul recuperator pentru suc. Toate
« Asezati din nou forma pentru chec peste bolul de orez - fig.15. componentele
« Asezati din nou bolul 1 pe baza - fig.16. pot fi depozitate
- Puneti bolul 2 in bolul 3, apoi intoarceti-le pe amandoua invers si i1 interiorul
asezati-le pe suport. - fig.17. aparatului de gatit
« Puneti capacul deasupra - fig.18. cu aburi.
Defectiuni/Depanari
Defectiuni Cauza Solutie

Prin partile laterale ale
produsului ies aburi

Bolurile sunt fixate
necorespunzator unul in altul

Verificarea fixarea
corespunzatoare a bolurilor
intre ele, precum si ordinea de
dispunere a acestora

Am conectat produsul la priza
de curent, dar acesta este oprit

Nu ati pus produsul in
functiune inainte de a trece
2 minute si s-a activat modul
stand-by

Apasati o datd pe butonul de
pornire/oprire pentru a iesi din
modul stand-by

Din soclu se scurge apa

Scapari la nivelul elementului
de incalzire

Duceti produsul la un centru
de service agreat

Durata de preparare a
alimentelor este mai lunga
decat inainte

Element de incélzire acoperit
cu piatra

Efectuati detartrarea
elementului de incélzire (a
se vedea alineatul referitor la

intretinere si curatare)

@
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TEFAL/T-FAL* GARANTIE INTERNATIONALA

&3 : www.tefal.com
Acest produs este reparabil de catre TEFAL/T-FAL¥, atat in timpul cat si dupa perioada de garantie
Accesoriile, consumabilele si acele parti ale produsului care pot fi inlocuite de catre utilizator pot
fi achizitionate, daca sunt disponibile in tara respectivd, conform precizarilor de pe site-ul
www.tefal.com.

Garantia

TEFAL/T-FAL garanteaza acest produs impotriva oricarui defect de material sau de fabricatie
n timpul perioadei de garantie in acele tari*** mentionate in lista tarilor atasatd, incepand cu
data primei achizitii sau data livrarii acestuia.

Garantia internationald a producatorului acopera toate costurile legate de aducerea unui
produs dovedit defect la conformitate cu specificatiile sale originale, prin repararea sau
inlocuirea oricdrei parti defecte, precum si manopera aferenta. TEFAL/T-FAL poate decide
singur in anumite cazuri inlocuirea produsului defect in locul repararii sale. In urma acestei
garantii obligatia TEFAL/T-FAL si solutia oferita sunt limitate la aceste reparatii sau inlocuiri.

Conditii si excluziuni

TEFAL/T-FAL nu va fi obligat sa repare sau sa inlocuiasca niciun produs care nu este insotit
de un document de achizitie valabil. Produsul defect trebuie adus personal sau ambalat
corespunzator si trimis prin curier agreat la un centru de service autorizat TEFAL/T-FAL. Puteti
afla adresa completd a centrelor de service din fiecare tara de pe site-ul TEFAL/T-FAL (www.
tefal.com), sau apeland numarul de telefon specificat in lista tarilor. Pentru a oferi cel mai bun
serviciu post-vanzare posibil si a imbunatati constant satisfactia clientilor, TEFAL/T-FAL poate
trimite chestionare de evaluare a satisfactiei tuturor clientilor care au avut produse reparate
sau inlocuite intr-un centru de service autorizat TEFAL/T-FAL.

Aceasta garantie se aplica doar pentru produsele achizitionate si utilizate in scop casnic si
nu acopera nicio defectiune aparutd ca urmare a utilizarii gresite, neglijentei, nerespectarii
instructiunilor TEFAL/T-FAL, sau a modificarii ori reparatiei neautorizate a produsului,
ambaldrii necorespunzatoare de cétre utilizator sau manevrérii gresite de catre curier. Aceasta
nu acopera de asemenea uzura normala, operatiunile de intretinere sau inlocuire a partilor
consumabile, precum si urmatoarele :

- folosirea unui tip de apa sau consumabil inadecvat

- defectiuni sau functionare incorectd datorate folosirii la o tensiune de alimentare sau
frecventa gresite, diferite de cele marcate pe produs sau in specificatii

- depunerea de tartru (toate operatiunile de detartrare trebuiesc efectuate in conformitate
cu instructiunile de utilizare)

- accidente incluzand foc, inundatie, etc

- defectiuni ca urmare a descdrcarilor sau supratensiunilor electrice

- deteriorari mecanice, suprasarcini

- patrunderea de apa, ori a prafului sau insectelor in interiorul produsului (cu exceptia
produselor cu caracteristici specific proiectate pentru insecte)

- deteriorarea oricdrei parti din sticla sau portelan

- utilizarea in scop comercial sau profesional

Drepturile statutare ale consumatorului
Aceasta garantie internationald TEFAL/T-FAL nu afecteazd drepturile statutare pe care

consumatorul le are, ori acele drepturi care nu pot fi excluse sau limitate, precum nici
drepturile asupra distribuitorului de la care consumatorul a achizitionat produsul. Aceasta



garantie ofera consumatorului drepturile legale specifice, iar consumatorul poate avea si alte
drepturi legale care pot varia de la stat la stat sau de la tard la tard. Consumatorul are dreptul
de a revendica orice astfel de drept dupa bunul séu plac.

Informatii suplimentare

Drepturile consumatorului sunt prevazute de 0G21/1992 si Legea 449/2003 actualizate.
Durata medie de utilizare a produselor TEFAL/T-FAL este de 4 ani, cu conditia respectarii
instructiunilor de folosire.

Unitate centrala de service : Groupe SEB Romania SRL, Str. Ermil Pangratti nr. 13, sector 1,
011881 - Bucuresti, tel: 021 316.87.84. Termenul maxim de reparatie este de 15 zile.

*** In cazul unui produs achizitionat dintr-o tara din lista si utilizat intr-o alta tara din lists,
perioada garantiei internationale TEFAL/T-FAL este cea din tara de utilizare, chiar daca
perioada de garantie din tara de achizitie este diferita. Procesul de reparatie poate necesita
mai mult timp daca respectivul produs nu este vandut de catre TEFAL/T-FAL in tara de utilizare.
In cazul imposibilitatii repararii produsului in noua tard, garantia internationald TEFAL/T-FAL
este limitata la inlocuirea in limita posibilitatii cu un produs similar sau cu un produs alternativ
avand un cost similar.

*Aparatele electrocasnice TEFAL apar sub brandul T-Fal in anumite teritorii precum America
sau Japonia. TEFAL/T-FAL
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OnucaHue

1 Kpbiwka 10 MMaHenb ynpasnexua

2 EMKOCTV ANnA NpuUroToBneHnsa Ha napy a [epeknioyatenb nporpamm

3 KynuHapHble peleTku b Knonka [

4 (®opma AnA BbINeYKn NMpPoros ¢ [lucnnen c ykasaHnem spemeHmn

5 Yawa ana puca npuUroToBNeHnA

6 TMoppoH ans cbopa coka d KHonka

7  Otcek AnA 3anofiHeHns e KHomKa “3aMopoxeHHble NpoayKTbl”
8  EmKocCTb Ana BoAbl CO CBETOBbIM MHANKATOPOM

9  bnok nutaHua f CBeToBoil MHAMKaTOp “Pasorpes

g KHonka &
BbIK/IIOYEHNE)

WHCcTpyKLuMm no skcnayaTayum

D) (BkntoyeHne/

Mepep nepBbIM MCNONb30BaHNEM

- BbimoiiTe pe3epByap aAna BoApl - fig.1 1 HapyxHylo MOBEPXHOCTb
3N1EeKTPUYECKOrO OCHOBaHUA C MOMOLLbIO HeabpasnBHO ry6Ku

« Bce cbemHble aetanu (Yalu, yaly AnA pyca, NoaAoH Ana cbopa coka,
CbeMHble PeLLETKY, KPbILLKY, GOPMY [N KEKCOB) CrieflyeT MbiTb TEMION
BOJOW C XNAKOCTbIO 1A MbITbA NOCyAbl. TWATENbHO CMONOCHUTE NOA
NPOTOYHOW BOLOW U NpocyLwmTe.

«Bce petanu, Kpome 3MeKTPUYECKOrO OCHOBAHWA, MOXHO MbiTb B
NoCyJOMOEUHON MaLUuHe.

B pe3epByap 3anpewjaercs
fob6aBnATb cneuuu, a
TaKXe UCnonb3oBaTh
KaKy0-n160 XnaKocTb,
Kpome Bofpl. He ctaBbTe
npubop HenocpeAcTBEHHO
nopA KpaH, 4tobbl
3aMoNHNUTb €ro BOAoM.
Wcnonb3yiite ana storo
€MKOCTb C HOCVKOM.

3AMOJIHEH BOJOM.

YcTaHOBUTE CbeMHbIE fieTaNn Ha MeCTO

« YcTaHOBMTE NOAAOH AnsA cbopa coka Ha pesepsyap - fig.3.

« 3aKpenuTe peLleTKI Ha Yallax C MOMOLLbIO 3aKNMOB - fig.4.

« YcTaHoBuTe vawy (1) 1, 2, a 3aTem 3, Ha NofAoH Ana cbopa coka - fig.5.

« YCTaHOBUTE KPBbILLKY.

« Mpy 1CNoNb30BaHMM TaKMX akceccyapoB, Kak vawa ansa puca n opma
L/ NPOrOB, YCTAHABNMBATE NX HEMOCPEACTBEHHO HA PELLETKY B YaLLe.

+ Y6eauTech, YTO YaLum yCTaHOBIEHbI NPaBUIbHO.

He nonb3yiitecb
cKpebKom,
0co6eHHO

npu YncTke
HarpeBaTefibHOro
anemeHTa. Hukorga
He norpyxaiTte
aneKTpuyecKoe
OCHOBaHue B Bofly.

HanonHeHmne emKocTn anA BoAbl

« Hanutb XxonofHylo Boay HenocpeAcTBEHHO B e€MKOCTb AnA
BOAbI 0 OTMETKU MaKCManbHoro yposHs (1,5 n) - fig.2.

 Wicnonb3oBaTb cBeXylo BOAY NPV KaXAoOM NPUMEHEHUU u
3aMoJHATb EMKOCTb ANA BOAbI 1O MAaKCMIMabHOTO YPOBHS.

MEPEQ BK/TKOYEHWEM MPUBOPA YBEAUTECH, YTO PE3EPBYAP

TonbKo yawy

1 MOXHO
ycTaHaBnMBaTh
NpAMO Ha NOAAOH
Ana c6opa coka.



MpuroroBneHne

- Moakniounte NPUGOP K CETU SNEKTPONUTAHNA: PA3fAETCA 3BYKOBOIA
CUTHas O BKMIOYEHNN B CeTb. HaunHaeT MuraTb CBETOBOI UHAMKATOP
BLIOPAHHOM Nporpammbl. Muraet gucrner, Ha KOTOPOM yKa3aHO
npeanaraemoe Bpems NpUroTOBIEHNS.

- YCTaHOBUTE Mepekniouatesnb NporpamMm noj rpaduueckinm 3Haukom
BbIGPaHHON NPOrPaMMBbl NPUroToBEHN - fig.6.

- Mpepnaraemoe Bpems MPUrOTOBAEHUA MOXHO OTPErynmpoBath C
nomowybto kHorok [EH v -

- Mpw npoctoe Nprbopa ANCMEN racHeT 1 Yepes ABE MUHYTbI NPNGOP
MEPEXOANT B PEXUM OXKIAAHNS.

- YT06bl BbIBECTU MPUGOP 13 PEXUMA OXUAAHMA, HAKMUTE KHOMKY

.

Bo Bpems
npuroToBneHns
6nioga uepes
oTBepcTMA B
KpbILIKE BbIXOAUT
nap, nosTomy
3anpelaerca
npuKacaTbca
pyKamu K BepxHeii
yacTtu npubopa
BO Bpems
NpUroToBNEHNA.

Bbi6op BpemeHU NPUroToBAEHNS

+ B Bawwem npri6ope npeaycMoTpeHo 6 NporpamMmm nNpurotoBneHns 6niog
C LIECTbO COOTBETCTBYIOLMMM LIBETHBIMU CBETOBBIMU CUTHANaMM:

Mporpamma 1 / curHan CUHENO ugeTa: Pbiba (NpefBaputenbHO
YCTaHOBSIEHHOE BPEMA NPUroTOBNEHUA - 15 MUH.)

Mporpamma 2 / curnan OPAHXKEBOI'O uyseta: OBoLyu: KOpoTkoe
BpemA NpUroToBneHus (NpeaBapuTenbHO YCTaHOBNEHHOE BpemaA
nNpuUroToBneHus - 20 M1H.)

MNporpamma 3 / curnan 3EJIEHOIO ugeta: OBowu: gnutenbHoe
BpemA NpUroToBneHus (NpeaBapuTenbHO YCTaHOBNEHHOE Bpema
npuroToBneHus - 30 M1H.)

Mporpamma 4 / curhan OWUOJIETOBOIO userta: Msaco
(NpeABapuUTENbHO YCTaHOBIEHHOE BPEMA NPUTrOTOBEHUA — 35 MUH.)
Mporpamma 5 / curdan MENTOMO wuserta: Puc/ sAinua
cake (MPeABapUTENbHO YCTaHOBNIEHHOE BPEMA MPUrOTOBAEHNA — 40 MUH.)
Mporpamma 6 / curHan KPACHOIO wugeta: lNupory ¢ HaumHKon
(NpeABapuUTENbHO YCTaHOBNEHHOE BPEMA NPUrOTOBAEHNA — 17 MUH.)

- CBETOBOW CUrHan NporpamMmbl 3aropaetcs u muraer - fig.7.
+ Myiraet Bpema NpuroToBiEHNA, yCTaHOBIEHHOE MO YMOMYaHUIO:
- Ecnv 3apaHHOe Bpems Bac yCTpanBaeT, HaXXMIUTE KHOMKY -fig.8.
- Ecnn npepBapuTenbHO yCTaHOBNEHHOE Bpems Bac He
YCTPanBaeT, Bbl MOXETE 13MEeHNTb ero ¢ nomotubio kHorok [ v [l -
MopTBepauTe BbIGPAaHHOE BamMy BPeMs C MOMOLLbIO KHOMKM B .
+ MokasaTenb BpeMeH 1 CBETOBOW MHAMKATOP BbIGpaHHOI NporpaMmbl
bUKCHPYIOTCA 1 HauMHaeTCA NPUroToBneHre bntoga.
+B TeueHve npurotoBneHva UMGPOBOIN MOKasaTelb BPEMEHW Ha
Jucniee yMeHbLUAeTCs C KaXAoW MUHYTOIA, @ B KOHLIE MPUTrOTOBNEHNSA
— C KaX0WN CeKyHA0M.
« Mocne Hayana NPUroToBNEeHUs Bbl MOXeTe B 060/ MOMEHT U3MEHUTb
BpemsA NPUroToB/IeHNA, HaxaB KHonKy [EJl VM NOMEHATb Nporpammy,
Haxas KHomKy [l -

[Lonroe HaxaTne
Ha CEHCOPHYI0
KHOMKY + unn

- nossonser
6bicTpee
yBenuuMBaTth Unn
yMeHbLaTb Bpema
NpUroToBNeHus.
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QOyHKUMA nogaepxaHna Temnepartypbl 6noga

Korpa «Mo wucTeyeHWto BPEMEHW MPUrOTOBNEHWA pa3faloTca  ABa
aKTUBMpPOBaHa nocnefjoBaTesNbHbIX 3BYKOBbIX curHana - fig.9.

dyHKUMA «PasorpeB HauMHaeTca aBTOMaTU4YeCKM MNOCAe 3aBeplieHus
noaaepaHua NPUroTOBNEHMA, NP 3TOM 3aropaeTcs COOTBETCTBYIOLIWI CBETOBOM
TemnepaTtypb! MNHAVKATOP. 3aropaeTca KHOMK fig.10.

6niopa, + OTCuYeT BpemeHV MnopfepxaHuA TemnepaTypbl 6/0Aa HaumHaetcs
npovssefeHne cpa3y nocne TOro, Kak 3aropaetca yBefjoMfieHne 06 OKOHYaHUW

KaKkux-nn6o gpyrmx — NpUroToBNEHNs.
eNncTBuin, Kpome

BbIK/IOYEHNA

dyHKUMY,

HeBO3MOXHO

(nyTem HaxaTna

KHOMKW B ).

an/IFOTOBJ'IEHI/Ie 3aMOPOXKEHHDbIX MPOAYKTOB

3amMOpOXeHHble OBOLLM 1 GPYKTbl MOMXKHO rOTOBUTb HE Pa3MOpamnBas.

Mpubop aBTOMaTMyeckn pob6asnAeT 10 MUH. K BPeMeHU 3alaHHOW

Nporpammbl NPUroTOBNEHUS.

« BoibepuTe HeobxoanMyIo NporpaMmmy.

« HaXmute KHonky -fig.11.

«Moka3aHHOe Ha Aucriee BpemA aBTOMaTUYeCKW yBenuuMBaeTca C
yyeToM BpeMeH Ha pa3smopakusaHuve. [lucnnei muraer.

«ina 3anycka nporpammbl NPUTOTOBNEHUA HaKMWUTE KHOMK
BPEMA Ha Ancrnee GUKCUPYETCA 1 HAYMHAETCA MPOLIECC NPUTOTOBNEHNA.

« Mocne Hauana NPUroTOBNEHNA Bbl MOXETE B 1060/ MOMEHT N3MEHUTb
BPEeMA NPUroTOBNEHNSA, Haxas KHonNKy [ig 1 NOMeHATb Nporpammy,
HaxaB kHonky [l -

JleiicTBUA BO BpeMsi NPUroToBeHus

« Ecnn Bbl XOTUTE M3MEHUTb BpemA NpUroToBNeHUsA, HAXKMNTE KHOMKN

v B

He npukacaitecb

K ropaumm
MOBEPXHOCTAM «Ecnn 13 npubopa He BbIXOAWUT Map, 3TO O3HayaeT, YTO B HeM HeT
1 K NnpogyKTam Bofbl. Haneiite Bogly B Npubop Yepes oTBepcTve ANA 3aNUBKW BOAbI,
BO Bpems pacrnonoxeHHoe Ha NpaBoi cTopoHe npubopa - fig.12.
NpUroTOBREHMA. + MoBTOPHO HaxMMaTb KHOMKY [ HeT HeOOGXOANMOCTH, MOCKOMNbKY
Ucnonb3yiite npnbop CHOBa BKIIOYAETCA B paboTy aBTOMATUYECKN.

KYXOHHble

pykaBuubl. Harpes

npekpatyaercs,

ecnu B YCTpoicTBe
3aKoHuMnacb Boja.



MN3BneueHune 6nopa

+ CHATb KPbILLKY C MOMOLLbIO PYYKN.
» CHumuTe yawm - fig.13.
« MopaTb 6ntogo Ha cTon.

Mpw npoctoe
npubopa gncnnen
racHet u yepes
fiBE€ MUHYTbI
nepexoaut B
peXum oxmpaHus.
Mocne pasorpesa
B TeyeHue 1

vaca npubop
nepexoaut B
peXxum oxngaHms.
MopcBeTKa racHeT.

Tabnuua BpemeHu NpUroToBneHus

6niopa, Haxxmute kHorky [EED.
+ Bo Bpems pasorpesa Ha)muTe KHOMKY

Bo Bpems
MaHUNyNALNA
C Yawamm

" KpbILWKON
ncnonb3yiite
KYXOHHble
pyKaBuLbl
-fig.13.

BbiknoueHne napoBapKn

«Ecnn Bbl 3ax0TWTe BBIKMIOYUTD I'Ipl/l60p BO BpeMA NpPUroToBneHnAa

« O3aBepLUeHNN NPUTroTOBNEHNA npm6opcoo6maeT6blcrpb|MMmraHmeM
CBETOBOrO CUrHana W HaAnucbio Ha fJucnnee “nepekniovatenb

nporpamm”.

«lnAa nonHoro BblKNOYEHUA np|/|60pa OTKNK4YNTe ero oT ceTu
2NeKTPNYECKOro NnuTaHuaA.

YKa3aHHOe Bpems MPUroTOBMEHWA B yale 1 JaHO B KauyecTBe OPUEHTUPA, U MOXKET
BapbMpPOBATbCA B 3aBUCUMOCTY OT pasmepa NpPoayKTOB, CBOGOAHOIO MPOCTPAHCTBA MEXAY
NPOAYKTaMu, KONMYECTBA, BKYCOBbIX KAYECTB, @ TAKXKE OT HAaNPSKEHNS B SEKTPOCETU.

OBowwm — GpyKTbI

OBoLy — GPYKTbI: KOPOTKOE BpeMs NPUroTOBIEHUA

MoaroTtoBKa Tun Konnuectso Bpemsa npurotosneHus
Konbua Mmopkosu Ceexune 300r 22-27MWH.
Tpr6bI OxnaxgeHHble 500r 18-25 MUH.
WnwuHat OxnaxpeHHble 300r 12-17 MyH.
Mepey OxnaxgeHHble 250r 18-25 MUH.
Benbii nyk-ceBok OxnaxpeHHble 250r 15-20 MUH.
BaHaHbI Ceexue 4 12-17 MUH.
Mepcukn Cexue 4 12-17 MUH.
A6noku Caexue 4 25-30 MUH.

d
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OBoLy — GppYKTbI: JyIMTENbHOE BPEMA NPUroTOBNEHNA

MoproToBKa Tun Konuuyecteo Bpems npurotoenenns
ApTULWOK OxnaxgeHHble 1 cpepHun 45-55 MVH.
Cnapxa Cexue 5501 30-34 MUH.
Bpokkonu OxnaxgeHHble 500r 25-35 MUH.
KanycTa OxnaxpaeHHble 600 r 30-35 MuH.
LiBeTHana KanycTa OxnaxpeHHble 1 cpepHun 35-45 MUH.
CrtpyukoBas daconb OxnaxpeHHble 4501 34-40 MuH.
JNyk-nopein OxnaxgeHHble 5001 34-41 MUH.
3eneHbl ropoLek OxnaxgeHHble 350r 35-40 MUH.
KapTtodenb Cexue 6001 40-46 MUH.
3eneHble Kabauku Ceexue 500r 25-30 MUH.
Ipywwn Cexue 4 25-30 MUH.

Pbi6a (MONNIOCKM 1 pakoo6pasHbie)

MNMoparoToBKa Tun Konnuectso Bpems npurotosnenns
Pbi6HOE dpurne OxnaxaeHHble 3501 12-14 MUH.
Pakoo6pa3sHble OxnaxaeHHble 200r 5-10 MUH.

CTelik 13 MepnaHra OxnaxaeHHble 300r 12-17 MUH.
Jlococb OxnaxgeHHble 5501 20-30 MUH.

Msaco (nTuua)

MoparoToBKa Tun Konuyecteo Bpems npurotoenenns
KypuHbie okopouka Ceesxue, LenbHble 4 35-45 MuH.
KypwuHbI 3ckanon OxnaxkfieHHble 4501 20-25 MUH.
VHAoWmHbIA 3CKanon OxnaxaeHHble 4001 20-26 MUH.

Pebpo ArHexka OxnaxgaeHHble 5001 18-23 MVH.
CBurHoe dune OxnaxgeHHble 6001 40-45 MVH.
Konbacku - 6 10-15 MUH.

Anua

MNoarotoBka Tun Konnuectso Bpemsa npurotosneHuns
Aya B Mewoyek - 6 12-15 MyH.
finua BKpyTYyiOo - 6 20-25 MUH.
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Puc - Tecto - 3naku

MoparoTtoBKa Tun Konunuectso Bpems npurotosneHuns

Puc 6enbin AAMHHO3EPHUCTBIN 1501 300 mn 30 MUH.

CAKE

Muporn c HaunHKoMn

MoaroToBKa Tun Konunuectso | Bpemsa npurotoBneHus
Mupor c necHbIMK Arogamu - 6 25 MUH.
LLlokonaaHbIn nupor - 6 23 MUH.

Mupor c iiorypTom - 6 18 MUH.
MpoBaHcanbckmit nupor - 6 18 MUH.
Mupor c MOpKOBbIO - 6 18 MUH.

+ Bbl MOXeTe roTOBUTb MUPOTK, UCMONb3Ys PasfnyHble peuenTbl n3
KyNIMHAPHBIX KHUAT AV CBOU COBCTBEHHbIE.

<IN NpuUroToBfNeHUs HeKoTopbiX 604 HeobxoAanmo: cHauyana
roTOBUTb MPOAYKTbI, KOTOpPble TPebyloT Gonee AUTENbHOTO BPEMEHU
npurotosneHus. Momectute nx B yawy 1. B npouecce npurotosnexns
Bbl MOXeTe 406aBnATb B NprbOp Apyrre NPoAJyKTbl, KOTOPblE FOTOBATCA
6bicTpee.

Kak npMrotoBuTb NMpPOr C HAYMHKOM

- MonoxwuTe rotoBoe Tecto ANA Nupora B Gpopmy AN BbINeYKMU, Npn
3TOM CTapalTecb He 3anonHATb GopMy O Kpaes, uTobbl TeCTo He
BbITEKano.

« MocTtaBbTe dopmy B vawy - fig.14.

- DopMy AnA BbINEYKM HeNb3A CTaBUTb HU B [yXOBKY, HU B
MWKPOBOJTHOBY!O MeUb, HYi B MOPO3UIIKY.

®opmy ana
BbINEYKU NMPOros
cnepyeT Bcerpa
CTaBUTb B

valy, KoTopas
HaxopuTca
HenocpeacTBEHHO
nop Kpbiwkoii. ina
NpUroToBieHns
HeKOTOpbIX
NUPOroB MoXeT
noHago6urtcs
cMa3atb Gpopmbl
KUpom.

Kak goctaBaTb ¢popMy AnA BbiNeUYKM NUPOros

Ecnu Bbl XOTUTE « Micnonb3yiiTe nepuaTKW-NMpKXBaTKK, 4Tobbl He obKeubcA. CHUMKUTE
nocTaBUTb NMpOr KPbILLKY 3a PyuKy.

B XONOAWIbHMK, « BblHbTe GopMy A/1A BbINEUKM 13 YaLLK.

NOXANTECH, - Mepep Tem, Kak U3BneUb NMMPOT U3 GOPMbI, laiiTe eMy HEMHOTO OCTbITb.

MOKa OH OCTbIHET - Mopawite nupor Ha cTon.
[0 KOMHATHOW
Temneparypbl.



TexHuka npuroToBJiIeHVA Ha Napy N peKomeHgauun

+He yknagpbiBaiiTe vHrpeAneHTbl B €MKOCTW AJ1A MPUroTOBMIEHNA Ha
napy CvWKoM ninoTHo. OcTaBbTe Kak MOXHO 60siblue NPOCTPaHCTBA
ANA UMPKYNALMA napa.

+ INA JOCTVXKEHNA NYULLNX Pe3yNbTaTOB UCMONb3YiTe UHIPEANEHTbI
NPUMePHO OfHOTrO pasmepa (KapTodesib, OBOLUM 1 KypUHbIE TPYAKN),
YTOObl BPEMA UX FOTOBHOCTV COBMafano. MHrpeameHTbl pasHoro
pa3mMepa 1 TONLWUHbI TPeBYIOT PasnNyHOro BPEeMEeHN NMPUroToBAEHNA.

+ He nopHMMaiiTe KpbILLKY B MpoLiecce NPUroToBleHNsA CINLLKOM YacTo,
TaK Kak 3TO MPUBOAWT K MOTepe mapa U MOXeT yBeln4uTb Bpems
NPUroTOBNEHNA.

«Ecnu no peuenty TpebyeTcAa MCMoNb3oBaHME MULLEBOW MAEHKU,
NCNoNb3ynTe YHMBEPCaNbHYl0 TMJEHKY, MNPUTrOAHYyK Ans
MVKPOBOJIHOBbIX Meueit. [nileBas MieHKa YacTo MCnonb3yeTcs C
Lenbio NpefoTBpalleHna obpa3oBaHUA KOHAEHCATa, U UYTOObl He
VCMOPTUTb TaKKe HeXHble 6/110Aa, Kak, HanpuMep, 3aBapHOii Kpem.

Mo BO3MOXHOCTV He ucrnonb3yinTe GONbry, Tak Kak 3TO MOXeT
YBENINUNTb BPEMSA MPUrOTOBEHNA.

+lpwn BbIGOPE NPOAYKTOB MUTaHWA ANA MPUrOTOBNEHMA Ha napy
BblOMpaiTe MHIrPeAneHTbl COOTBETCTBYIOLLErO pasMepa, KoTopble
nomeLaloTCsA B @MKOCTb [J1A TPUTOTOBMIEHMA Ha Napy, 0OCOGEHHO ecnmn
Bbl 3anekaeTe NpoAyKT Liennkom (Hanpumep, pbidy).

« TOHKWIA BKyC 610y Ha Napy MOTyT NpyAaTb CBEXWe TpaBbl, AONbKU IMMOHa
WM anenbCuHa, YeCHOKa U JyKa. 3TN UHrPEeANEHTbl MOXHO NMOMECTUTb B
EMKOCTb HEMOCPEACTBEHHO MOA OCHOBHOE G700 W/ Ha HETo.

+ YTo6bl MpMAATL BKYC NTHLE, MACY W pblbe NCMOMb3yinTe MapyiHaabl,
CMeCV Ha OCHOBe TpaB, BMHO, COYCbl AnA 6apbeKio unu cmecn us
npAaHocTen.

+ 3aMOpOXeHHble OBOWM M GPYKTbl MOXKHO FOTOBWTb Ha Mapy He
pa3mopaxuBada. MopenpofyKTbl, NTULY U MACO HeobxoAMmo
MOJIHOCTbIO PAa3MOPO3NTb NEPe NPUroTOBIEHNEM.

« [py NpUroToBNEHNN HEKOTOPBIX 6/110A, TPEOYIOLLVIX AONTOT0 BPEMEHN
npuroToBneHus (HanpuMep, MyAVHE Ha napy), HeobxoArMo Ao6aBNATL
XOMOAHYI0 BOZly B MPoOLiecce NPUroTOBNIEHUA.

+[lpn KOHTaKTe C €MKOCTAMU WAW CTakaHamn AnA NMPUroToBieHWA
Ha napy B npouecce Wy Mocie NPUroToBNEHUA HeobXxoAMmo
MCMOMNb30BaTh KyXOHHbIE MepyaTKu.

TexHnueckoe o6Cny>KNBaHMe N YNCTKA

Yucrtka napoBapku

- [ocne ncnonb3oBaHUs OTKIOYUTb MApPOBapKy OT MUTAHNA. 3anpeuwaetca

« [epep YNCTKOI AaTb NapoBapKe MOIHOCTbIO OCTbITb. norpyxatb B

+Y6eanTbcA B TOM, Y4TO MapoBapka MOJIHOCTbIO OCTbiNA, a 3aTeM BoAy U MbiTb
OMyCTOLINTb KONNEKTOP XNAKOCTY 1 EMKOCTb A BOAbI. HenocpeAcTBEHHO
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« BoimoiTe Bce CbemHble feTany B Tenon Boae ¢ MOKLWMM CpencTeom,

OMNOJIOCHYTb U BbICYLUUTD.

« Bce petanu, Kpome 6510Ka NUTAHUA, MOXHO MbITb B I'IOCle,OMOeLIHOVI

3neKTpuyeckoe
OCHOBaHue
npubopa.

He ncnonb3osatb
abpasuBHble
MotoLme cpeacTBa.

YpaneHune Hakunm

< [Ina poctmxeHnA NydlWwnX pesynbtaTtoB cnefyeTt yaanATb Hakunb 13
napoBapKy nocsie Kaxabix 8 mcnonb3osBaHuii. Mopagok ypnaneHuAa

-[o6aButb 1 ctakaH (okono 150 mn) 6enoro ykcyca (MOXHO

- ONoNoCHYTb EMKOCTb ANA BOAbI TEMIOW BOAON HECKONIbKO pas.

MallnHe.
Hakmnnu:
- 3Bneub KOJINEKTOP XNAKOCTU.
- B emKocTb Ans Bogbl HanuTb 1 71 XONOAHOWM BOAbI.
npro6pecTu B X039NCTBEHHOM MarasvHe).
- OCTaBUTb Ha HOYb.
- He ncnonb3oBatb Apyrve cpeactsa Ana yaaneHna Hakmnu.
XpaHeHue

- CHOBa NocTaBbTe Yallly [/ pyuca Ha NOAAOH AndA cbopa CoKa.

Bce petanu

- TocTaBbTe cHOBa $pOPMy ANA BbINEUKM MMPOrOB Ha Yally ANA PUCA  yoxHO XpaHUTb B

-fig.15.

+MocTtaBbTe cHOBa yvally 1 Ha ocHoBaHwue - fig.16.
+ EMKOCTb 2 MOMEeCTUTb BHYTPb EMKOCTM 3, a 3aTeM NepeBepHYTb UX BBEPX

[IHOM Vi MOMeCTUTb Ha ocHoBaHwe - fig.17.
+ HakpoliiTe Bce cBepxy KpbiwKol - fig.18.

nopyLweHHA B po6oTi / OTBeTbI

napoBapke.

nopyLweHHs B po6oTi

MpuunHa

Pewenne

Map npocauviBaetcs no 6okam
napoBapKu.

MapoBble KOP3MHbI
HEMNIOTHO CoeaViHEeHbI APYT
c apyrom.

MpoBepbTe, HACKOBKO MIOTHO
napoBble KOP3WHbI COeANHEHbI
APYr C APYrom B yKa3aHHOM
nopaake.

MapoBapka nofknoyeHa K
CeTN, HO OTKN0YaeTCA.

Bbl He BKIOUMIM NapoBapKy
B TeUYeHne ABYX MUHYT,

1 NapoBapkKa nepeluna B
PeXum oXxnaaHma.

Y106bI BEIBECTV NPUGOP 13
pexnuma OXngaHua, HaxmuTe
OfVH pa3 KHOMKY “BKN./ BbIK.".

Bopa npocauvBaetca u3
nopaoHa.

YTeuka Ha ypoBHe
HarpeBaTeslbHOro 3N1eMeHTa.

OTHecuTe NnapoBapky B
COOTBETCTBYIOLNI CEPBUCHbBIN
NYHKT.

MpuroToBneHne npoayKkTos
3ameanAaeTca.

Hakunb Ha HarpeBaTesibHOM
anemeHTe.

Ypanvte Hakunb ¢
HarpesaTesibHOro 3N1eMeHTa (CM.
paspen “Yxof v unmcTka”).
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TEFAL/T-FAL* MEXXAYHAPOAHAA OTPAHUYEHHAA TAPAHTUA

&3 : www.tefal.com
[AaHHoe nspenue pemontupyerca TEFAL/T-FAL B v nocne oKol rapaHTUITHOrO CPOKa
MHdopmaLws o nopsagKe NprobpeTeHrsa akceccyapoB U PacXoAHbIX MaTepUanoB JOCTYMNHa Ha
nHTepHert-cante TEFAL/T-FAL

lapanTua

TEFAL/T-FAL rapaHTUpyeT ycTpaHeHue ioboro Npon3BOACTBEHHOro AedeKTa, CBA3aHHOTO
C HefoCTaTKOM MaTepuanoB Unn c60pPKM, B TeUeHMe rapaHTUMHOTO CPOKa, YKa3aHHOro B
NPUNOXEHHOM CNCKe CTpaH ***, HaunHaa ¢ aatbl Npoaaxu. fapaHTUNHBIN CPOK yKa3aH Ana
KaXXaom CTpaHbl.

MexpayHapopHaa [apaHTMA NpPOV3BOAMTENA MOKPbIBaeT BCe pPacxXofbl, CBA3aHHble C
BOCCTaHOB/IEHMEM edpeKTHOro 13Aenuna o ero NepBoHavaibHOro TEXHNYECKOro COCTOAHNA
nyTeM pemMoHTa WM 3ameHbl HeWCNpaBHbIX AeTaseil, BK/oYasa CTOMMOCTb HeobXOoAMnMOii
paboTbl MO yCTpaHEHMIO BbIABNIEHHbIX HeflocTaTKoB. Mo Bbibopy TEFAL/T-FAL BMecTo pemMoHTa
HencrnpaBHOro N3Aenvs MOXeT OblTb NpounsBefeHa ero 3ameHa. O6asartenbcTea TEFAL/T-FAL
1 Baw BbI6Op B pamKax faHHOW rapaHTUy OrpaHnyeHbl PEMOHTOM U3LENINA NN ero 3aMeHON.

YcnoBus rapaHTUm U UCKNIOYEHNA

TEFAL/T-FAL He HeceT ob6a3aTenbCTBa NO rapaHTUAHOMY PEMOHTY WAK 3ameHe no6oro
n3penva B Cflyyae OTCYTCTBMA AOKyMeHTa, MOATBepAalolero faty npopaxu. Mspenve
[IOMKHO OblTb NepefaHO B aBTOPK30BaHHbIN CepBUCHbIA LeHTp TEFAL/T-FAL. Appeca
aBTOPW30BaHHbIX CEPBUCHBIX LEHTPOB [NA KaXAoW CTPaHbl MOXHO y3HaTb Ha Beb-caiiTte
TEFAL/T-FAL nn60 no3BoHMB N0 COOTBETCTBYlOLEMY TenledOHy, yKazaHHOMY B CMUCKe CTPaH.
[inAa obecneyeHna Hawunyuyllero MOCIenpPOAAXHOro CepBMCa W MOCTOAHHOIO YnyylleHus
KauecTBa o06CnyXunBaHNA KnneHTos, TEFAL/T-FAL MOXeT NpOBOAWTL ONPOC BCEX KIIMEHTOB,
obpalaBlIXCA B aBTOPK30BaHHble cepBUCHble LeHTpbl TEFAL/T-FAL ana pemoHTa unwu
3aMeHbl Kakoro-nmbo n3aenus, C Lenbio BbIABNEHNA CTEMNEHV YA0BETBOPEHHOCTY KaueCTBOM
obcnyKnBaHWA.

JlaHHaA rapaHTVA pacnpoCTPaHAETCA TONbKO Ha U3JeNunaA, NPUOOPETEHHbIE 1 NCMONb3yeMble
VCKMIOUNTENIbHO B JINYHbIX ObITOBbIX LENAX W He pacnpoCcTpaHAeTCA Ha Kakue-nnbo
HeuCrnpaBHOCTY, KOTOPble MOMM BO3HUKHYTb B pe3ynbTaTe HenpaBUIbHOTO  Unn
HeOPeXHOro MCMosIb30BaHWA; HEBBIMONHEHUA WHCTPYKUMIA MO 3dKcnnyaTtauum TEFAL/T-
FAL; caMOoCTOATENbHOrO U3MEHEeHUA BRaaenbLuem KOHCTPYKUUM U3LEeNNA UAN ero pemMoHTa
rae-nmbo, Kpome Kak B aBTOPM30BaHHbIX CEPBUCHBbIX LieHTpax TEFAL/T-FAL, a TakKe Ha
niobble  HeUCnpaBHOCTY, BbI3BaHHblE HEMpaBUIbHOW YNAaKOBKOW u3fenva Bnaaenbuem,
VNN HebBpeXHON AOCTaBKOW u3f[enua nobbIM NepeBo3uMKOM. [laHHas rapaHTUA He
pacnpocTpaHAeTCA TakxKe Ha Clyyan HOPMasbHOrO M3HOCa U3AeNus; ero o6CnyXnMBaHne unm
3aMeHy pacxofHbIX MaTepuranoB M6 akceccyapoB; a TakXKe Ha HeNCMPaBHOCTY, Bbl3BaHHbIE:

1CNosnib30BaHMEM BObl UM PACXOAHbIX MaTePUanoB HEMOAXOAALLEro TNa
nonaaaHnem »uAKOCTU, NI UAW HAaCEKOMbIX BHYTPb U3fenuna (Mcknioyas npubopbl,
cneumanbHo paspaboTaHHble Ana 60pbObl C HACEKOMbIMI)

NoBpeXAEHUA UV HEYAOBNETBOPUTENBHYIO PabOTY U3LENNS, BbI3BaHHbIE
HeCoOTBETCTBMEM HaMPAXKEHNA UM YaCTOTbl TOKa, YKa3aHHbIMW Ha U3Aennu nnm B
cneundmKkauyum

- [eVCTBMAMM HENPEORONMMOI CUITbl (HeCHACTHBIN CAlyyYal, NoXap, HaBofJHeHe, T.4.)
npodeccnoHanbHbIM UCNOIb30BaHNEM UMW NCMONb30BaHVEM B KOMMEPYECKUX Lienax
HaKUMblo (OYNCTKA OT HaKMMKW JOMKHA MPOBOANTHLCA B COOTBECTBUMN C MHCTPYKLMEN No
3KCnyaTauum)



— MeXaHU4eCKMMu noBpexaAeHnAamm nnn neperpysKoVI nigenva
— noBpexpeHuna KaKMX-NM60 CTEKNAHHbIX NN XPYMNKNX KOMMNOHEHTOB n3aenua
— NOBPEXAEHVA, BbI3BaHHbIE yA4AaPOM MOJTHUU NN CKaYKaMK MTAKOLLEro HanpAaXXeHnA.

npaBa no‘rpeﬁwrenﬂ, npeaycMoTpeHHble 3aKoHOoAaTe/IbCTBOM

NanHaa MexpayHapoaHaa rapaHtua TEFAL/T-FAL He 3aTparuBaeT Kakue-nmbo npaBa
notpebuTens, npeAycMoTpeHHble 3aKOHOaTeIbCTBOM CTPaHb! O 3aliuTe NpaB noTpebuteneil,
BKNloYaA npaBa B OTHOLIEHWW TOProBOW OPraHW3aLWK, B KOTOPOW wu3aenve 6bino
npuobpeTeHo. [laHHaA rapaHTUA NpeaocTaBnAeT notpebutento cneundryeckre 3akoHHble
npaBa, OAHaKO MoOTpebuTeNb MOXeT Takke obnagaTb APYrUMM 3aKOHHbIMW NpaBamy,
KOTOpble BapbUPYIOTCA OT CTPaHbl K CTPaHe UK OT PervioHa K pernoHy. Motpebutens moxet
oTCTamBaTh Nobble 3aKOHHbIe MpaBa Mo CBoemy cO6CTBEHHOMY BbIGOPY.

JononuutenbHasn vmgbopmauvm

CpokK cny6bl U3AENNA, YCTAHOBIEHHbIN NMPOVN3BOAUTENEM B COOTBETCTBUM C 3aKOHOM «O
3awWuTe npas noTpebuTenei», COCTaBNAET 4Ba rOAA C AaTbl PO3HUYHON MPOAAXKN N3LENNA UV
C AaTbl NPOU3BOACTBA, CAIM AATY NP OfAXM YCTAHOBUTb HEBO3MOXHO. [laTa NMPOV3BOACTBA
onpeaenseTca YeTbipbMs MOCIEAHUMI LdpaMy NOHOTO apTVKyNa W3LEeNWs, YKasaHHOTo
Ha ero Kopryce. [lge nepsble LMppPbI COOTBETCTBYIOT HOMEPY HeAeny Npou 3BOACTBA, ABe
nocneaHve undpbl- nocnegHUM urdpam roaa NPOVU3BOACTBA N3aenus

*** B cnyvae, ecnm mspenvie 6bi1o NPUoOGPETeHO B OAHOW M3 MepeynCieHHbIX CTpaH
N MCNonb30Bafiocb B KakoW-nnMbo [pyroii cTpaHe W3 MPUBEAEHHOrO CrKcKa, CPOK
MexayHapoaHol rapaHTum TEFAL/T-FAL cOOTBeTCTBYyeT rapaHTWNHOMY CPOKY CTpaHbl
NCMONb30BaHUA M3AeNUA, Jaxe ecnn ufenne 6bi1o NpuobpeTeHo B OAHOWM W3 APYruX
nepeynNCieHHbIX CTpaH C MHbIM rapaHTUHBIM CPOKOM. PEMOHT n3penvin, NprobpeTeHHbIX
BHe CTPaHbl NCMOMb30BaHWA, MOXET NoTpeboBaTb Gonee ANNTENbHOIO CPOKa, €CN AaHHbIe
nspenna He noctasnaloTca TEFAL/T-FAL B cTpaHy ncnonb3oBaHus; Ecnu nsgenve He moxet
6bITb OTPEMOHTUPOBAHO B CTpaHe u1cnonb3oBaHuA, MexayHapoaHaa lapaHTua TEFAL/T-
FAL orpaHuuMBaeTcA 3aMeHOIN Ha aHaNOrMuyHoe u3fjenve WAn usgenve, aHanornyHoe no
CTOVMIMOCTW, KOFAia 3TO BO3MOXHO.

MoxanyicTa, coxpaHanTe AaHHbIN AOKYMeHT AnA Bawei nHGopmauuv v npeabaBneHns B
aBTOPU30BAHHbBIN CEPBUCHBIN LIEHTP NPW BO3HWKHOBEHWW »Kanob, NMoKpbiBaemblX AaHHOW
rapaHTuen
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Onuc

1 Kpuwka 10 MMaHenb KepyBaHHA

Kowwkn ana npurotysaHHA Ha napi - 3a a [lepemukay nporpam

Homepamu 1,2,3 b Kronka [
3 KyniHapHi pewitku ¢ [ucnneii, Ha AKOMY Bigo6pakeHO
4 Qopma AnA BUMIKAHHA NUPOTiB Yac NpPUroTyBaHHA
5  Yawa ana pucy d KHonka
6  MMigooH ans 36o0py pignmHn e KHonka «3aMopoXeHi npofyKTu» 3i
7  Biacik AnA 3anoBHeHHsA CBITNIOBUM iHANKATOPOM
8 Pesepsyap ana sogun f CaitnoBuii iHanKaTop
9  basa 3 Kepesiom XUBNeHHA «Po3sirpiBaHHA» =

g KHonka (yBTMRHEHHA/
BUMKHe|

IHcTpYyKUiA 3 ekcnnyaTauil

MNepep nepwim BUKOPUCTAHHAM

« [Ina ounwieHHA pesepsyapy AnAa Boau - Man.1 Ta 30BHiLLUHbOT NOBEPXHi
eNeKTPUYHOT OCHOBY BUKOPUCTOBYITE HeabpasnBHY ryoky.

- Bci 3HIMHI akcecyapm (KOWMKK, Yawy Ana pvcy, NifAoH Ana 36opy
PiAVHY, 3HIMHI pewiTky, Kpuwky, dopmy ans nuporis) HeobXigHO
MUTV TEMoio BOAOI 3 BUKOPWUCTAHHAM PIAVHW ANA MUTTA Nocyay.
PeTenbHO CNONOCHITL BOAOIO Ta MPOCYLWITh.

- Bci petani npunagy, okpim eneKTpUYHOI OCHOBW, MOXHa MWUTW B
NOCyAOMUIHIN MaLUVHI.

B *kopHomy pasi
He KopucTyiTeca
cKpebaukoio,
oco6nnBo npun
OuYULEeHHi
HarpiBanbHOro
enemeHTy. Hikonn
He 3aHypionTe
eNeKTPNYHY
OCHOBY Y BOAy.

HanoBHiTb pe3epByap ans soau

- Hanuiite xonopHy Boay 6e3nocepenHbo B pesepsyap Ana BOAK
[0 MaKcMmanbHoro pisHa (1,5 nitpw) - man.2.

« LLlopa3y BMKOpWUCTOBYITe CBiXYy BOAy Ta nepesipanTe, LWo6
pesepByap AnA BoAu 6yB 3amMOBHEHWI [O MaKCUManbHOro
piBHA.

3a6opoHaETbCA
fofaBaTu y pesepByap
6yab-AKi cnewii a6o iHwy
piavHy oKpim Boau.
Hikonu He nigcTaenante
npunag 6esnocepefHbo

nip KpaH AnA TOro, o6 nepy)) jysk BRIMKHYTI NPUAL, MEPEKOHAVTECH, LO B

3anoBHUTI PE3EPBYAP  pE3pppyAP| € BOJA.
BO/I010, BUKOPUCTOBYIiTE

€EMHICTb 3 HOCUKOM.

BcTraHoBNEeHHA 3HIMHMNX akcecyapiB Ha micue

« BcTaHOBITb NifAOH Ana 360py piavHM Ha pe3epsyap - Man.3.

« 3aKpiniTb peLwliTKM Ha KoLMKaX 3a [JONOMOroto 3aTUCKauiB - Masn.4.

« BcTaHoBITb KowwK (i) 1, 2, a noTiM 3 Ha nigaoH Ana 36opy piavHu - man.s.

* 3aKpUiTe KPULLIKY.

«[pn BMKOPUCTaHHI Takux akcecyapis, AK vawa Ana pucy Ta ¢opma Ana
BMMiKaHHA NMPOTiB, BCTaHOB/OTE iX 6e3MnocepeHbO Ha PELLITKM B KOLUVKaX.

« MepeKkoHanTecs, WO KOLWNKN BCTAHOBMEHO NPaBUbHO.

102

TinbKun Kowmk

1 MOXHa cTaBuTK
6e3nocepeiHbO Ha
nigaoH ana 36opy
pianHn.



MpurotyBaHHA

« YBIMKHITb Npunag y Mepexy eneKTpOXIBIEHHA: TyHa€ 3ByKOBMIA CUTHan Npo
NiAKIOYeHHs A0 Mepexi. bimae cBiTnoBuiA iHgMKaTop 06paHoi Nporpamu.
Brimae aucnnei, Ha AKOMy BKa3aHO 3anpoOMNoHOBaHMIA Yac NPUroTyBaHHA.

+BCTaHOBITL Nepemukay nporpam nig rpadiyHy no3Hauky obpaHoi
nporpamm nNpuroTyBaHHA - Man.6.

+ By mMoxeTe perynioBaTu 3ampOMOHOBaHWUI Yac MPUrOTYyBaHHA 3a
nonomoroto kHonok [l Ta [

Y BUMafKy MpOCTOl Npunagy AUCMEN 3raca€ i yepes 2 XBUIMHU
npunag NepexoanTb B PEXIM OUiKyBaHHS.

- [lnf BUBeAEHHA NpUNay 3 PeX1My OUiKyBaHHS HATUCHITb KHOMKY (-

3abopoHA€ETbCA
TOpKaTUCh

pykamu fio
BEPXHbOI YacTUHN
npuvnagy nig vac
NpUroTyBaHHs,
OCKiNbKu B Lieil Yac
i3 OTBOpIB KPULLIKN
BUXOAWTb Napa.

BubepiTb 4ac NpUroTyBaHHA

« Y Bawomy npwunagi nepeabayeHo 6 Nporpam NpUroTyBaHHA, KOXHiii 3
AKNX BiANOBIAE OKpPeMUiA CBITNOBUN iHANKATOP:
Mporpama 1 / CUHIN konip ingmkaTopa: Pnba (nonepegHbo
BCTaHOB/EHWIA Yac NPUroTyBaHHA — 15 XB.)
Mporpama 2 / OPAHXEBWW konip inankaTopa: OBoYi: KOPOTKMIA
Yac NpuroTyBaHHA (MonepeAHbO BCTaHOBNEHUIA Yac NPUTroTyBaHHA
-20xB.)
Mporpama 3 / 3ENIEHUN konip inaukaTopa: OBoui: TpMBanuil yac
2. npurotyBaHHA (nonepeHbO BCTAaHOBNEHUI YaC NPUrOTYyBaHHA —
30 xB.)
Mporpama 4 / DIONETOBUN konip inankaTopa: M'aco (nonepeaHbo
BCTaHOB/NEHWIA Yac NPUroTyBaHHA — 35 XB.)
Mporpama 5 / XOBTUWM konip iHamkaTopa: Puc/ silus
(nonepeAHbO BCTaHOBEHWI Yac NPUroTyBaHHA — 40 XB.)
Mporpama 6 / YEPBOHUW konip ingmkatopa: Muporn
(nonepeAHbO BCTAHOBEHWIA Yac NPUroTyBaHHA — 17 XB.)

« CBITNOBWI iHAMKATOP NpOrpamu CBiTUTLCA Ta Gnnmac - man.7.
+ Bnmae nonepeaHbO BCTaHOBNIEHWI YaC NPUTOTYBaHHA:
- AKLLO BCTAHOB/IEHMI Yac NPUroTyBaHHA BaC BNALITOBYE, HATUCHITb

-AKWo nonepeaHbO BCTAHOBNEHWI 4Yac MPUrOTBYBaHHA Bac He
B/ALUTOBYE, BI MOXETE 3MIHWTU i1Oro 3a fonomoroto kHorok [l Ta [
[nA ninTBEpAKEHHA HOBOTO Yacy NPUroTyBaHHA NPUrOTYBaHHA HATUCHITH
krorKy [ -

+Yac npuroTyBaHHA Ta CBITNOBWI iHAMKATOP Nporpamm GikcyloTbea,
NPUroTyBaHHA PO3MOYNHAETHCA.

+[POTArOM NPUroTyBaHHA Yac Ha AWCNNel 3MEHWYETbCA 3 KOXKHOI0
XBUMHOIO, @ HaMpPUKiHLi NPUrOTYBaHHA — 3 KOXHOIO CEKYHJ0H0.

«Micna Toro, AK NPUroTyBaHHA PO3MoYanocs, BU MoXeTe B Oyab-AKui
MOMEHT 3MIHWTM Yac NPUroTyBaHHs, HaTucHyBLwY kHonky [EH a6o [l
Ta 3MiHWUTU Nporpamy.

TpuBane
HaTUCKaHHA Ha

KHOMKM «+» 260 «—»

[03BOJIAIE WBMALLE
36inblwyBsaTn abo
3MeHLyBaTh Yac
NpUroTyBaHHA.
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DyHKUiA NigTPUMKN TemnepaTtypu

BuKoHaHHA Gyab-
AKNX iHWNX Ain nig
4ac NpUroTyBaHHA
HeMOoX/Be 3a
BUHATKOM 3YMUHKM
npunagy 3a Bawmnm
6akaHHAM (gna
LbOro HaTUCHITb

MNpurotyBaHHA 3aMOPOKEHNX NPOAYKTIB

o 3aBeplIeHHI0 Yacy NPUroTyBaHHA JiyHaloTb ABa NOCNIAOBHUX
3BYKOBUX CMTHaMM - Masn.9.

« Po3irpis ctapTye aBTOMaTW4HO MO 3aBEPLUEHHIO MPUrOTYBaHHA; NP
LbOMY CBITUTbCA CBITNOBUI iHAMKaTOP nporpamu. CBITUTbCA KHOMKa

-man.10.

« Bigniik yacy nigTpUMKM TemnepaTypy NOYNHAETLCA OAPa3y MiCA TOro,

AK 3aCBITUTbCA NOBIAOMIEHHA NPO 3aKiHUEHHA NPUrOTYBaHHS.

3amMopoXeHi 0BoYi Ta GPYKTU MOXHa MepeA MPUroTyBaHHAM He
po3mopoxysaTu. Mprnag aBTomMaTuHO foaac 10 XBUAKH Ao 06paHOro

Yacy NnpuroTyBaHHA.

+ O6epiTb HeobXiAHY Mporpamy.

« HatucHitb kHonky [3§ ] - man.11.

- [lo yacy, BKasaHoOro Ha gucnnei, aBTOMaTUYHO AOAAETbCA Yac Ha
PO3MOPOXEHHSA; Ancnnei 6ammac.

« [inf Toro, o6 Po3MnoyaT! NPUroTyBaHHS, HATUCHITb KHOMKY [

i Yac

diKCy€eTbCA, NPUrOTYBaHHA PO3MOYMHAETHCA.

«MNicna Toro, AK NPUroTyBaHHA PO3MOYaANOCs, BN MOXeTe B Oyab-AKuii
MOMEHT 3MiHWTU Yac NPUroTyBaHHA, HaTUcHyBLW KHonky [El a6o
Ta 3MiHUTK Nporpamy.

Mig vac
NpUroTyBaHHA
3a60pOHAETbCA
TOPKaTUCb rapAumnx
NoBepPXOHb Ta
npoAyKTiB.
Bukopucrosyiite

KyXOHHi pyKaBUUKM.

HarpiBaHHA
NPUNUHAETbCS,
AKLWO B Npunagi
3aKiHYyeTbCA BOAW.

[ii nig yac npurotyBaHHA

« AKWO BU GaXKaeTe 3MIHUTU Yac NPUTOTYBaHHSA, HATUCHITb KHOMKM
a6o [

« BiacyTHicTb napu o3Hauag, Wwo y npunagi Hemae soau. lopanTte Boan
Yepes OTBIp ANA 3aNMBaHHA BOAM, AKWI 3HAXOANTLCA Ha NpaBoMy 6oLl
npunagy - man.12.

«Bopyre HaTuckaT KHOMKY
NoyYnHae po6oTy.

HenoTpibHO: Npunag aBToMaTUYHO



BuiimaHHA iXi

* 3HIMITb KPULLIKY 3@ PYUKY. Mip vac maninynauin

+ 3HIMITb KOWWKK - Man.13. 3 KOLUMKaMmn

- I’y MmoxHa nogasatu Ha cTin. Ta KPULLKOKO
BUKOPUCTOBYIiTE
KyXOHHi pyKaBUYKM
-man.13.

BumKHeHHA napoBapKu

Y Bunagky < AKWOo BY GaaeTe 3ynUHUTU NPUAZ BXe Mif Yac NpPUroTyBaHHs,
npocroto . HaTUCHITb KHonKy [
npunagy aucnneii

« Mig vac posirpiBy HaTUCHITb KHOMKY

« LLBMAKe 6GNMaHHA CBITNOBOrO iHAVKaTOpa Ta Ancnneto «Mepemnkay
nporpam» CNoBilaE Npo 3aBepLUEHHA NPUroTyBaHHA.

«LLlo6 ocTaToOuHO BMMKHYTU Npwnaj, BiA'€AHaliTe oro Bif Mepexi
KUBNEHHA.

3racae i yepes 2
XBUIVHW Npunag
nepexoanTh B
PeXMNM OUiKyBaHHA.
Micna posirpisy
npotarom 1

FOAVIHV Npunag
nepexoaunTb B
PEXUM OUiKyBaHHA.
MipcsivyBaHHA
3racae.

Ta6nuusa yacy npuroTyBaHHA

3a3HayeHn Yac NPUroTyBaHHA B KOLIMKY 1 € OPIEHOTOBHMM, | MOXe Pi3HUTUCH B 3aNeXHOCTI
Bifl PO3Mipy iHrpepaieHTIB, BINbHOro NPOCTOPY MiXK NPOAYKTaMW, KinbKOCTi Ta CMakoBMX @
BIAaCTMBOCTEN KOXXHOrO 3 NPOAYKTIB, @ TAKOX HaNpyr y eNekTpuyHin mepexi.

OBoui - pyKTN
OBoui — GpPYKTN: KOPOTKUIM YaC NPUroTyBaHHA

MigrotoBka Tun Kinbkictb Yac npurotyBaHHA
Kinbua mopkau CBixi 300r 22-27 xB.
pnbn OxonopxeHi 500r 18-25 xB.
WnuHat OxonopxeHi 300r 12-17 xB.
Mepeub OxonopxeHi 250r 18-25 xB.
bina unéynsa OxonopxeHi 250r 15-20 xB.
BaHaHn Caixi 4 12-17 xB.
Mepcukn Caixi 4 12-17 xB.
Abnyka Caixi 4 25-30 xB.
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OBoui - GpYKTN: TPUBANUI YaC NPUroTyBaHHA

MiaroroBka Tun Kinbkictb Yac npurotyBaHHA
ApTuwok OxonopxeHi 1 cepepHin 45-55 xB.
Cnapxa Cixi 550r 30-34 xB.
Bpokoni OxonogxeHi 500r 25-35 xB.
Kanycta OxonogxeHi 6001 30-35 xB.
LiBiTHa KanycTa OxonomxeHi 1 cepepHiit 35-45 xB.
CTpyuKkoBa KBacons OxonopxeHi 450r 34-40 xB.
Lnbyna-nopei OxonogxeHi 500r 34-41 xB.
3eneHunin ropoLok OxonomxeHi 350r 35-40 xB.
Kaptonna CBixi 6001 40-46 xB.
3eneHi Kabauku Caixi 500r 25-30 xB.
Mpywi Caixi 4 25-30 xB.

Pu6a - MoniocK

MNiprotoBka Tun KinbKictb Yac npurotyBaHHA
PnbHe dine OxonopxeHi 350r 12-14 xB.
Pakonogi6Hi OxonopykeHi 200r 5-10 xB.
CTellk 3 MepnaHra OxonopykeHi 300r 12-17 xs.
Jlococb OxonopgykeHi 550r 20-30 xB.

I
M’aco Ta nTuyAa

MNiprotoeka Tun KinbKictb Yac npurotyBaHHA
Kypsuwnn okict CBixi LinbHi 4 35-45 xB.
Kypauun eckanon OxonopeHi 450r 20-25 xB.
Eckanon 3 iHgnykn OxonopykeHi 4001 20-26 xB.
Pebpo ArHaTn OxonopKeHi 5001 18-23 xs.
®ine 3i CBUHUHMN OxonopykeHi 600 r 40-45 xB.
Kosbacku - 6 10-15 xB.

Anuya

MNiprotoBka Tun KinbKictb Yac npurotyBaHHA
Aya B Mileyok - 6 12-15 xB.

Aua B KpyTO - 6 20-25 xB.




Puc - TicTto - 3naku

MNigrotoska Tun KinbKicTb Yac npurotyBaHHA
Pic 6invit poBrosepHucTHn 1501 300 mn 30 xB.
CAKE
Muporn 3 HauUnHKo
MNigrotoBka Tun KinbkKicTb Yac npurotyBaHHA
Mupir 3 nicoBumn Arogamu - 6 25 xB.
LLlokonagHui nupir - 6 23 xB.
Mupir 3 noryptom - 6 18 xB.
MpoBaHcanbCbKni NUpIr - 6 18 xB.
Mupir 3 MopKBoIO - 6 18 xB.
+ B moXeTe roTyBaTyi MMpOru 3a pisHUMK peLentamu 3 KyniHapHuX
KHWr, abo 3a BalIMMM BNAaCHUMU peLienTamu.
+ [inA NpuroTyBaHHA ieAKKX CTPaB: PO3MOYMHaiiTe roTyBaTy 3 MPOAYKTIB,
AKi NoTpebyioTb GinbL TPUBANOI KyniHapHOT 06po6Ku. MoKnaaiTh X y
kowwK 1. Mg yac iX NpUroTyBaHHA B MOXeTe ofiaBaTv NPOAYKTH, AKi
roTYIOTbCA WBUALLE, B iHLII KOLWWKN.
Ak npuroTtysaTu nupir
- MoknagiTb rotose TicTo y $opMy AnA NMPOrie, Mpu Lbomy He POPMY ANA

3arnoBHioliTe popMy A0 Bepxy, CTeXTe, o6 TiCTO He BWIALINO 3a

60pTUKM dopmu.

+ BcTaHOBITb GOPMY A1 MUPOTiB Y KOLWWK - Man.14.
«®opMy ANA NUPOriB He MOXHa CTaBUTU Hi B AYXOBKY, Hi B

MiKPOXBW/IbOBY MiY, Hi B MOPO3UIKY.

AKwo BM xoueTe
36epiraTn nupir

Y XONOAWNbHUKY,
foyeKalnTecs, JOKN
BiH He OXonoHe

[0 KiMHaTHOI
Temneparypu.

BUNiKaHHA NUporiB

cnig 3aBxan
CTaBUTU B KOLLNK,
L0 3HaXOANTbCA
6e3nocepeHbO
niA KpULWKoLo.
IHKONM MoXe
BUHUKHYTN
HeobXigHicTb
351erka 3macTuT
dopmy xupom.

BunmaHHA dopmu ana nuporis

- KopucTyiiteca KyXOHHUMY PyKaBULAMU. 3HIMITb KPULLKY 3@ PYUKy.
« BuiamiTb 3 Kowwwmka popmy Ana nmporis.
« MepLy, HiXX BUAHATM NUpIr 3 popmMu, JaiTe Tl TPOXN OXONOHYTH.

« NopawTe nupir Ha cTin.

&
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TexHika npuroTyBaHHsA Ha napi i pekomeHpay,

« He knapiTb NpoflyKT B KOLWIWKM ANA NPUrOTYBaHHA Ha Napi 3aHafjTo
WinbHO. 3anuwTe TPOXU Micus, Wob napa morna UMpKynoaTu
HaCKiNbKM Lie MOXNBO.

- [lnAa OoTpUMaHHA HaWKpawux pes3ynbTaTiB BUKOPUCTOBYWTe
iHrpepieHTV NpubNM3HO OAHAKOBOro po3mipy (3oKkpema, ue
CTOCYETbCA KapTonni, oBoYiB i Kypsvoro dine), wob BOHU
NpUroTyBanncb OJHOYACHO. IHrpefieHTn pi3HOro posmipy i
TOBLYMHM NOTPebYI0Tb PI3HOrO Yacy NPUroTyBaHHA.

- B npoueci npurotyBaHHA HamaranTecs He BIAKPMBATU KPULIKY
3aHaATO 4acTo, OCKINbKM MPWU LibOMYy BTpayaeTbCA napa Ta
36iNblIY€ETbCA YaC NPUTrOTYBaHHA.

« AKIWO peLenTu BMMarailoTb BUKOPWUCTaHHA Xap4oBOi MAiBKK, TO
3aBXAN BUKOPWCTOBYWTE YyHiBEpCanbHy MAiBKY, WO npuaaTHa
ANA BUKOPWUCTAHHA y MIKPOXBMNbOBMX MiyKkax. XapyoBa nniska
4acTo BUKOPUCTOBYETbCA [ANA MnonepepxeHHA ¢(opMyBaHHA
KOHAEHcaTy i NCyBaHHA AenikaTecis, 30Kpema 3aBapHuX Kpemis. He
BUKOPUCTOBYITE GONbry, OCKiNbKMW Le npussese A0 36inbleHHA
Yacy NpUroTyBaHHA Ha napi.

- Mpu BMGOpPi NPoAYKTIB XapyyBaHHA ANA NPUrOTYBaHHA Ha napi
obupaiTe NPOAYKTU BiAMOBILHOrO PoO3Mipy, AKi BMilYyOTbCA Y
KOLWMWK, 0COBMMNBO AKLIO BOHU rOTYIOTbCA LinvMU (30Kpema, e
CcTOCy€eTbCA prbn).

- TOHKOro cmaKy CTpaBi Ha napi MOXyTb HajaTu CBiXi Tpaswu,
LIMATOYKM IMMOHa abo anenbCcrHa, YacHuKy i unbyni. Li inrpegieHTtn
MOHa MOMICTUTU B EMHICTb 6e3nocepefiHbO Mifj OCHOBHY CTpaBy
abo Ha Hel.

« o6 popatm cmaky nTuui, m'Acy Ta pubi BUKOPUCTOBYWTE
MapuHaawn, CyMilWi Ha OCHOBI TpaB, BUHO, coycu Ana b6apbekio Ta
cymiwi 3 npunpas.

«Mepen NpuroTyBaHHAM Ha Mapi 3aMOpPOXeHi OBOYI Ta GpyKTH
MOXHa He po3MOpoXyBaTu. Bci BUAM Montockis, NTuli n m'aca cnig
NOBHICTIO PO3MOPO3UTK Nepes NPUroTyBaHHAM Ha napi.

« [InAa peskmx cTpas, AKi nepepb6ayaloTb NPUrOTyBaHHA NPOTATOM
TPUBaNOro yacy (30Kkpema, Le CTOCY€ETbCA NMOPUCTOro MyAWHTY
Ha napi), HeobxigHO fopAaBaTy Ginblue XONOAHOT BOAN NPOTArOM
NPUroTyBaHHs.

« Mpn KOHTaKTi 3 EMHOCTAMM abo KoWMKamy ANA NPUroTyBaHHA
Ha napi B npoueci abo nicnAa NpuroTyBaHHA HeobXigHO
BMKOPUCTOBYBATW KYXOHHi PyKaBUUKN.

Dornapg i ounweHHA
OunweHHA napoBapKun

+ BUMKHITb MapoBapKy 3 po3eTKi Micis BUKOPUCTaHHS.
« Mepep oumnLieHHAM NapoBapKa MA€ NOBHICTIO OXONOHYTU.

3abopoHsa€ETbCA
3aHyploBaTmny
BOAY Ta MUTH
6e3nocepeiHbO



- Mepep Tim AK BUAWTY BMICT MiAAOHA N5 360pY PifUHM Ta pe3epByapa Nig KpaHom

Ana soaun, I'IepeKOHaIZTeCH, {0 NapoBapKa NoBHiCTIO OXxoJioHyna.

eNeKTPUYHY

+ BumwiiTe BCi 3HIMHI YacTHN y Tenniit BOAI 3 AOAABAHHAM MUIOUOTO ocHoBy.
3acoby, a MOTiM CMONIOCHITb | BUTPITb HACyXo.

X R He
«Bci 4YacTuHN, KpIM 6asn 3 AXepesioM XWUBJIEHHA, MOXHa MUTU B

NOCyAOMUINHIN MaLLHI.

- 3HiMITb NiAAOH AnA 360py pianHU.
- 3anunTe 1 niTp X0NoAHOI BOAW B pe3epByap ANA BOAW.

- Nogante 1 ctakaH (npu6ansHo 150 mn) 6inoro ouTy, AKMIA MOXHA

BMKOPUCTOBYITE
abpasuBHi mutoyi
3acobum.

BupaneHHa HakKuny

«[lnA [OCATHEHHA HalKpalwux pe3ynbTaTiB BuAanante Hakun i3
napoBapKM MicNA KOXHMX 8 BUKOPUCTaHb. [N Liboro BUKOHawTe TaKi Ail.

npuabaTn y MarasuHax rocnofilapCbKux Toapis.
- 3anuwTe NnapoBapKy Ha Hi4 ANA BUAANEHHA HaKuUMy.

- [lekinbka pasiB npomuiiTe pesepByap AJ1f BOAW 3CePenHN TeNIow

BOJO0.
- He BuKopucTOBYITE iHLIi 3aCO6U AN1A BUAANEHHA HAKMUMNY.

36epiraHHA

n . 5 . Bci yactunn
- MocTaBTe vally Ana pucy y |'!|,qn0H Ana 36opy pignHwu. MoHa 36epiraTy
+ MocTaBTe dopmy AnA NMpPOriB y yally Ansa pucy - man.15. BcepenuHi
« BctaHoBIT KOWwKK 1 Ha ocHoBY - Man.16. P

. . R . napoBapKu.

+ MOMICTiTb KOLIMK 2 B KOLIMK 3, @ MOTIM NepeBepHiTb iX | TOKNagaitb Ha
6a3y - man.17.
« 3BepXy HaKpuiTe BCe KPULLIKOIO - Man.18.

Mpo6nemun / BupiweHHsa

MNpo6nema MpuuunHa PiweHHA

Mapa BMxoAnTb 3 6oOKiB
npunagy.

Kowmku noraHo 3'eaHaHi ognH
3 OfJHVIM.

MepeBipTe npaBUNbHICTL
3'€IHaHHA, a TAKOX NOPAAOK
PO3MILLEHHA KOLINKIB.

Mpwnag nigknioveHnin 4o
eNIeKTPNYHOI Mepexi, OfHaK
BiH BUMKHYBCA.

Mpuvnag He BBIMKHYNN
npoTarom

2 XBWIVH, i BiH NepeiwoBs y
PEXMM OUiKyBaHHA.

[ina BuBegeHHA npunagy 3
peXrMy OuiKyBaHHA HaTUCHITb
KHOMKY «YBIMK./BUMK.» ofuH
pas.

Bopa BuTikae 3 pesepsyapa.

BuTok Ha piBHi HarpiBanbHoOro
enemeHTa.

BigHeciTb npunag B
aBTOPW30BaHI CEPBICHNI
LieHTp.

MpopykTn roTyioTbca
noBinbHiLle.

Hakun Ha HarpiBanbHOMY
eflemMeHTi.

Bvipanitb Hakun 3 HarpiBanbHOro
enemeHTy (auB. po3gin «Jornaa
Ta OUULLEHHS).
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TEFAL/T-FAL* MIXKHAPOAHA OBMEXEHA rAPAHTIA

&3 : www.tefal.com
[AaHnih BUpi6 pemoHTYeTbcA Ta 06cyroByeTbea TEFAL/T-FAL npotarom i nicna sakiHueHHA
rapaHTiliHOro TepmiHy Ta NPOTAroM TepMiHY CNy>K61 Ha HaCTYMHUX YyMOBax
IHdopmaLis Npo NopaRoK NPUAGaHHA akcecyapis | BUTPATHWX MaTepianis 4OCTYMHa Ha iHTepHeT-
caviti TEFAL/T-FAL

FapaHTia

TEFAL/T-FAL rapaHTye ycyHeHHA 6yab-AKOro BUPobHMYoro aedekTy NoB'a3aHOro 3 HefJONiKom
MaTepianiB abo cknafilaHHsA, MPOTArOM rapaHTiNHOro TePMiHY, BKa3aHOro y JOAaHOMY CNINCKY
KpaiH ***, nounHaloun 3 gatv npopaxky. lapaHTINHWI TEPMIH 3a3HaY€HO ANA KOXKHOI 3 KpaiH.
MixHapogHa lapaHTia BUpPOOHMKA MNOKPWBAE BCi BWTPaTW, MOB'A3aHi 3 BiAHOBNEHHAM
nedeKkTHOro BUpPoby 10 MOro NepBiCHOrO TEXHIYHOrO CTaHy yepe3 PeMOHT Ta/abo 3aMiHy
HecnpaBHVX AeTaner, BKAoYaloun BapTiCTb HEOOXiAHOI pOBOTY 3 BUABNEHHA Ta YCYHEHHA
BUABNEHNX Heponiki. Ha Bu6ip TEFAL/T-FAL 3amicTb pemOHTY, HecrnpaBHWI BUPI6 Moxe
6yTn 3aMiHeHO. 30608B'A3aHHA TEFAL/T-FAL i Baw BMGip y pamKkax AaHoi rapaHTii obMexeHi
pPeMOHTOM BUpPoOby abo oro 3amiHoto.

YMoBWM rapaHTii Ta BUHATKA

TEFAL/T-FAL He Hece 3060B'A3aHHA MO rapaHTINHOMY PeMOHTY abo 3amiHu Oyab-AKoro
BUPOOY y BUNAAKY BiACYTHOCTI AOKYMEHTY, WO MiATBEPAXYE AaTy Npoaaxy. Bupi6é noBuHeH
6yTV NepefaHnii B aBTOPK30BaHWiA cepBicHUiA LeHTp TEFAL/T-FAL. Aapecn aBTOpr30oBaHUX
CEPBICHUX UEHTPIB ANA KOXHOI KpaiHM MOXHa pAi3HatucA Ha Be6- canti TEFAL/T-FAL,
abo 3aTenedoHyBaBWM NO BiANOBIAHOMY TenedoHy, BKaszaHOMYy Yy CMMCKy KpaiH. [na
3abe3neyeHHA MaKCUManbHO AKICHOTO NICAANPOAAXXHOrO cepBicy i MOCTIMHOIO NiABULIEHHS
piBHA 3ap0BoNeHoCTi KnieHTis, TEFAL/T-FAL MOXUTME NPOBOANTY ONWUTYBAHHA BCiX KNIEHTIB,
AKi 3BepTanncA B aBTOpU30oBaHi cepsicHi LeHTpu TEFAL/T-FAL ana pemoHTy abo 3amiHun 6yab-
AKOro BUPOOY, 3 METOIO BUABNEHHA CTYMEHA 3aJ0BOJIEHOCTI AKICTIO 06CyroByBaHHS.

[laHa rapaHTia POCMOBCIOAXKYETbCA NMLLEe Ha BUPOOW, WO NpuAGaHi i BUKOPUCTOBYIOTbCA
BUKIIOYHO B 0COBUCTUX NOBYTOBUX LiiNAX | HE PO3MOBCIOAXKYETLCA Ha ByAb-AKi HeCNpPaBHOCTI,
WO MOMN BUHWUKHYTW B pe3ynbTaTi HenpaswuibHOro abo Heabanoro BUMKOPUCTaHHS;
HEeBMKOHaHHA IHCTPYKUil no ekcnnyatauii TEFAL/T-FAL; camocCTiHOI 3MiHW BRacHWKOM
IHCTPYKUIT BUPOOGY um oro peMoHTy 6yAb-Ae, KpiM AK B aBTOPM30BaHMX CEPBICHNX LIEHTPax
TEFAL/T-FAL, a Takox Ha 6yab-AKi HeCNpaBHOCTI, CNPVUYMHEHI HENPaBUIbHUM yNaKyBaHHAM
BUPOOY BnacHuWKom, abo Heabanow AOCTaBKOW BMPOOY Oyab-AKMM nepesisHMKOM. [laHa
rapaHTia He PO3MOBCIOKYETbCA Ha BUMaAKM HOPMaNbHOrO CrpauoBaHHA BUPOOY; oro
obcnyroByBaHHA abo 3amiHy BUTpaTHMX MaTepianiB abo akcecyapiB, a TaKOX HeCnpPaBHOCTI,
BUKNUKAHI:

- BukopuctaHHAM Boay abo BUTPATHMX MaTepianiB HeBiANOBIAHOMO TUMy

- MexaHiuHUMY NOLWKOAKEHHAMM ab0 NepeBaHTaXeHHAM BUPOLY

- MowkKopKeHHs abo He3aAoBINbHY POOOTY BMPOOY, BUKIMKaHI HEBIANOBIAHICTIO HAaNpPYrK
ab0o YacToTK CTPyMy, 3a3HaueHUMY Ha BUPOGi abo B cnevudikaLlii

- [liamu Henepe6opHOT cMnK (HeLacHW BUNAAOoK, MOXEeXa, NOBiHb, i T.4.

- MowwKoaXeHHA ByAb-AKNX CKNAHNX b0 KPUXKMX eleMEeHTIB BUPOOy

- MoTpannAHHAM piAnHYW, Ny abo KoMax Ta iHLWKUX NOAIGHNX PeYOBUH BCepeariHy BUPOOY
(3a BUHATKOM NpunafiB 3 GyHKLIAMY, CNELiNibHO NPU3HaYeHNX ANnA Komax)

- Hakunom (ouuiieHHs Big Hakuny Tpeba NnpoBoAUTY Y BiAMOBIAHOCTI 3 iHCTPYKLi€l0 3
ekcnnyaradii)

- MpodeciiHMM BUKOPUCTaHHAM 260 BUKOPUCTaHHAM Y KOMEPLAHMX Linax



- lMowKoaXeHHA, BUKNVKaHI yAapomMm 6nunckaBky abo ckaukamu Hanpyru XNBeHHA.

MpaBa cnoxmnBay4a, nepea6ayeHi 3aKOHOAABCTBOM

lana MixHapogHa [lapaHtia TEFAL/T-FAL He nopywye O6yAb-Aki mpaBa crioxusaya ,
nepenbayeHi 3aKOHOJABCTBOM KpaiHW MPO 3axXWCT MpaB CMOXMBauiB, BKAOYAUM Npasa
BiAHOCHO TOProBesnbHOI OpraHisauii, y AKin BUpiG 6yno npuadaHo. Lia rapaHTia Hagae
cnoxmBauesi cneLmdiyHi 3aKOHHI NpaBa, NPOTe He MOXe CynepeymnTI NpaBam CNoXmnBaya, Lo
BCTaHOB/EHI YNHHMM 3aKOHOAABCTBOM KpaiHu, Ta CMOXMBaY MOXe MaTy TaKOX iHLLi 3aKOHHi
npaBa , AKi 3MiHIOIOTbCA Bifj KpaiHW A0 KpaiHu abo Bif perioHy fjo perioHy. CnoxviBay Moxe
BiAACTOIOBATM 6yAb-AKi 3aKOHHI NpaBa 3a CBOIM BNacHUM BUGOPOM.

[opnatkoBa iHpopmayy

TepmiH cnyx6u BUpoOy, BCTaHOBNEHWIA BUPOOGHMKOM BifiNOBIAHO O 3aKoHy «[po 3axucT
npaB CMOXWBauiB», CTAHOBWUTb ABa POKM 3 [aTu PO3APIGHOro Mpopaaxy Bupoby abo 3
faTM BMPOGHULTBA, AKLO AaTy Mpofaxy BCTAHOBUTU HeMOXNMBO. [laTa BUPOOGHMLTBA
BM3HAYAETbCA YOTVPMA OCTaHHIMK LMdpamm MOBHOrO apTuKysy BMPOOY, 3a3HaueHOro Ha
noro kopnyci. [1gi nepwi undpu BiANOBIfATL HOMEPY TVKHA BUPOGHWULTBA, [Bi OCTaHHI
Unpu- ocTaHHIM Lyrudpam poKy BUPOOHMLTBA BUPOGU.

***Y BUNaAKy, AKLO BUPi6 6yB NprAGaHNIA B O4HIV 3 MepepaxoBaHX KpaiH i BUKOPUCTOBYBaBCA
y OyAb-AKil iHWIN KpaiHi 3 HaBe[eHOro CNWCKY, TepMiH MixKHapoAHoI rapaHTii TEFAL/T-FAL
BiAMOBIJAE rapaHTIHOMY CTPOKY KpaiHU BUKOPUCTaHHA BUPOOY, HaBiTb AKLO BUpi6 OyB
npuaGaHnin B OAHIN 3 IHWWX NepepaxoBaHNX KPaiH 3 iHWWM rapaHTiiHAM TepMiHOM. PeMoHT
BMPOGIB, NpuAbGaHNX Mo3a KPaiHOI BUKOPWUCTaHHA, MOXe MoTpebyBaTy 6inbll TPUBANOro
TepMiHy, AKLLO faHi BUpoby He noctaBnAoTbcAa TEFAL/T-FAL B KpaiHy BMKOpUCTaHHS; AKLLO
BUPI6 He MOXe 6YTU BiAPEMOHTOBAHO B KpaiHi BUKopucTaHHsA, MixkHapopaHa lapanTia TEFAL/T-
FAL 06MexXyeTbcA 3amMiHOI0 Ha aHanoriyHuin Bupi6 abo BUpi6, 3 aHanoriyHoo BapTicTio, Konu
Lie MOX/MBO.

Byob nacka, 36epiraiTe faHuWin AOKyMeHT Ana Bawoi iHdopmauii Ta npen’saBneHHs B
aBTOPV30BaHUI CEPBICHUI LIEHTP MPW BWMHUKHEHHI CKapr, WO MOKPMBalTbCA [AaHOK
rapaHTieto.
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Opis

Koszyki do gotowania na parze
Ruszty

Forma do ciastek

Miska na ryz

Naczynie na wywar

Otwoér wlotowy wody
Zbiornik na wode

Podstawa zasilajaca

WoONOTUBWN=

Instrukcja obstugi
Przed pierwszym uzyciem

Przykrywka 10

Pulpit sterowania

a

b
4
d
e

-

Programator

Przycisk [

Ekran z czasem gotowania

Przycisk

Przycisk dla mrozonych produktéw
z lampka kontrolng

Lampka kontrolna podgrzewania
Przycisk [ENE® (start/stop)

« Nalezy uzy¢ delikatnej gabki do czyszczenia zbiornika z woda - fig.1

oraz zewnetrznej strony postawy elektryczne;.

«Umy¢ wszystkie wyjmowane czesci (miski parowe, miske na ryz,
naczynie na wywar, wyjmowane ruszty, pokrywe, forme do ciastek)

Nie nalezy
uzywac skrobaka,
zwlaszcza na
grzalce.

ciepta woda z dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Optukac i wysuszy¢. Nigdy nie zanurzac
« Wszystkie czesci oprécz podstawy elektrycznej mozna my¢ w zmywarce. podstawy

Nie uzywac przypraw
czy plynéw innych niz
woda w pojemniku
nawode.

Nie napetniac
pojemnika,
umieszczajac produkt
bezposrednio pod
kranem, nalezy
skorzystac z naczynia
Wwyposazonego w
dziobek.

elektrycznej.

Napetni¢ zbiornik na wode

«Wla¢ zimng wode bezposrednio do zbiornika do poziomu
maksymalnego (1,5 litra) - fig.2.

«Przy kazdym uzyciu stosowac $wiezg wode, upewniajac sie, ze
zbiornik wypetniony jest do maksimum.

PRZED UZYCIEM NALEZY UPEWNIC SIE, ZE JEST WODA W ZBIORNIKU.

Umiesci¢ wyjmowane elementy

we wiasciwym miejscu

« Umiesci¢ naczynie na wywar na zbiorniku - fig.3.
« Przymocowac ruszty do misek parowych - fig.4.

Tylko 1 miska
moze by¢ uzywana

« Umiesci¢ miske nr 1, 2, a nastepnie 3 na naczyniu na wywar - fig.5. bezposrednio na

« Zatozy¢ pokrywe.

ruszcie.

« W przypadku stosowania akcesoriow takich, jak miska na ryz i forma do
ciastek, umiescic je bezposrednio na rusztach w misce.

« Sprawdzi¢, czy miski parowe sg wiasciwie ustawione.



Gotowanie

« Podtgczy¢ urzadzenie do pradu: rozlegnie sie krétki sygnat dzwiekowy.
Kolor wybranego programu zacznie migac¢. Ekran z proponowanym
czasem gotowania zacznie migac.

« Umiesci¢ programator pod piktogramem wybranego programu
gotowania - fig.6.

« Proponowany czas gotowania moze by¢ ustawiony za pomoca
przyciskow Bl i

+ Jesli nie wykonano Zzadnej czynnosci, ekran wygasa i urzadzenie
przechodzi w tryb czuwania po uptywie 2 minut.

« Nacisna¢ przycisk w celu wyjscia z trybu czuwania.

Wybrac czas gotowania

Nie trzymac rak
nad urzadzeniem
podczas gotowania
z powodu pary,
ktora wydostaje
sie z otworéw na
pokrywie.

+Urzadzenie oferuje 6 programdéw gotowania powigzanych z
6 podswietlanymi kolorami:
Program 1/ NIEBIESKI: Ryby (ustawiony fabrycznie na 15 minut)
Program 2 / POMARANCZOWY: Warzywa o krétkim czasie
gotowania (ustawiony fabrycznie na 20 minut)
Program 3 / ZIELONY: Warzywa o dtugim czasie gotowania
(ustawiony fabrycznie na 30 minut)
(@) Program 4/ FIOLETOWY: Miesa (ustawiony fabrycznie na 35 minut)
Program 5 / ZOLTY: Ryz/jajka (ustawiony fabrycznie na 40 minut)
Program 6 / CZERWONY: Ciastka (ustawiony fabrycznie na 17 minut)

« Kolor programu zaczyna $wiecic i migac - fig.7.
« Czas ustalony fabrycznie miga:

- Jesli czas jest odpowiedni, nacisna¢ -fig.8.

- Jesli ustawiony fabrycznie czas nie jest odpowiedni, nalezy zmienic¢
go za pomocg przyciskow il i [l | zatwierdzi¢ nowy czas poprzez
nacisniecie [EIED .

«Czas oraz kontrolka wybranego programu zostaja zatrzymane i
rozpoczyna sie gotowanie.

+ Podczas gotowania uptyw czasu wyswietlany jest w minutach, a
nastepnie w sekundach — podczas ostatniej minuty.

« Po rozpoczeciu gotowania w kazdej chwili mozna zmieni¢ jego czas,
naciskajac przycisk [l lub [l i dokonujac zmiany programu.

Przytrzymanie
przycisku + lub -
umozliwia szybsze
zwiekszenie lub
zmniejszenie czasu
gotowania.
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Funkcja podtrzymywania ciepta

Podczas
podgrzewania
zadna inna
czynnos¢ nie jest
mozliwa, oprécz
zatrzymania
urzadzenia
(poprzez
naci$niecie

przycisku ).

Gotowanie zamrozonych produktéow

« Po uplywie czasu gotowania rozlegna sie dwa sygnaty dzwiekowe
-fig.9.

- Podgrzewanie zatacza sie automatycznie pod koniec gotowania, co
jest sygnalizowane podswietleniem koloru programu. Przycisk
zaczyna $wieci¢ - fig.10.

« Czas, ktory uptynat na podtrzymywaniu ciepta od momentu gotowania,
jest wyswietlany.

Istnieje mozliwos¢ gotowania zamrozonych warzyw i owocéw bez
koniecznosci ich rozmrazania.

Urzadzenie dolicza automatycznie 10 minut do wybranego czasu gotowania.
« Wybra¢ pozadany program gotowania.

- Nacisna¢ przycisk -fig.11.

« Czas jest automatycznie zwiekszany na rozmrazanie i kontrolka miga.

«Nalezy nacisna¢ przycisk [

aby rozpocza¢ gotowanie, czas

zatrzymuje sie i rozpoczyna sie gotowanie.
« Po rozpoczeciu gotowania w kazdej chwili mozna zmieni¢ jego czas,
naciskajac przycisk [l lub [l i dokonujac zmiany programu.

Podczas gotowania

Nie nalezy
dotykac goracych
powierzchni,

ani produktow w

trakcie gotowania.

Nalezy uzywac
rekawic
kuchennych.

W przypadku
braku wody,
urzadzenie
przestaje grzac.

Wyjmowanie jedzenia

« Zdja¢ przykrywke trzymajac za raczke.
+ Wyja¢ miski parowe - fig.13.

« Podac jedzenie.

« Aby dokona¢ zmiany czasu gotowania nalezy nacisna¢ przyciski
lub

« Brak pary oznacza, iz w urzadzeniu nie ma wody. Nalezy dola¢ wody
przez otwor wlotowy znajdujacy sie po prawej stronie urzadzenia
-fig.12.

« Nie jest konieczne ponowne naciskanie przycisku [
uruchamia sie automatycznie.

, urzadzenie

Nalezy uzywac
rekawic
kuchennych
podczas trzymania
misek i pokrywek
-fig.13.



Wylaczanie urzadzenia

Bez zadnej innej - Jedli podczas gotowania chce sie zatrzymac urzadzenie, nalezy

czynnosci ekran nacisnac¢ przycisk [

wygasa i urzadzenie . podczas podgrzewanla nalezy nacisna¢ przycisk

przechodzi w « Zatrzymanie gotowania jest sygnalizowane szybklm migotaniem
tryb czuwania po kontrolki oraz ekranu ,programatora”.

uplywie 2 minut. « Aby catkowicie wylgczy¢ urzadzenie nalezy odfaczy¢ je od pradu
Po 1 godzinie

w trybie

podgrzewania

urzadzenie

przechodzi w tryb

czuwania. Kontrolka

gasnie.

Tabela dtugosci czasu gotowania

Czasy podane dla miski parowej nr 1 sg szacunkowe, moga one ulega¢ zmianom w zaleznosci
od wielkosci produktéw, wolnej przestrzeni pomiedzy produktami, ilosci, gustu uzytkownika
oraz napiecia sieci elektrycznej.

Warzywa - owoce
Warzywa — owoce wymagajace krétkiego gotowania

Produkt Rodzaj llos¢ Czas gotowania
Marchew w talarkach Swieze 3009 22-27 min
Grzyby Swiezy 5009 18-25 min
Szpinak Swiezy 3009 12-17 min
Papryka Swiezy 2509 18-25 min
Mate, biate cebule Swiezy 2509 15-20 min
Banany Swieze 4 12-17 min
Brzoskwinie Swieze 4 12-17 min
Jabtka Swieze 4 25-30 min
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Warzywa - owoce wymagajace diugiego gotowania

Produkt Rodzaj llos¢ Czas gotowania
Karczoch Swiezy 1 $redni 45-55 min
Szparagi Swieze 5509 30-34 min
Brokuty Swiezy 500 g 25-35min
Kapusta Swiezy 6009 30-35 min
Kalafior Swiezy 1 $redni 35-45 min
Fasola szparagowa Swiezy 4509 34-40 min
Pory Swiezy 5009 34-41 min
Groch Swiezy 3509 35-40 min
Ziemniaki Swieze 6009 40-46 min
Cukinie Swieze 5009 25-30 min
Gruszki Swieze 4 25-30 min

Ryby - owoce morza

Produkt Rodzaj llosé Czas gotowania
Filet rybny Swiezy 3509 12-14 min
Skorupiaki Swiezy 2009 5-10 min
Steki Swiezy 3009 12-17 min
tosos Swiezy 5509 20-30 min

Mieso - dréb

Produkt Rodzaj llos¢ Czas gotowania
Udka z kurczaka Swieze w catosci 4 35-45 min
Piers z kurczaka Swiezy 4509 20-25 min
Piers z indyka Swiezy 400 g 20-26 min
Kotlet z jagnieciny Swiezy 5009 18-23 min
Filety wieprzowe Swiezy 6009 40-45 min
Kietbaski = 6 10-15 min

Jajka

Produkt Rodzaj llos¢ Czas gotowania
Jajka na miekko - 6 12-15min
Jajka na twardo - 6 20-25 min




Ryz - makaron - produkty zbozowe

Produkt Rodzaj llos¢ Czas gotowania
Ryz biaty dtugoziarnisty 1509 300 ml 30 min
CAKE
Ciastka
Produkt Rodzaj llos¢ Czas gotowania
Ciastka z czerwonymi owocami - 6 25 min
Ciasto czekoladowe - 6 23 min
Ciasto jogurtowe - 6 18 min
Ciastka prowansalskie - 6 18 min
Ciastka marchwiowe - 6 18 min

- Ciastka moga by¢ przygotowywane na podstawie przepisdw z ksigzki
kucharskiej lub wtasnych przepisow.

+Aby ugotowac kilka dan: rozpocza¢ gotowanie od produktow
wymagajacych dtuzszego czasu gotowania. Umiesci¢ produkty w
misce nr 1. Podczas gotowania mozna dostawi¢ pozostate miski z

produktami, ktére gotuja sie szybciej.

Przygotowanie ciastek

«Umiesci¢ produkt w formie na ciasto, unikajac nadmiernego
napetnienia, aby niektore produkty nie przelaty sie.

+ Umiesci¢ forme na ciastka w misce parowej - fig.14.

«Forma na ciastka nie moze by¢ wktadana do piekarnika, kuchenki

mikrofalowej i zamrazalnika.

Jedli ciastka
maja by¢
przechowywane
w lodéwce,
nalezy odczekac,
az osiaggna
temperature
pokojowa.

przy pomocy uchwytu.
« Wyjac forme do ciastek z miski parowej.

« Pozostaw na kilka minut do schtodzenia zanim wyjmiesz swoje ciastka.

- Podac ciastka.

Forma na ciastka
musi by¢ zawsze
umieszczona

w misce pod
pokrywka.

W przypadku
niektérych
produktow nalezy
nattuscic troche
forme.

Wyjmowanie formy na ciastka

« Stosowac rekawice chronigce przed oparzeniami. Podnie$¢ pokrywe

117



118

Porady dotyczace gotowania na parze

« Nie umieszcza¢ produktdw $cisnietych w koszykach do gotowania na
parze. Pozostawi¢ w miare mozliwosci przestrzen dla cyrkulacji pary.

« Najlepsze rezultaty osigga sie gotujac kawatki zywnosci (np. ziemniaki,
warzywa i piersi kurczaka) o podobnej wielkosci, zeby byly gotowe
w podobnym czasie. Rozmiar i grubos¢ produktu wptywa na czas
gotowania.

« Unikac zbyt czestego unoszenia przykrywki podczas gotowania, gdyz
prowadzi to do strat pary i wydtuza czas gotowania.

« Jesli przepis wymaga uzycia folii, stosowac folie odpowiednie do uzytku
w kuchenkach mikrofalowych. Folie stosuje sie czesto do zapobiegania
powstawania «korzucha» na potrawach, np. pudding, budyn. Unika¢
stosowania folii, gdyz wydtuza czas gotowania na parze.

« Subtelny smak mozemy nada¢ potrawom gotowanym na parze dodajac
Swieze ziofa, plasterki cytryny lub pomaranczy, czosnek i cebule.
Te sktadniki moga by¢ dodawane bezposrednio do zywnosci.

« Aby nada¢ wiecej smak drobiowi, miesu i rybom, uzyj marynat,
kombinadcji ziét i wina, soséw barbecue lub mieszanek przypraw.

« Mrozone warzywa i owoce mozna gotowac na parze bez rozmrozenia.
Wszystkie skorupiaki, dréb i mieso musi by¢ catkowicie rozmrozone
przed gotowaniem na parze.

« Niektdre przepisy z dlugim czasem gotowania wymagaja dodawania
zimnej wody podczas gotowania na parze.

«Nalezy uzywac rekawic kuchennych obchodzac sie z koszykami i
kubeczkami do gotowania na parze podczas gotowania i bezposrednio
po nim.

Konserwacja i czyszczenie

Czyszczenie urzadzenia

« Wytaczy¢ urzadzenie z kontraktu.

« Odczekag, az catkowicie sie schtodzi.

«Upewni¢ sig, czy urzadzenie sie¢ schtodzito przed oprdéznieniem
zbiornikéw na sok i wode.

« Wyczysci¢ wszystkie odtgczalne czesci ciepta woda i ptynem do mycia
naczyn, wyptukac i osuszyc.

« Oprécz podstawy zasilajacej, wszystkie komponenty mozna umieszczaé
w zmywarce.

Nie zanurzaé
podstawy
elektrycznej i nie
polewac jej woda
bezposrednio pod
kranem.

Nie stosowac
zracych srodkow
czystosci.



Usuwanie kamienia z urzadzenia

« Najlepsze rezultaty osigga sie usuwajac kamien po kazdych 8 uzyciach.
Procedura:
- Zdja¢ zbiornik na sok.
- Wla¢ do zbiornika na wode litr ziimnej wody.
- Dodac¢ szklanke (ok. 150 ml) biatego octu (dostepny w sklepach ze
sprzetem).
- Pozostawi¢ na noc.
- Przeptukac¢ wnetrze zbiornika na wode kilka razy ciepta woda.
- Nie stosowac innych odkamieniaczy.

Przechowywanie
- Odwroci¢ do gory nogami miske na ryz w naczyniu na wywar. Wszystkie
- Odwrécié¢ forme do ciastek na misce na ryz - fig.15. czeéci mozna
+ Odwrdci¢ miske nr 1 na podstawie - fig.16. przechowywac
- Umiesci¢ miske 2 w misce 3, obie obroci¢ do gory nogami i umiesci¢c ~ Wewnatrz
na podstawie - fig.17. urzadzenia.

+ Umiesci¢ na wierchu pokrywe - fig.18.

PROBLEMY /ROZWIAZANIA

Problem Przyczyna Rozwigzanie

Sprawdz prawidtowe
umieszczenie pojemnikow
oraz kolejnosc ich
umieszczenia

. Praca urzadzenia nie L

podlacsone doseci ale |TozRoczelasiepouplywie | BRSNS TACINECE,

lampka gasnie ' 2min i wiaczyt sie tryb ztrybu czuwania
czuwania

Z bokéw urzadzenia wydostaje

sie para Zle pofaczone pojemniki

Oddaj urzadzenie do

Z podstawy wycieka woda Wyciek na poziomie grzatki autoryzowanego serwisu
Produkty gotuia sie wolniei niz Usuwanie kamienia z grzatki
wczes’ning Jasie ) Kamien na grzatce (zob. rozdziat Konserwacja i

czyszczenie)
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MIEDZYNARODOWE WARUNKI OGRANICZONEJ GWARANCIJI
TEFAL/T-FAL*

&3 : www.tefal.com
Ten produkt moze by¢ naprawiany przez TEFAL/T-FAL* podczas i po okresie gwarancji.
Akcesoria, czesci eksploatacyjne oraz inne czesci zapasowe, jezeli sg lokalnie dostepne, mozna
naby¢ droga opisang na stronach internetowych TEFAL/T-FAL www.tefal.com

Gwarancja

Gwarancja TEFAL/T-FAL obejmuje wady fabryczne materiatéw lub jakos¢ wykonania,
wykryte w ciggu okresu gwarancyjnego liczonego od daty zakupu produktu, w wymiarze
odpowiednim dla kraju *** wymienionego w liscie krajéw znajdujacej sie na pierwszej stronie
niniejszego dokumentu.

Miedzynarodowa gwarancja producenta pokrywa wszystkie koszty zwigzane z przywréceniem
niesprawnego produktu do stanu odpowiadajacego jego oryginalnym wtasciwosciom,
poprzez naprawe lub wymiane uszkodzonych czesci. Decyzjg TEFAL/T-FAL, zamiast naprawy
produktu moze nastapic¢ jego wymiana na nowy egzemplarz. Zobowigzania TEFAL/T-FAL jak i
prawa konsumenta wynikajace z niniejszej gwarancji ograniczaja sie wylgcznie do tego typu
naprawy lub wymiany.

Warunki & wyjatki

TEFAL/T-FAL nie jest zobowiazana do naprawy lub wymiany produktu jedli nie zostanie
przedtozony wazny dowdd jego zakupu.

Produkt odebrany bezposrednio od konsumenta dedykowanym transportem (lub
podobna metoda wysytki) musi by¢ odpowiednio zapakowany by mégt by¢ dostarczony do
autoryzowanego serwisu TEFAL/T-FAL.

Petne dane adresowe autoryzowanych punktéw serwisowych w kazdym z krajéw wymienione
s na stronach internetowych TEFAL/T-FAL (www.tefal.com) lub mozna je uzyska¢ dzwonigc
na wiasciwy numer telefonu podany w zataczonej liscie krajow. W celu zapewnienia mozliwie
jak najlepszego serwisu posprzedaznego i statego wsparcia satysfakcji uzytkownikéw, TEFAL/
T-FAL moze wystac¢ ankiete dotyczacg ich zadowolenia z ustug do wszystkich konsumentoéw,
ktorzy serwisowali produkt w jednym z autoryzowanych punktéw serwisowych TEFAL/T-FAL.
Niniejsza gwarancja obejmuje wytacznie produkty zakupione oraz produkty uzywane w
warunkach domowych; nie ma zastosowania w przypadku niewlasciwego uzytkowania,
zaniedbania lub nieprzestrzegania instrukcji TEFAL/T-FAL, w wyniku ingerencji lub
nieautoryzowanej naprawy produktu, zniszczen powstatych z winy ztego zapakowania przez
wiasciciela lub zniszczern powstatych w transporcie z winy jakiegokolwiek przewoznika.
Gwarancja réwniez nie pokrywa normalnego zuzycia, konserwacji lub wymiany czesci
eksploatacyjnych oraz:

- uzycia ztego rodzaju wody

- zakamienienia (proces odkamieniania musi by¢ przeprowadzany zgodnie z instrukcjg
obstugi)

- zniszczen lub dysfunkgji powstatych na skutek nieprawidtowego napiecia zasilajagcego lub
czestotliwosci

- wymiany czesci eksploatacyjnych

- usuniecia uszkodzen powstatych przez sktadniki wody, brud lub owady w produkcie (nie
dotyczy produktéw zaprojektowanych do zwalczania badz odstraszania owadéw)

- zniszczenia czesci szklanych lub porcelanowych

- wypadkdw takich jak pozar, powddz, uderzenie pioruna, przepiecia w sieci elektr. itp.



- uszkodzen mechanicznych, przecigzenia produktu
- profesjonalnego lub komercyjnego uzycia

Prawa Konsumenckie

Niniejsza gwarancja TEFAL/T-FAL nie ma wptywu na prawa konsumenckie; prawa te nie moga
by¢ anulowane ani ograniczone. Dotyczy to réwniez praw uzyskanych od sprzedawcy, od
ktorego konsument zakupit produkt.

Niniejsza gwarancja daje konsumentowi okreslone prawa, moze on takze korzystac z innych
praw specyficznych dla konkretnych stanéw lub krajow. Zgodnie ze swojg decyzja konsument
moze domagac sie uznania ktéregos z tych praw.

Gwarancja nie wytacza, nie ogranicza ani nie zawiesza uprawnien kupujacego wynikajacych z
przepiséw o rekojmi za wady rzeczy sprzedanej.

Czas naprawy wyniesie maksymalnie 30 dni od momentu przyjecia produktu przez
autoryzowany serwis.

*** W przypadku, gdy produkt zostat zakupiony w jednym z wymienionych krajéw i jest
uzywany w innym, bedacym na liscie to okres trwania miedzynarodowej gwarancji TEFAL/
T-FAL jest taki, jaki obowigzuje w kraju, w ktorym produkt jest uzywany, nawet jesli zostat
zakupiony on w kraju gdzie okres gwarancji jest inny. Proces naprawy produktu zakupionego
w innym kraju niz jest on uzywany moze trwac dtuzej, jesli produkt nie jest sprzedawany przez
TEFAL/T-FAL w tym kraju. W przypadku, kiedy produkt jest nienaprawialny miedzynarodowa
gwarancja TEFAL/T-FAL ogranicza si¢ do wymiany na podobny produkt lub, jesli to mozliwe,
produkt o tej samej wartosci.

* produkty do uzytku domowego TEFAL wystepuja pod marka T-FAL na niektérych terytoriach
np. Ameryki i Japonii. TEFAL/T-FAL sa zastrzezonymi znakami handlowymi Groupe SEB.
Prosimy o zachowanie tego dokumentu w celu odowtania sie do jego tresci przy reklamacji
z tytutu gwarancji.
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Kirjeldus

1 Kaas 10 TJuhtpaneel

2 Aurukorvid a Programmi valik

3 Kupsetusrest b - nupp

4 Koogivorm ¢ Kipsetusaja nait

5 Riisindu d - nupp

6 Leemendu e Kilmutatud toodete nupp [3&]

7 Taiteluuk maérgutulega

8 Veepaak f Soojashoidmise margutuli

9  Vooluvarustuse alus g - nupp (sisse-/valjaltlitamine)
Kasutamisjuhend

Enne esimest kasutamist

-Veepaagi ja aurutikorpuse puhastamiseks kasutada pehmet kasna Keelatudon
-fig.1. kasutada kaabitsat,

seda eriti

« Pesta leige vee ja ndudepesuvahendiga kdik eemaldatavad detailid
(nbéud, riisinbu, leemevann, eemaldatavad kiipsetusrestid, kaas,
koogivorm). Loputada ja kuivatada.

-Kaiki elemente, vilja arvatud pliidikorpust, voib pesta ka Aurutikorpustei

néudepesumasinas. tohi mitte mingil
juhul vette kasta.

kuumutuselemendi
puhastamiseks.

Veepaagi taitmine

Paaki ei ole lubatud - Valage veepaaki kiilma vett kuni maksimumtasemeni (1,5 liitrit)

lisada maitseaineid -fig.2.
voi muid vedelikke - Kasutage iga kasutamise ajal vdrsket vett ning kontrollige, et veepaak
peale vee. oleks kuni maksimumtasemeni taidetud.

Paaki ei ole lubatud
tiita seadet otse ENNE SEADME SISSELULITAMIST VEENDUGE, ET PAAGIS ON VESI.

kraani alla asetades.
Taitmiseks kasutada
tilaga néud.

Asetage eemaldatavad elemendid oma kohale

- Paigaldage leemevann paagi alla oma kohale - fig.3. Mahlaaurutiga
« Lukustage restid néudele - fig.4. saab otse kasutada
« Asetage ndu(d) 1, 2 ja seejarel 3 leemevannile - fig.5. ainult ihte néud.

« Asetage kaas oma kohale.

« Riisindu vai koogivormi kasutamise korral asetage need vahetult ndus
olevale restile.

«Veenduge, et néud on korrektselt oma kohal.
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Kiipsetamine

- Lilitage seade vooluvérku: kélab seadme vooluvérku lilitamisest
teavitav helisignaal. Valitud programmi varv vilgub. Soovitusliku
kipsetusaja ndit vilgub.

« Suunake programmivaliku hoob soovikohase funktsiooni pildi juurde
- fig.6.

- Soovituslikku kiipsetusaega on véimalik nuppude [ ja [ abil muuta.

« Juhul kui kahe minuti jooksul ei jairgne mingit tegevust, ekraan kustub
ja seade laheb ootereziimi.

- Ootereziimist véljumiseks vajutage nupule [EED.

Valige kiipsetusaeg

Kuna seadme
kaanes olevate
avade kaudu
véljub auru, ei ole
kiipsetamise ajal
lubatud asetada
kasi seadme
kohale.

- Sellel seadmel on kuus erinevat kiipsetusreziimi, mida iseloomustavad
kuus erinevat margutule vérvi :
Programm 1/ SININE: Kala (eelseadistus 15 min)
Programm 2 / ORANZ: Lihikese valmistusajaga kédgiviljad
(eelseadistus 20 min)
Programm 3 / ROHELINE: Pika valmistusajaga kodgiviljad
(eelseadistus 30 min)
. Programm 4/ LILLA: Liha (eelseadistus 35 min)
Programm 5 / KOLLANE: Riis/munad (eelseadistus 40 min)
rogramm 6 / PUNANE: Koogid (eelseadistus 17 min)

« Programmi vérviga margutuli stttib ja vilgub - fig.7.
« Vaikimisi maaratud valmimisaeg vilgub:
- Juhul kui see aeg sobib teile, vajutage nupule -fig.8.
- Juhul kui see aeg ei sobi teile, on teil véimalus seda nuppude [ ja
B abil muuta. Valiku kinnitamiseks vajutage nupule .
«Valitud programmi aeg ja maérgutuli jadvad pusivalt pdlema ja
valmistusprotsess kaivitatakse.
« Kuvatav valmistusaeg protsessi jooksul vdheneb protsessi jooksul:
algul kuvatakse seda minutites, viimase minuti jooksul aga sekundites.
« Juba kaivitatud valmistusprotsessi korral on teil vdimalik igal ajahetkel
muuta valmistusaega nagu ka programmi, vajutades selleks nupule

voi [l

Pikk vajutamine +
voi - puuteldlitile
voimaldab teil
valmistamisaega
kiiremini
suurendada voi
vahendada.
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Soojana hoidmise funktsioon

Toidu
soojashoidmise
funktsiooni véltel
on koik muud
funktsioonid peale

« Valmistusaja I6ppemisel kdlab kaks helisignaali - fig.9.

«Valmistusaja |6ppemisel lulitub automaatselt sisse toidu
soojashoidmise funktsioon, programmi vérv vilgub vaheldumisi.
Siittib nupu margutuli - fig.10.

« Kuvatakse méddunud soojana hoidmise aeg alates valmistamisest.

seadme peatamise
valiku (vajutus
nupule )
lukustatud olekus.

Kiilmutatud toodete kiipsetamine

On voimalik kasutada kilmutatud puu- ja kédgivilju ilma neid eelnevalt

sulatamata.

Seade lisab valitud kiipsetusajale automaatselt 10 minutit.

« Valige soovikohane programm.

« Vajutage nupule [3&] - fig.11.

- Vajalikku aega suurendatakse automaatselt ning margutuli vilgub.

« Valmistuse kaivitamiseks vajutage nupule kuvatav valmistusaeg
l6petab vilkumise ja valmistusprotsess kdivitub.

« Valmistusprotsessi kdivitudes on teil veel igal ajahetkelt voimalus
muuta valmistusaega, vajutades selleks nupule [fg voi [ ja vahetada

programmi.

Valmistamise kestel

Arge puudutage
seadme

kuumenenud pindu

ega kiipsetatavaid
toiduaineid.
Kasutage
kuumakindlaid
kindaid.

Vee drakasutamise
korral seade ei
kuumene.

Toidu ara votmine

- Eemaldage kéepidet kasutades kaas.
- Eemaldage néud - fig.13.

- Serveerige toit.

« Soovi korral muuta valmistusaega, vajutage nupule g voi B

« Auru otsaléppemise korral on péhjuseks vahene vee tase seadmes.
Vett lisada seadme parempoolsel kiljel paiknevasse téiteavasse
-fig.12.

- Selleks ei ole vaja vajutada uuesti nupule [EEED, seade taaskaivitub
automaatselt.

Kui seade

tootab, kasutage
kausside ja
kaante tostmiseks
kuumakindlaid
kindaid - fig.13.



Aurutaja seiskamiseks

Juhul kui kahe « Seadme seiskamiseks valmistusaja véltel vajutage nupule [EEED.
minuti jooksul - Soojashoidmise viltel vajutage nupule [EIED.

ei jargne mingit « Kiipsetamise seiskumist tahistab margutule ja programmivaliku
tegevust, kustub ekraani intensiivne vilkumine.

seadme ekraan - Seadme taielikuks véljaltlitamiseks ihendage see vooluvérgust lahti.
ja seade laheb

ootereziimi.

Soojashoidmise

funktsioonil

laheb seade

parast Ghetunnist
soojashoidmist
ootereziimi.
Seadme tuled
kustuvad.

Valmistamisaegade tabel

Noule 1 mérgitud ajad on ligikaudsed ja soovituslikud, mis véivad muutuda olenevalt
toiduainete kogusest ja suurusest, samuti toidutlikkide vahele jaetavast ruumist, kogustest,
isiklikest maitse-eelistustest ja pingest vooluvérgus.

Koogiviljad - Pikk
Koogiviljad - Liihike valmistusaeg

Valmistus Tiilip Kogus Kiipsetusaeg
Porgandiseibid Varske 3009 22-27 min
Sampinjonid Vérske 5009 18-25 min
Spinat Vérske 3009 12-17 min
Piprakaunad Vérske 2509 18-25 min a
Véikesed valged sibulad Vérske 2509 15-20 min
Banaanid Vérske 4 12-17 min
Virsikud Varske 4 12-17 min
Ounad Virske 4 25-30 min
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Koogiviljad - Pikk valmistusaeg

Valmistus Tilp Kogus Kiipsetusaeg
Artisokk Vérske 1 keskmine 45-55 min
Spargel Vérske 5509 30-34 min
Brokkoli Vérske 5009 25-35min
Kapsas Vérske 6009 30-35 min
Lillkapsas Vérske 1 keskmine 35-45 min
Rohelised oad Varske 4509 34-40 min
Porrulauk Vérske 5009 34-41 min
Herned Vérske 3509 35-40 min
Kartul Vérske 600 g 40-46 min
Kabatsokid Vérske 5009 25-30 min
Pirnid Vérske 4 25-30 min

Kala - karploomad

Valmistus Tilp Kogus Kiipsetusaeg
Kalafilee Varske 3509 12-14 min
Véhilised Varske 2009 5-10 min
Kohafilee Varske 3009 12-17 min
Lohe Vérske 5509 20-30 min

Liha - linnuliha

Valmistus Tilp Kogus Kiipsetusaeg
Kanakoivad Jahutatud broiler 4 35-45 min
Kanarind Vérske 4509 20-25 min
Kalkunirind Vérske 4009 20-26 min
Tallekarree Vérske 5009 18-23 min
Seafilee Vérske 600 g 40-45 min
Vorstikesed = 6 10-15 min

Munad

Valmistus Tiiip Kogus Kiipsetusaeg
Pehmed keedumunad - 6 12-15 min
Kévad keedumunad - 6 20-25 min
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Riis - Makaronitooted - Teraviljahelbed

Valmistus Tiilip Kogus Kiipsetusaeg
Pikateraline valge riis 1509 300 ml 30 min
CAKE
Kook
Valmistus Tiilip Kogus Kiipsetusaeg
Kook punaste puuviljadega - 6 25 min
Sokolaadikook - 6 23 min
Jogurtikook - 6 18 min
Provansaali kook - 6 18 min
Porgandipirukas - 6 18 min

+Teil on vdimalus valmistada kooke nii retseptiraamatu kui ka oma
retseptide jérgi.

+ Mitme toidu valmistamiseks: alustada toitudega, mis eeldavad pikemat
valmistusaega. Asetage need toiduained néusse 1. Seejérel on teil
voimalik valmistamise véltel lisada teisi ndusid toiduainetega, mille
valmistusaeg on liihem.

Kookide kiipsetamine

- Valage koogitainas koogivormi. Arge valage vormi liiga tiis, nii ei kerki Koogivormi peab

kook Ule vormi serva, mida voib méne retsepti puhul ette tulla. asetama alati
- Asetage koogivorm ndusse - fig.14. kaussi kaane alla.
- Koogivormi/panni ei tohi kasutada ahjus, siigavkilmikus ega Monede
mikrolaineahjus. retseptide puhul

voib olla vaja
noéud eelnevalt
seestpoolt
madrida.

Koogivormi eemaldamiseks

Juhul kui te soovite - Kasutage pajalappe. Eemaldage kaas kdepidemest tommates.

kooke sailitada - Vétke koogivorm néust valja.
kiilmlapis, laske « Jatke moneks minutiks jahtuma enne kui eemaldate vormist koogi.
neil jahtuda - Serveerige koogid.

toatemperatuurile.
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Nédpunaited ja tehnikad aurutamisel

- Arge pange toitu aurukorvidesse liiga tihedalt. Jitke vahele ruumi, et
aur voimalikult hasti ringi saaks liikuda.

« Parimate tulemuste saavutamiseks kasutage enam véhem tihesuguse
suurusega tiikke (nditeks kartulid, kodgiviljad ja kanafilee) nii, et need
sama aja jooksul valmis saaks. Toidu paksus ja suurus mojutavad
valmistamisaega.

- Valtige liiga sageli kaane tostmist, et toidu valmimiskaiku kontrollida,
kuna selle tulemusena ldheb auru kaotsi ning valmistamisaeg muutub
pikemaks.

« Kui retseptid ndevad ette kattekilede kasutamist, siis kasutage alati
mikrolaineahjudes kasutamiseks sobivat universaalset kilet. Kilet
kasutatakse sageli kondensaadi tekkimise ning 6rnade toitude, nagu
naiteks munaroad, riknemise valtimiseks. Véltige fooliumi kasutamist
kuna see kipub aurutamisaega pikendama.

« Huvitavama maitse saate, kui lisate otse toidule maitserohelist, sidruni
voi apelsiini viilu.

«Liha ja kala maitsestamiseks voite kasutada marinaade kastmeid ja
maitseainesegusid.

« Ktlmutatud liha, kala ja mereannid peab enne kasutamist sulatama.

« Osade, vaga kaua kestvate retseptide puhul, on teil vaja aurutamise ajal
kulma vett juurde lisada.

« Valmistamise ajal voi jarel korve voi aurutamisnéusid kasitledes kandke
alati ahjukindaid.

Hooldamine ja puhastamine
Aurutaja puhastamine

- Eraldage aurutaja kasutamise jarel vooluvérgust. Elektrilist

« Laske seadmel enne puhastamist taielikult maha jahtuda. kiipsetusalust ei

« Veenduge, et aurutaja on enne mahlakoguja ja veepaagi tiihjendamist ole mitte mingil
taielikult maha jahtunud. juhul lubatud vette

« Peske koik dra voetavad detailid sooja vee ja vedela pesuvahendiga, kasta ega pesta
loputage ja kuivatage. kraani all jooksva

+Koik seadme osad, vélja arvatud vooluvarustuse alus, on veega.
néudepesumasinas pestavad. Arge kasutage

abrasiivseid

puhastamistooteid.



Katlakivi eemaldamine

« Parimate tulemuste saamiseks puhastage aurutajat iga 8 kasutamiskorra
jarel. Selle tegemiseks:
- Eemaldage mahlakoguja.
- Valage veepaaki 1 liiter kiilma vett.
-Lisage 1 klaas (umbes 150 ml) valget &adikat (saadaval
majapidamiskauplustest).
- Jatke Giheks 66ks méjuma.
- Loputage veepaagi sisemus mitu korda sooja veega puhtaks.
- Arge kasutage teisi katlakivieemalduse vahendeid.

Hoidmine

« Keerake riisindu leemevannis tagurpidi. K"’fki detaile Yéib
- Keerake koogivorm riisinéus tagurpidi - fig.15. hoida aurutaja

- Keerake anum 1 alusel tagurpidi - fig.16. sees.

- Asetage kaks valmistamisalust 1 nou peale - fig.17.
- Paigaldage kaas - fig.18.

Probleem / Lahendus

Probleem P6hjus Lahendus

Seadme kiilgedelt eraldub Nbud pole iiksteise suhtes Veenduge, et anumad oleksid

auru korrektselt paigale asetunud tgrhraell((ltﬁ?elatsjeatgtlgceis Jarjekorras

Seadet ei ole kahe minuti

: PR i Ootereziimist valjatulekuks
jooksul tédle lulitatud ning see vajutada ks kord sisse/

Seade on vooluvorku
thendatud, ent ltlitub

iseenesest vilja on automaatselt ootereZiimi | ysjialglitamise nupule
ldginud
. als . Viige seade volitatud
Alusest jookseb vett valja Leke keedupulga juures teenindusettevottesse a
Puhastage kittekeha
Toiduained kiipsevad . - katlakivist (tutvuge hooldust
aeglasemalt Kittekehal olev katlakivi ja puhastamist kasitleva
peatiikiga)
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TEFAL/T-FAL* RAHVUSVAHELINE PIIRATUD GARANTII

&3 : www.tefal.com
Seda toodet parandab garantiiaja jooksul ja parast seda TEFAL/T-FAL*.
Kohapeal kdttesaadavaid lisaseadmeid, tarvikuid ja I6ppkasutaja poolt asendatavaid osi saab osta
vastavalt TEFAL/T-FAL kodulehe www.tefal.com juhistele.

Garantii

TEFAL/T-FAL garanteerib selle toote mistahes materjalide tootmisdefektide véi teostusrikete
kérvaldamise garantiiaja jooksul alates ostukuupdevast riikides ***, mis on loetletud juurde
lisatud riikide loendis, alates algsest ostukuupdevast voi tarnekuupdevast.

Tootja rahvusvaheline garantii katab kéik kulud, mis on seotud tdestatud defektide
parandamisega voi defektsete osade asendamisega ja t66jou kuluga. TEFAL/T-FAL valikul véib
vigase toote parandamise asendada asendustootega. TEFAL/T-FAL kohustus ja Teie valik selle
garantii ulatuses on piiratud seadme remondi véi asendusega.

Tingimused ja vélistused

TEFAL/T-FAL ei ole kohustatud parandama véi asendama mistahes toodet, millel pole kaasas
kehtivat ostutsekki. Toote saab tuua isiklikult voi pakkida ja tagastada téhitud postisaadetisega
(vdi muu sarnaste saatmismeetodiga) TEFAL/T-FAL volitatud teeninduskeskusesse. Riikide
volitatud teeninduskeskuste aadressid leiate TEFAL/T-FAL kodulehel (www.tefal.com) véi
helistades vastavasse teeninduskeskusesse, mille kontaktandmed on lisatud riikide loendisse.
Parima véimaliku jarelmiitgiteeninduse pakkumiseks ja kliendi rahulolu pidevaks téstmiseks
véib TEFAL/T-FAL saata rahulolu-uuringu kéikidele oma klientidele, kelle toodet on ménes
TEFAL/T-FAL ametlikus hoolduskeskuses remonditud véi valja vahetatud.

See garantii kehtib ainult nendele toodetele, mis on ostetud kasutamiseks koduses
majapidamises ning see ei kata mistahes kahjustusi, mis on seotud toode vaara kasutamisega,
hooletusega, TEFAL/T-FAL juhiste eiramisega véi toote muutmisega véi volituseta remondiga,
kasutajapoolse mittenduetekohase pakendamisega voi vedaja vaarkaitlemisega. See ei kehti
ka toote normaalsel kulumisel, tarvikute hooldamisel véi asendamisel ning alljargnevatel
juhtudel tekkinud kahjustuste korral:

- vale vee voi tarviku liigi kasutamisel,

- toote andmesildil vdi spetsifikatsioonil ndidatust erineva pinge voi sageduse kasutamisest
tingitud kahjustuste voi halbade tulemuste korral,

- katlakivi tekkimisel (mistahes katlakivi eemaldamist peab teostama vastavalt
kasutusjuhendile)

- tulekahjust, tleujutusest, valgust jne. pohjustatud énnetuste korral,

- vee, tolmu voi putukate sattumisel tootesse, (vdlja arvatud spetsiaalselt putukate jaoks
vélja tootatud lahendustega seadmetel)

- mehaaniliste kahjustuste voi tilekoormuste korral,

- dikesest voi voolukoikumistest pohjustatud kahjustuste korral.

- tulekahjust, tleujutusest jne. pdhjustatud 6nnetuste korral,

- toote klaas-véi portselanosade purunemisel,

- kutse -v6i kommertseesmargil kasutamise korral,

Tarbija seaduslikud éigused

See TEFAL/T-FAL rahvusvaheline garantii ei puuduta tarbija neid seaduslikke 6igusi, mida

ta voib omada voi neid 6igusi mida ei saa vélistada voi piirata, ega 6igusi jaemuija suhtes,

kelle kéest tarbija selle toote ostis. See garantii annab tarbijale kindlad seaduslikud digused

ning tarbijal voivad olla ka muud seaduslikud 6igused, mis voivad olla erinevates riikides



ja piirkondades erinevad. Tarbija véib omal drandgemisel nduda mistahes selliste diguste
jargimist.

** ¥ Kui toode on ostetud tihes loetletud riigis ning seda kasutatakse seejarel teises loetletud
riigis, siis TEFAL/T-FAL rahvusvaheline garantii kehtib kasutamisriigis, isegi siis, kui toode osteti
erineva garantii kestusega riigist. Kui toodet ei miiti TEFAL/T-FAL, siis v6ib parandamisprotsess
kesta kauem. Kui toodet uues riigis ei parandata, siis on TEFAL/T-FAL rahvusvaheline garantii
piiratud véimaluse korral sarnase maksumusega sarnase voi alternatiivse toote asendamisega.
* TEFAL majapidamistooteid mulakse teatud regioonides, nditeks Ameerikas ja Jaapanis,T-
FAL kaubamargi all. TEFAL/T-FAL on Groupe SEB registreeritud kaubamargid.

Palun hoidke kdesolev dokument alles juhuks, kui soovite garantii alusel reklamatsiooni
esitada.
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Apraksts

Vaks 10 Vadibas panelis
Tvaicésanas nodalijumi Programmu selektors
Cepsanas rezgi Poga @

Tortes forma Ekrans ar cepsanas laiku
Trauks risiem Poga

Sulas savacéjs

Piepildisanas atvere

Udens tvertne

Elektribas padeves pamatne

Atlaidinasanas poga ar lampinu [3&
Poga uzturésanai karsta veida
Poga (ieslegsanas/izslégsana)

WCoONOTUBWN-=
Q "o onNnoTo

Lietosanas instrukcijas
Pirms pirmas lietosanas

- Udens rezervuaru - fig.1 un elektriska pamata aréjo korpusu tiriet ar
neabrazivo stkli.

- Mazgajiet visas nonemamas detalas (traukus, risu trauku, sulas
savacéju, nonemamus rezgus, vaku, tortes formu) ar silto Gdeni un

Nelietojiet
metalisko
sukli, it ipasi uz
sildelementa.

trauku mazgasanas $kidrumu. Noskalojiet un nosusiniet. Nekad nemerciet
«Visus elementus, iznemot elektrisko pamatu, var mazgat trauku elektrisko pamatu
mazgajama masina. adeni.

Udens tvertnes piepildisana

Nelieciet « lelejiet aukstu tdeni tiesi adens tvertné lidz maksimalajam limenim
rezervuara (1,5 litri) - fig.2.

garsvielas vai citu - Katra lietosanas reizé izmantojiet svaigu tdeni un parliecinieties, ka
Skidrumu, tikai adens tvertne ir piepildita lidz maksimalajam limenim.

udeni. Nepiepildiet

rezervuaru, PIRMS IESLEGSANAS PARLIECINIETIES, KA REZERVUARA IR UDENS.

novietojot ierici
tiesi zem krana,
lietojiet trauku ar
piltuvi.

Uzstadiet nonemamos elementus savas vietas

- Uzlieciet uz rezervuara sulas savacéju - fig.3. Tikai 1. trauks var
- Piestipriniet rezgus traukiem - fig.4. but izmantots

« Novietojiet trauku(-s) 1, 2 un tad 3 uz sulas savacéja - fig.5. taisni uz sulas

« Uzlieciet vaku. savacéja.

« Kad lietojat risu trauka un tortes formas piederumus, novietojiet tos
tieSi uz rezga trauka.
« Parliecinieties, ka trauki ir pareizi uzlikti.



Tvaicesana

« Pieslédziet ierici stravai: noskanés ieslégsanas signals. Mirgos izvélétas
programmas krasa. Mirgos ekrans ar piedavato cepsanas laiku.

« Parslédziet programmu selektoru uz izvélétas cepsanas programmas
piktogrammas - fig.6.

- Piedavato cepsanas laiku var mainit ar pogu [ un [ palidzibu.

« Ja nekas netiks izdarits, ekrans nodziest un péc 2 minatém produkts
parslégsies uz gaidisanas rezimu.

- Lai izietu no gaidisanas rezima, nospiediet pogu [

Izvélieties tvaicésanas laiku

Cepsanas laika
nelieciet rokas uz
ierices, jo caur vaka
atverém

iziet tvaiks.

« lerice piedava 6 cepsanas programmas 6 krasas:

1. programma / ZILA: Zivs (ieprieks iestatita uz 15 min)

2. programma / ORANZA: Isa darzenu cepsana (ieprieks iestatita uz 20 min)
3. programma / ZALA: llga darzenu cepsana (ieprieks iestatita uz 30 min)
4. programma / VIOLETA: Gala (ieprieks iestatita uz 35 min)

5. programma / DZELTENA: Risi/olas (ieprieks iestatita uz 40 min)

CAKE

6. programma / SARKANA: Torte (ieprieks iestatita uz 17 min)

+ Programmas krasa iedegas un mirgo - fig.7.
+ Mirgo péc nokluséjuma piedavatais laiks:
- Ja laiks Jums der, nospiediet
- Jaieprieks iestatitais laiks Jums neder, Jas varat to mainit ar pogu
un [ palidzibu un nospiediet [ ), lai apstiprinatu o laiku.
- |zvélétas programmas laiks un lampina parstaj mirgot un sakas
cepsana.
« Cepsanas laika cepsanas laiks samazinas vispirms mindtés un tad
pédéjas minates laika sekundés.
« Kad cepsana ir sakusies, Jas varat jebkura bridi mainit cepsanas laiku,
nospiezot pogu [Eg vai [l un mainit programmu.

llgi nospiezot +
vai - taustinu,
jas varat atrak
palielinat vai
samazinat
tvaicésanas laiku.

Siltuma saglabasanas funkcija

Karstuma - Kad cepsanas laiks ir beidzies, noskan divi skanas signali - fig.9.

tiek uzturéts - Cepsanas beigas automatiski ieslédzas uzturésana karsta veida un
laika ir iedegas attiecigas programmas krasa. ledegas poga -fig.10.
iespéjams « Uzturésanas karsta veida atlikusais laiks tiek paradits uz ekrana.

tikai izslégt ierici,

ja vélaties

(nospiezot

pogu ki




Sasaldeto produktu cepsana

Ir iespéjams gatavot sasaldétus darzenus un auglus, ieprieks neatlaidinot tos.

lerice automatiski pievieno 10 minates izvélétajam cepsanas laikam.

« [zvélieties vélamo programmu.

- Nospiediet pogu [3&] - fig.11.

« Laiks automatiski tiek palielinats atlaidinasanai un mirgo.

« Lai uzsaktu cepsanu, nospiediet pogu laiks parstaj mirgot un
cepsana sakas.

« Kad cepsana ir sakusies, Jis varat jebkura bridi mainit cepsanas laiku,
nospiezot pogu g vai = un mainit programmul.

Cepsanas laika

Cepsanas laika - Ja vélaties mainit cepsanas laiku, nospiediet pogas [ un [
nepieskarieties « Ja nav tvaika, tas nozimé, ka iericei pietrukst tdens. Pielejiet Gdeni,
karstam virsmam ielejot to caur uzpildisanas atveri, kas atrodas ierices labaja sana
un édienam. - fig.12.

Izmantojiet + Vélreiz spiest pogu [EIE®, nav nepiecie3ams, ierice pati ieslédzas no
karstumizturigus jauna.

cimdus.

Kad vairs nav
udens, lerice
nesildas.

Partikas iznemsana

+ Nonemiet vaku, izmantojot rokturi. Izmantojiet
« Izvelciet traukus - fig.13. karstumizturigus
- Servéjiet édienu. cimdus, lai

pasniegtu traukus
un vakus - fig.13.
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Lai apturetu katla darbibu

Ja nekas netiks « Ja vélaties izslégt ierici cep3anas laika, nospiediet pogu [EIED.
izdarits, ekrans « Karstuma uzturésanas laika, nospiediet pogu [§

nodziest un péc « Par ierices izslégsanu liecina atra lampinas un ,programmas selektora”
2 minatém ierice lampinas mirgosana.

parslégsies uz - Lai pilnigi izslégtu ierici, atslédziet to no stravas.

gaidisanas rezimu.
Kad karstums tiek
uzturéts 1 stundas
laika, ierice
parslédzas uz
gaidisanas rezimu.
Lampinas nodziest.

Tvaicésanas laiku tabula

Laiki 1. trauka ir informativi, tie var mainities, atkariba no édiena izmériem, attaluma starp
édiena gabaliem, daudzuma, katras cilvéka patikas un elektrotikla sprieguma.

Darzenu - auglu
Darzenu - auglu isa cep$ana

Produkts Tips Daudzums Cepsanas laiks
Burkanu ripinas Svaigi 3009 22-27 min
Sampinjoni Svaigs 5009 18-25 min
Spinati Svaigs 3009 12-17 min
Pipari Svaigs 2509 18-25 min
Mazi balti sipoli Svaigs 2509 15-20 min
Banani Svaigi 4 12-17 min
Persiki Svaigi 4 12-17 min
Aboli Svaigi 4 25-30 min




Darzenu - auglu ilga cepsana

Produkts Tips Daudzums Cepsanas laiks
Artisoks Svaigs 1 vidéja izméra 45-55 min
Spargeli Svaigi 5509 30-34 min
Brokoli Svaigs 5009 25-35min
Kaposti Svaigs 6009 30-35 min
Ziedkaposti Svaigs 1 vidéja izméra 35-45 min
Pakstu pupinas Svaigs 4509 34-40 min
Puravi Svaigs 5009 34-41 min
Zalie zirni Svaigs 3509 35-40 min
Kartupeli Svaigi 6009 40-46 min
Cukini Svaigi 5009 25-30 min
Bumbieri Svaigi 4 25-30 min

Zivis - V&zi

Produkts Tips Daudzums Cepsanas laiks
Zivju fileja Svaigs 3509 12-14 min
Vézveidigie Svaigs 2009 5-10 min
Steiks Svaigs 3009 12-17 min
Lasis Svaigs 5509 20-30 min

Gala - putnu gala

Produkts Tips Daudzums Cepsanas laiks
Vistas kajas Mazas zivtinas 4 35-45 min
Vistas eskalops Svaigs 4509 20-25 min
Titara eskalops Svaigs 4009 20-26 min
Jéra galas kotletes Svaigs 5009 18-23 min
Cukas fileja Svaigs 6009 40-45 min
Cisini - 6 10-15 min

() Olas

Produkts Tips Daudzums Cepsanas laiks
Miksti varitas olas - 6 12-15min
Cieti varitas olas - 6 20-25 min




(¢] Risi - Miklas - Graudi

Produkts Tips Daudzums Cepsanas laiks

Balti gari risi 1509 300 ml 30 min
CAKE
Torte

Produkts Tips Daudzums Cepsanas laiks
Torte ar sarkaniem augliem - 6 25 min
Sokolades kka - 6 23 min
Jogurta kuka - 6 18 min
Provansas torte - 6 18 min
Burkanu pirags - 6 18 min

+Jas varat gatavot tortes péc receptém no recepSu gramatam vai
personigam receptém.

- Lai pagatavotu vairakus édienus: saciet pagatavosanu no édieniem,
kuriem nepieciesami ilgaki pagatavosanas laiki. Novietojiet tos
1. trauka. Un pagatavosanas laika varat pievienot citus traukus ar
édieniem, kurus pagatavo atrak.

Lai saceptu torti

- lelieciet pagatavoto tortes forma, nepiepildot to lidz malam, 3adi Jus Tortes forma

izvairisieties no miklas parliesanas pari malam. vienmér jaliec
- lelieciet tortes formu trauka - fig.14. trauka zem vaka.
« Tortes formu nedrikst likt krasni, mikrovilnu krasni un ledusskapi. Dazreiz var but

nepieciesams
nedaudz sasmérét
formu ar ellu.

Lai iznemtu tortes formu

Javélaties glabat - Lietojiet cimdus, kas pasarga no karstuma. Nonemiet vaku, turot to
torti ledusskapi, aiz roktura.

uzgaidiet, kamérta * Izvelciet tortes formu no trauka.

atdzisis lidz istabas * Laujiet JUsu tortei atdzist pirms iznemat to.

temperatdrai. « Pasniedziet torti.
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Tvaiceésanas padomi un metodes

« Neievietojiet édienu tvaicésanas nodalijumos parak ciesi. Péc iespéjas
vairak atstajiet vietu tvaika cirkulésanai.

« Lai sasniegtu optimalu rezultatu, izmantojiet apméram vienada izméra
édiena gabalus (kartupeliem, darzeniem un vistas kratinai), ta, lai tie
batu gatavi viena laika. Ediena gabala izmérs un biezums ietekmés
tvaicésanas laiku.

« Nevajadzétu parak biezi pacelt vaku, lai novérotu tvaicésanas gaitu,
jo tas izraisa tvaika zaudésanu un pagarina tvaicésanas laiku.

«+Ja recepté ir noradita partikas pléves izmantosana, izmantojiet
universalu plévi, kas ir piemérota izmantosanai mikrovilnpu krasnis.
Partikas pléve biezi tiek izmantota, lai izvairitos no kondensata
veidosanas un jutigu édienu, pieméram, olu kréma, sabojasanas.
Izvairieties no folijas izmantosanas, jo ta pagarina tvaicésanas laiku.

- Tvaicéta édiena garsu var uzlabot pievienojot svaigus zalumus, citrona
vai apelsina gabalinus, sipolu vai kiploku. Sie ingredienti var bat
pievienoti tiesi uz édiena.

- Lai uzlabotu putnu galas, zivs un galas garsu, izmantojiet marinades,
zalumu un vina kombinacijas vai barbekja mérces vai garvielu
maisijumus.

- Sasaldétus darzenus un auglus var tvaicét bez iepriekséjas
atlaidinasanas. Visam zivim, vézveidigiem, putnu galai un galai jabut
pilnigi atlaidinatam pirms tvaicésanas.

«Dazam receptém ar ilgu tvaicésanas laiku, pieméram, tvaicétiem
biskvita pudiniem, tvaicésanas laika ir nepieciesams papildus pieliet
aukstu adeni.

« Tvaicésanas laika vai péc tvaicésanas rikojoties ar nodalijumiem vai
tvaicésanas tasém, vienmér izmantojiet cimdus.

Apkope un tirisana
Tvaicésanas katla tirisana

« Péc lietosanas izraujiet katla kontaktspraudni. Nemérciet

« Pirms tirisanas laujiet katlam pilniba atdzist. elektrisko

- Pirms sulu savacéja un adens tvertnes iztuk3osanas parliecinieties, ka pamatu tdeni un
tvaicésanas katls ir pilniba atdzisis. nemazgajiet to

- Nomazgajiet visas demontéjamas detalas, izmantojot siltu adeni un tiesi zem tekosa
skidru mazgasanas lidzekli, noskalojiet un izzavéjiet. udens.

- Visas detalas, iznemot elektribas padeves pamatni, var drosi mazgat Neizmantojiet
trauku mazgasanas iekarta. abrazivus tirisanas

produktus.



Lai atkalkotu ierici

- Lai sasniegtu optimalus rezultatus, péc katram 8 tvaicésanas katla
lietosanas reizém ir javeic katlakmens likvidésana. Lai to veiktu:
- Demontgjiet sulu savacéju.
- lelejiet Gdens tvertné 1 litru auksta tdens.
- Pievienojiet 1 glazi (ap 150 ml) vina etika (pieejams sadzives
tehnikas veikalos).
- Atstajiet iekartu sadi pa nakti.

- Vairakas reizes izskalojiet tdens tvertnes iekSpusi, izmantojot siltu

Gdeni.
- Neizmantojiet citus katlakmens likvidésanas produktus.

Uzglabasana

« Uzlieciet risu trauku uz sulas savacéja.

« Uzlieciet tortes formu uz risu trauka - fig.15.

- Uzlieciet 1. trauku uz pamata - fig.16.

« Trauka augspuses levietojiet 2. trauku 3. - fig.17.

Visas detalas
var uzglabat
tvaicésanas katla

iekSpuse.
- Virst uzlieciet vaku - fig.18.
Problémas / Risinajumi
Probléma Célonis Risinajums

Tvaiks izplast gar ierices
malam

Trauki nav savstarpéji pareizi
novietoti

Parbaudiet, vai trauki savietoti
kartigi un pareiza secibaa

lerice pieslégta stravai, tacu to
nevar ieslégt

JUs neesat ieslégusi ierici
2 mindsu laika un tair
noblokéjusies

Lai izietu no gaidisanas rezima,
vienreiz nospiediet
ieslegdanas/izslégsanas pogu

No pamatnes tek adens

Noplude sildelementa limeni

Nogadajiet ierici autorizéta
servisa centra

Edieni pagatavojas lenak neka
agrak

Sildelements ir apkalkojies

Veiciet sildelementa
atkalkosanu

(sk. punktu par kopsanu
un tirisanu)
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TEFAL/T-FAL* STARPTAUTISKA IEROBEZOTA GARANTIJA

&3 : www.tefal.com
Soizstradajumu gan garantijas perioda laika, gan ari péc ta var remontét uznémuma TEFAL/T-FAL*.
Piederumus, dilstosas dalas un dalas, kuras var nomainit lietotajs, ja tadas attiecigaja valsti ir
pieejamas, var iegadaties, ka aprakstits TEFAL/T-FAL interneta vietné www.tefal.com

Garantija

TEFAL/T-FAL garanté, ka noraditaja garantijas perioda, sakot no sakotnéja iegades datuma, $aja
izstradajuma nebds materialu defektu vai darba defektu, valstis***, ka noradits pievienotaja
valstu saraksta, sakot no sakotnéjas iegades datuma vai piegades datuma.

Starptautiska razotaja garantija attiecas uz visam izmaksam, kas saistitas ar pieraditi defektiva
izstradajuma atjaunosanu, lai tas atbilstu ta sakotnéjam specifikacijam, remontéjot vai
nomainot defektivo dalu un ieguldot nepiecieSamo darbu. Péc TEFAL/T-FAL ieskatiem
defektivais izstradajums var tikt nomainits pret citu izstradajumu. TEFAL/T-FAL vienigais
pienakums un jasu ekskluzivas tiesibas saskana ar So garantiju aprobezojas ar $adu remontu
vai nomainu.

Nosacijumi un iznémumi

TEFAL/T-FAL nav pienakuma remontét vai nomainit izstradajumu, ar kuru kopa nav sanemts
derigs pirkumu apliecino$s dokuments. Izstradajumu var piegadat personigi vai ari atbilstosi
iepakot un nosatit ar ierakstitu satijumu (vai lidzvértigu piegades metodi) TEFAL/T-FAL
autorizétajam servisa centram. Pilniga informacija par autorizéto servisa centru adresém katra
valsti ir noradita TEFAL/T-FAL timekla vietné (www.tefal.com), un to var ari noskaidrot, zvanot
uz pievienotaja valstu saraksta noradito attiecigo klientu apkalposanas centru. Lai piedavatu
péciespéjas labaku pécpardosanas servisu un pastavigi uzlabot klientu apmierinatibu, TEFAL/
T-FAL médz nosutit apmierinatibas aptaujas lapas visiem klientiem, kas salaboja vai apmainija
savu produktu viena no TEFAL/T-FAL autorizétajiem servisa centriem.

Si garantija attiecas tikai uz izstradajumiem, kas ir iegadati lietosanai majsaimnieciba un
lietoti majsaimnieciba, un ta neattiecas uz bojajumiem, kas var rasties nepareizas lietosanas,
nolaidibas, TEFAL/T-FAL noradijumu neievéro3anas, izstradajuma modificésanas vai neatlautas
remontésanas dé| vai ari tadé|, ka ipasnieks to ir nepareizi iesainojis vai piegades uznémums ar
to ir nepareizi rikojies. Ta neattiecas ari uz parastu nodilumu, apkopi vai dilstoso daJu nomainu,
vai uz $adiem faktoriem:

- nepareiza tdens vai dilstoso dalu lietosana;

- parkalkosanas (atkalko3ana javeic saskana ar lietosanas noradijumiem);

- bojajumi zibens vai jaudas parsprieguma rezultata

- bojajumi vai slikti rezultati, ko izraisa nepareizs spriegums vai stravas frekvence, kas
neatbilst izstradajuma ID plaksnité vai specifikacijas noraditajai;

- adens, puteklu vai insektu ieklGsana izstradajuma (iznemot iekartas, kuru darbiba ietver ar
insektiem saistitas funkcijas);

- mehaniski bojajumi, parslodze;

izstradajuma stikla vai porcelana dalu bojajumi;

- lietosana profesionala vai komerciala veida.

Likuma noteiktas patérétaja tiesibas

Si starptautiska TEFAL/T-FAL garantija neietekmé likuma noteiktas patérétaja tiesibas vai
tiesibas, kuras nevar liegt vai ierobezot, vai tiesibas pret mazumtirgotaju, no kura patérétajs
izstradajumu ir iegadajies. Saja garantija patérétajam tiek sniegtas konkrétas juridiskas




tiesibas, un patérétajam var bat ari citas juridiskas tiesibas, kuras katra pavalsti un valstt
atskiras. Patérétajs sadas tiesibas var izmantot péc saviem ieskatiem.

** *)a izstradajums ir iegadats viena no saraksta noraditajam valstim un péc tam tiek lietots
kada cita no saraksta noraditajam valstim, starptautiskas TEFAL/T-FAL garantijas termin$ ir tads,
kads ir spéka lietosanas valsti, pat ja izstradajums ir iegadats kada no saraksta noraditajam
valstim, kura ir cits garantijas termins. Remonts var aiznemt vairak laika, ja uznémums TEFAL/
T-FAL attiecigaja valst izstradajumu nepardod. Ja izstradajumu jaunaja valsti nevar remontét,
starptautiska TEFAL/T-FAL garantija aprobezojas ar nomainu pret lidzigu izstradajumu vai citu
izstradajumu ar lidzigdm izmaksam, ja tas ir iespéjams.

*TEFAL sadzives tehnika tiek pardota ar T-FAL zZimolu noteiktas teritorijas, pieméram, Amerika
un Japana. TEFAL / T-FAL ir Groupe SEB registrétas tirdzniecibas zimes.

Ladzu, saglabajiet So dokumentu jasu atsaucei, ja jas vélaties iesniegt prasibu saskana ar
garantiju.
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Aprasymas

1 Dangtis 10 Skydelis

2 Gaminimo padéklai a Programos parinkiklis

3 Kepimo grotelés b Mygtukas [

4 Pyragy forma ¢ Ekranas, kuriame rodoma kepimo

5 Ryziyindas (virimo) temperatara

6  Sulciy surinktuvas d Mygtukas

7 Vandens pylimo dangtelis e Saldymo mygtukas su lempute
8 Vandens rezervuaras f Jkaitimo islaikymo lemputé

9  Elektros kabelis g Mygtukas EES (jjungimas / isjungimas)

Naudojimo instrukcija
Pries naudodamiesi pirmajj karta

+Vandens talpykla - fig.1 ir elektrinio pagrindo iSore valykite Svelnia Nenaudokite
kempine. grandiklio, ypa¢
« Visas iSimamasias dalis (indus, ryziy indg, sulciy surinktuva, iSimamasias negrandykite
groteles, dangtelj, pyragy forma) plaukite $iltu vandeniu ir indy ikaitusio
plovikliu. Perplaukite ir nugluostykite. pavirsiaus.
- Indaplovéje galite plauti visas dalis, i$skyrus elektrinj pagrinda. Elektrinio
pagrindo niekada
nenardinkite j
vandenj.

Vandens rezervuaro uzpildymas

| talpykla nedékite  «| vandens rezervuarg jpilkite 3alto vandens iki didziausio lygio (1,5
prieskoniy ir litrai) - fig.2.

nepilkite skyscio, « Naudokite tik Svieziag vandenj ir visada patikrinkite, ar vandens
isskyrus vandenj. rezervuare yra iki didZiausio lygio.

Vandens j talpykla

nepilkite aparata ~ PRIES JUNGDAMI APARATA |SITIKINKITE, KAD TALPYKLOJE YRA
laikydami tiesiai po  VANDENS.

ciaupu, naudokite

inda su snapeliu

vandeniui pilti.

ISimamuyjy daliy jdéjimas

« Sul¢iy surinktuva uzdékite ant talpyklos - fig.3. Tik vienas

« Uzspauskite groteles ant indy - fig.4. indas gali bati

« Ant sul¢iy surinktuvo uzdékite 1, 2, paskui 3 indus - fig.5. naudojamas

- Uzdékite dangtelj. tiesiogiai ant sul¢iy

- Jeigu naudojate ryziy inda ir pyragy forma, dékite juos tiesiai antindo ¢ rinktuvo.
groteliy.
- Patikrinkite, ar indai gerai uzdeti.



Gaminimas

« Jjunkite aparatg j tinklg: pasigirsta signalas, reiskiantis, kad aparatas
jjungtas | elektros tinkla. Mirksi pasirinktos programos spalva. Mirksi
ekranas, kuriame rodoma sitlloma kepimo (virimo) temperatara.

« Programos parinkiklj nustatykite ties pasirinktos kepimo (virimo)
programos piktograma - fig.6.

- Sitloma kepimo (virimo) laikg galima reguliuoti mygtukais [gg ir -

« Neatlikus jokio kito veiksmo po 2 minuciy ekranas uzgesta ir aparatas
ima veikti budéjimo rezimu.

+ Norédami panaikinti budéjimo rezima paspauskite mygtuka

Gaminimo trukmeés pasirinkimas

Kepant (verdant)
nelaikykite

virs aparato ranky,
nes per

dangtelio skylutes
sklinda

garai.

« Aparatas turi 6 kepimo (virimo) programas, susietas su 6 Sviecian¢iomis
spalvomis:
1 programa / MELYNA: Zuvis (i$ anksto nustatyta 15 min.)
2 programa / ORANZINE: trumpai kepamos (verdamos) darzovés
(i$ anksto nustatyta 20 min.)
3 programa / ZALIA: ilgai kepamos (verdamos) darzovés (i3
anksto nustatyta 30 min.)
4 programa / VIOLETINE: mésa (i§ anksto nustatyta 35 min.)
5 programa / GELTONA: ryziai / kiausiniai (i§ anksto nustatyta
40 min.)
6 programa / RAUDONA: pyragai (i3 anksto nustatyta 17 min.)

CAKE

« Programos spalva uzsidega ir mirksi - fig.7.
« Mirksi i$ anksto nustatytas laikas:
- jeigu laikas tinka, paspauskite mygtuka -fig.8
- jeigu i$ anksto nustatytas laikas netinka, galite jj pakeisti mygtukais
ir [ ir paspausti [N, kad patvirtintuméte 3j laika.
« Pasirinktos programos laikas ir spalva uzfiksuojama ir aparatas pradeda
kepti (virti).
+ Kepant (verdant) rodomas laikas mazéja minutémis, paskui, likus
paskutinei minutei, - sekundémis.
« Pradéjus kepti (virti), kepimo (virimo) laika ir programa bet kada galite
pakeisti paspaude mygtuka [EH arba [

Laikydami
nuspaude +

arba - klavisa, jus
galésite Zymiai
greiciau padidinti
arba sumazinti
gaminimo trukme.

143



144

Silumos palaikymo funkcija

Veikiant jkaitimo
islaikymo
rezimui negalima
atlikti jokio kito
veiksmo, tik
iSjungti aparata,
jeigu to norite
(paspaudus
mygtuka ).

Saldyty produkty kepimas (virimas)

« Pasibaigus kepimo (virimo) laikui pasigirsta du garsiniai signalai
-fig.9.

« Baigus kepti (virti) automatiskai jjungiamas jkaitimo islaikymo rezimas
ir uzsidega programos spalva. Uzsidega mygtukas -fig.10.

+ Rodomas praéjes jkaitimo islaikymo rézimas.

Galima gaminti Saldytas darzoves ir vaisius pries tai jy neatsildZius.
Prie pasirinkto kepimo (virimo) laiko aparatas automatiskai prideda

10 minudiy.

« Pasirinkite norima programa.

« Paspauskite mygtuka -fig.11.

+ Rodomas laikas automatiskai padidinamas atsildymui.

« Paspauskite kad aparatas pradéty kepti (virti); laikas
uzfiksuojamas ir aparatas pradeda kepti (virti).

« Pradéjus kepti (virti), kepimo (virimo) laika ir programa bet kada galite
pakeisti paspaude mygtuka [fg arba -

Kepimas (virimas)

Nelieskite jkaitusiy
pavirsiy ir kepamy
(verdamy)
produkty.
Naudokite karsciui
atsparias pirstines.
Jeigu nebéra
vandens, aparatas
nebekaista.

Pagaminto maisto iSémimas

« Naudodamiesi virtuvinémis pirstinémis, nuimkite troskintuvo dangt;.
« Nuimkite indus - fig.13.
- Patiekite pagamintg maista.

- Jeigu norite pakeisti kepimo (virimo) laika, paspauskite mygtukus
arba [l

« Jeigu nebesklinda garai, aparate triksta vandens. Vandens jpilkite per
vandens pylimo angg, esancia desiniajame aparato Sone - fig.12.

« Mygtuko [EEES, dar kartg spausti nebitina, aparatas pradeda veikti
pats.

Naudokite karsciui
atsparias pirstines
imdami Indus ir
dangdius - fig.13.



veiksmo, po

2 minuciy
ekranas uzgesta ir
aparatas ima veikti
budéjimo rezimu.
Praéjus 1 val. nuo
ikaitimo islaikymo
rezimo jjungimo,
aparatas pradeda
veikti budéjimo
rezimu. Sviesa
uzgesta.

« Veikiant jkaitimo islaikymo rezimui paspauskite mygtuka

Tro§kintuvo i§jungimas

, paspauskite

- Baigus kepti (virti), $viesa ir programos parinkiklio ekranas greltal

mirksi.

- Norédami visiskai isjungti aparatg, istraukite laida i$ elektros tinklo.

Maisto gaminimo trukmés lentelés

1 inde nurodytas orientacinis laikas, jis gali bati kei¢iamas priklausomai nuo maisto produkty
dydzio, tarp produkty paliktos vietos, kiekiy, kiekvieno asmens skonio ir elektros tinklo

itampos.

Vaisiai ir darzoveés

Trumpai verdami (kepami) vaisiai ir darzoves

Patiekalas Rasis Kiekis Virimo laikas
Morky griezinéliai Sviezios 3009 22-27 min
Sampinjonai Sviezi 5009 18-25 min
Spinatai Sviezi 3009 12-17 min
Paprikos Sviezi 2509 18-25 min
Baltieji svogunéliai Sviezi 2509 15-20 min
Bananai Sviezios 4 12-17 min
Persikai Sviezios 4 12-17 min
Obuoliai Sviezios 4 25-30 min
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llgai verdami (kepami) vais

iai ir darzoves

Patiekalas Rasis Kiekis Virimo laikas
Artisokai Sviezi 1 vidutinis 45-55 min
Sparagai Sviezios 5509 30-34 min
Brokoliai Sviezi 500 g 25-35min
Kopustai Sviezi 600g 30-35 min
Ziediniai kopustai Sviezi 1 vidutinis 35-45 min
Sparaginés pupelés Sviezi 4509 34-40 min
Porai Sviezi 5009 34-41 min
Zalieji zirneliai Sviezi 3509 35-40 min
Bulves Sviezios 600g 40-46 min
Aguroiai Sviezios 5009 25-30 min
Kriaués Sviezios 4 25-30 min

Zuvis - juros produktai

Patiekalas Rasis Kiekis Virimo laikas
Zuvies filé Sviezi 3509 12-14 min
Véziagyviai Sviezi 2009 5-10 min
Zlégtainiai Sviezi 3009 12-17 min
Lasisos Sviezi 5509 20-30 min

Mésa - paukstiena

Patiekalas Rasis Kiekis Virimo laikas
Visty Slaunelés Visas visciukas 4 35-45 min
Vistienos eskalopas Sviezi 4509 20-25 min
Kalakutienos eskalopas Sviezi 4009 20-26 min
Avienos kotletai Sviezi 5009 18-23 min
Kiaulienos filé Sviezi 6009 40-45 min
Desrelés = 6 10-15 min

Kiausiniai

Patiekalas Rasis Kiekis Virimo laikas
Minksti kiausiniai - 6 12-15 min
Kieti kiauginiai - 6 20-25 min




Ryziai, teslos, grudai

Patiekalas Rasis Kiekis Virimo laikas
llgagradziai baltieji ryziai 1509 300 ml 30 min
CAKE
Pyragai
Patiekalas Rasis Kiekis Virimo laikas
Pyragas su uogomis - 6 25 min
Sokoladinis pyragas - 6 23 min
Jogurtinis pyragas - 6 18 min
Provanso pyragas - 6 18 min
Morky pyragas - 6 18 min
« Pyragus galite kepti pagal recepty knygos arba savo receptus.
+ Norédami kepti (virti) kelis patiekalus, pradékite nuo ilgiausiai kepamy
(verdamy) produkty. Sudékite juos j 1 inda. Jiems kepant (verdant)
galite prideti kitus indus su greiciau iSkepanciais (iSverdandiais)
produktais.
Pyragy kepimas
- Paruosta mase j pyragy forma supilkite taip, kad forma nebaty per Pyragy forma turi
daug pripildyta ir pagal receptus paruosta masé nebégty per krastus.  buti visada jdéta j
« Pyragy forma jdékite j inda - fig.14. inda po dangciu.

« Pyragy formos negalima déti j orkaite, mokrobangy krosnele ar
Saldytuva.

Kepant kai kuriuos
pyragus kartais
gali reikéti forma
truputj patepti
riebalais.

Pyragy formos iS$émimas

Jeigu norite - Mavékite nuo kar$¢io saugancias pirstines. Dangtelj nuimkite
laikyti pyragus laikydami uz rankenélés.

saldytuve, « Pyragy forma isimkite i$ indo.

palaukite, « Palikite atvésti kelioms minutéms pries isimdami pyraga i$ formos.
kol jie atvés iki - Patiekite pyraga j stala.

kambario

temperaturos.
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Troskinimui skirti patarimai ir budai

«DraudZiama | tro$kinimo inda prigrasti maisto. ISdéliokite maisto
gabalélius taip, kad pro tarpus esancius tarp jy galéty lengvai praeiti
garai.

- Siekdami geriausiy rezultaty, jeigu maisto produktai yra troskinami
vienu metu jsitikinkite, kad maisto gabaléliai yra vienodo dydzio (kaip
antai, bulvés, darzovés ir vistienos kratinélés). Gaminimo trukmé
priklauso nuo maisto produkty dydzio ir kiekio.

« Nerekomenduojama troskinimo metu daznai pakelti troskintuvo
dangcio. Priesingu atveju bus prarandamas karstis ir padidés gaminimo
trukmé.

« Jei troskinate skirtingus maisto produktus, kuriems istroskinti reikia
skirtingo laiko, apatiniame inde sudékite maista, kuris troskinamas
ilgiausiai. Kai maistas virSutiniame inde yra pagamintas, nuimkite jj ir
uzdenkite apatinj troskintuva su danggiu ir teskite gaminima.

« Subtily skonj virtam maistui galima suteikti pridedant 3vieziy Zoleliy,
citrinos ar apelsino griezinéliy,cesnaky ir svoginy.Siuos priedus
galkima pridéti tiesiogiai j maista.

« Norint suteikmti subtilaus skonio paukstienai, mésai ar zuviai galima
naudoti marinates,zoleliy rinkinius ir vyno ar barbekiu padazus bei
prieskonius.

- Saldytos darzovés ir vaisiai gali bati verdami be atsildymo. Visi jaros
produktai, paukstiena ar mésa visiskai atitirpsta pries gaminima.

« Gaminant patiekalg pagal kai kuriuos receptus, kaip antai biskvitinj
pudinga, troskinimo metu j vandens rezervuarg reikia papildomai jpilti
vandens.

- Siekiant iSvengti apsiplikymo pavojaus rankas nuo gary, naudokités
virtuvinémis pirstinémis.

Prieziura ir valymas

Troskintuvo valymas

« Po naudojimosi troskintuva isjunkite i3 elektros tinklo lizdo. Elektrinio pagrindo

« Pries atlikdami valymo darbus, palaukite, kol prietaisas atvés. nenardinkite

« Pries iStustindami skysciy surinkimo konteinerj ir vandens rezervuara, |jvandenjir
patikrinkite, ar troskintuvas yra pilnutinai atvéses. neplaukite jo

« I3plaukite visas nuimamas prietaiso dalis $iltu vandeniu, naudodamiesi laikydami tiesiai
plovimo priemone, praskalaukite ir iSdZiovinkite. po ¢iaupu.

« Visas nuimamas dalis, galima plauti indy plovimo masinoje. Draudziama

naudoti
abrazyvines
valymo priemones.



Nuoviry Salinimas i$ aparato

- Siekiant kuo geriausiy rezultaty, po 8 naudojimosi prietaisu karty,

atlikite nuosédy pasalinimo procedura. Atlikite Siuos veiksmus:
- Nuimkite skysciy surinkimo konteiner;j.
- | vandens rezervuara jpilkite 1| 3alto vandens.

-] vandens rezervuarg jpilkite 1 stikline (apytikriai 150 ml) acto
(tinkama nuoviry pasalinimo priemoné).

- Palikite prietaisa per naktj.
- Kelis kartus $iltu vandeniu praskalaukite vandens rezervuara.
- DraudZziama naudotis kitomis nuoviry pasalinimo priemonémis.

Laikymas

+ Ryziy indg apverskite ir uzdékite ant sulciy surinktuvo.

« Pyragy forma apverskite ir uzdékite ant ryziy indo - fig.15.

« 1indg apverskite ir uzdékite ant pagrindo - fig.16.

« Troskinimo indg 2 jdékite j troskinimo inda 3, po to juos apverskite ir
padékite juos ant pagrindo - fig.17.

« Ant virSaus uzdékite dangtelj - fig.18.

Problemos/Sprendimai

Visas prietaiso

dalis galima laikyti
troskintuvo viduje.

Problema

Priezastis

Sprendimas

Per aparato krastus sklinda
garai

Indai blogai sujungti vienas
su kitu

Patikrinkite, ar indai gerai
sujungti vienas su kitu ir sudeéti
teisinga tvarka

AS jjungiau aparata, bet jis
issijungé

Nejjungéte aparato pries
2 minutes ir jsijlungé budéjimo
rezimas

Vieng kartg paspauskite
jjungimo / isjungimo mygtuka,
kad i$sijungty budéjimo
rezimas

IS pagrindo teka vanduo

Vanduo teka per kaitinimo
elementg

Aparata nuneskite j jgaliota
priezilros centrg

Produktai iskepa (iSverda)
lé¢iau negu anksciau

Kaitinimo elementas
padengtas nuoviromis

Nuo kaitinimo elemento
pasalinkite nuoviras
(2r. dalj ,Valymas ir prieziara”)
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TEFAL/T-FAL* TARPTAUTINE RIBOTA GARANTIJA

&3 : www.tefal.com
Sio garantinio laikotarpio metu ir jam pasibaigus $j gaminj remontuoja TEFAL/T-FAL*.
Priedus, eksploatacines medziagas ir galutinio naudotojo keic¢iamas dalis galima jsigyti (jei jos
parduodamos vietoje) pagal TEFAL/T-FAL interneto svetainéje www.tefal.com pateiktas salygas

Garantija

TEFAL/T-FAL garantuoja, kad $is gaminys garantiniu laikotarpiu (skaic¢iuojant nuo pirmosios
pirkimo datos ar pristatymo datos) Siose Salyse kaip nurodyta pridétame 3aliy sarase***, bus
be medziaginiy ir gamybiniy defekty.

Tarptautiné gamintojo garantija taikoma visoms sanaudoms, susijusioms su jrodyto
defektinio gaminio atkarimu j pradines specifikacijas, jj suremontuojant arba pakeiciant
bet kokias defektines dalis, jskaitant darbo sanaudas. TEFAL/T-FAL savo nuozidra gali ne
remontuoti defektinj gaminj, bet pateikti pakaitinj. Vienintelis TEFAL/T-FAL jsipareigojimas
ir jasy vienintelé teisé pagal $ig garantija — pirmiau minéta remonto arba keitimo operacija.

Salygos ir iSimtys

TEFAL/T-FAL nejsipareigoja suremontuoti arba pakeisti gaminio, su kuriuo nepateikiamas
galiojantis pirkimo jrodymas. Gaminj naudotojas gali atvezti pats arba tinkamai supakuotg
atsiysti registruotu pastu (ar analogiskomis pasto priemonémis) j TEFAL/T-FAL jgaliotajj
aptarnavimo centra. ISsamis kiekvienos 3alies jgaliotyjy aptarnavimo centry adresy
duomenys pateikiami TEFAL/T-FAL interneto svetainéje (www.tefal.com). Taip pat juos galima
gauti paskambinus j atitinkama klienty aptarnavimo centra, nurodyta pridétame Saliy
sgrase. Siekiant pasiGlyti geriausias paslaugas po pirkimo ir nuolat uztikrinti kliento poreiky
patenkinima, TEFAL/T-FAL gali siysti apklausas dél aptarnavimo visiems klientams, kuriems
viename i$ TEFAL/T-FAL patvirtinty aptarnavimo centry buvo taisomas ar pakeistas gaminys.

Si garantija taikoma tik tiems gaminiams, kurie jsigyjami ir naudojami buityje. Garantija
netaikoma pazeidimams, atsiradusiems dél netinkamo naudojimo, neatsargumo, TEFAL/T-
FAL instrukcijy nesilaikymo, gaminio modifikacijy ar neleistino remonto, taip pat — savininkui
netinkamai supakavus gaminj arba kurjeriui jj netinkamai sutvarkius. Ji taip pat netaikoma
normaliam susidéveéjimui, eksploataciniy daliy techninei priezidrai ar keitimui ir toliau
nurodytais atvejais:

- jei naudojamas netinkamo tipo vanduo ar eksploatacinés medziagos;

- jei pazeidimai arba prasti darbo rezultatai gaunami i$skirtinai dél jtampos ar daznio,
nurodyto ant gaminio ID arba specifikacijoje, nesilaikymo;

- dél kalkiy nuosédy (jy 3alinimo operacijos turi bati atliekamos pagal naudojimo
instrukcijas);

- dél mechaninio apgadinimo ar perkrovos;

- jei pazeidziama bet kuri gaminio stikliné ar porcelianiné dalis;

- gaminio vidun patekus vandens, dulkiy ar vabzdziy (iSskyrus prietaisus su specialiai
vabzdziams skirtomis funkcijomis);

- dél nelaimingy atsitikimuy, jskaitant gaisra, potvynj ir kt.

- jei gaminys naudojamas profesionaliai ar komerciniais pagrindais.

- dél zaibavimo ar elektros energijos svyravimy;

Istatymy nustatytos naudotojo teisés

Si tarptautiné TEFAL/T-FAL garantija neturi jtakos naudotojo teiséms, kurios jam gali bati
numatytos pagal jstatymus, be to, tokiy teisiy negalima atmesti ar apriboti, jskaitant ir teises



atzvilgiu mazmenininko, i$ kurio naudotojas jsigijo gaminj. Sioje garantijoje pateikiamos
specifinés naudotojo teisinés teisés. Be jy naudotojas gali turéti kity, konkrecioje valstijoje
ar Salyje galiojanciy teisiniy teisiy. Naudotojas gali savo nuozilra nuspresti, kaip naudotis
tokiomis teisémis.

** * Jei gaminys jsigyjamas vienoje sarase pateiktoje Salyje ir naudojamas kitoje, taikoma
naudojimo 3alies tarptautinés TEFAL/T-FAL garantijos trukmé, net jei gaminys jsigytas sarase
pateiktoje Salyje, kurioje galioja kitokia garantijos trukmé. Jei gaminj vietoje pardavé ne
TEFAL/T-FAL, remonto proceddra gali uztrukti. Jei gaminys naujoje 3alyje neremontuojamas,
tarptautiné TEFAL/T-FAL garantija apsiriboja panasaus arba alternatyvaus gaminio pakeitimu
panasiomis sgnaudomis (jei jmanoma).

* TEFAL buitiniai prietaisai kai kuriose vietovése, pavyzdziui JAV ir Japonijoje, Zzymimi prekés
Zenklu T-FAL. TEFAL ir T-FAL yra registruoti «Groupe SEB” prekés zenklai.

Prasome saugoti $j dokumenta, norint pateikti garantinj ieskinj.
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Aciklama

Hazirhik
ilk kullanimdan 6nce

gida

1 Kapak 10 Kontrol diigmeleri ve gostergeler

2 Buhar sepetleri a Program se¢gme diigmesi

3 Pisirme tepsileri b B digmesi

4 Kek kalibi c Pisirme slreleri ekrani

5  Pilav kasesi d EH diigmesi

6  Sutoplama haznesi e Gostergeli  dondurulmus

7 Doldurma agzi géstergesi

8 Suhaznesi f Yiyecekleri sicak tutma gostergesi
9  Giig kaynagi tabani g Baslat/Durdur digmesi

« Su haznesini ve elektronik tabanin dis ylizeyini asindirici olmayan bir

stingerle - sek. 1 temizleyin.

« Cikanlabilir tim parcalarn (kaseler, pilav kasesi, su toplayici,
cikarilabilir tepsiler, kapak, kek kalibi) ilik su ve bulasik deterjani ile
yikayin. Durulayin ve kurutun.

« Elektronik taban hari¢ tim parcalan
yikayabilirsiniz.

bulasik makinesinde

Su haznesine
sudan baska higbir

X (1,5 litre) - sek.2.
cesni veya sivi

Ozellikle 1sitma
Uinitesi lizerinde
bulasik deterjani
kullanmayin.
Elektronik tabani
kesinlikle suya
daldirmayin.

Su haznesini doldurun

« Dogrudan su haznesine maksimum seviyeye kadar soguk su doldurun

« Her kullanimda temiz su kullanin ve su haznesinin maksimum seviyeye

koymayin. kadar dolu oldugundan emin olun.

Su haznesini

dogrudan CALISTIRMADAN ONCE HER ZAMAN SU HAZNESINDE SU
muslugun OLDUGUNDAN EMIN OLUN.

altina tutarak
doldurmayin; agizh
bir kap kullanin.

Cikarilabilir parcalarin takilmasi

« Su toplama haznesini su haznesine yerlestirin - sek.3.

« Tepsileri kaselere oturtun - sek.4.

« 1,2 v e 3 numarali kaseleri su toplama haznesine yerlestirin - sek.5.

« Kapagi takin.

« Pilav kasesi ve kek kalibi aksesuarlarini kullanirken, dogrudan kasenin
icindeki tepsilerin lzerine yerlestirin.

« Kaselerin dogru yerlestirildiginden emin olun.

Dogrudan su
toplayicisinin
lizerinde sadece 1
kase kullanilabilir.



Pigsirme

- Cihaz fise takin: elektrige bagl oldugunu gosteren bir sinyal sesi
duyacaksiniz. Secilen programin rengi yanip séner. Onerilen pisirme
stiresinin oldugu ekran yanip séner.

« Program se¢me digmesini sectiginiz programin sembolinin altina
getirin - sek.6.

« Tavsiye edilen pisirme suresi il ve | diigmeleriyle ayarlanabilir.

+ Baska islem yapmazsaniz, ekran kapanacak ve cihaz 2 dakika sonra
bekleme moduna gececektir.

- Bekleme modundan cikmak igin diigmesine basin.

Pisirme sliresini secin

Cihaz
kullanimdayken
ellerinizi

cihazin lizerine
koymayin, ¢linkii
buhar kapagin
deliklerinden disan
akar.

« Cihaziniz, 6 renk gostergesi ile iliskilendirilmis 6 pisirme programina
sahiptir:
Program 1/MAVi: Balik (6nceden ayarlanmis 15 dak)
Program 2/TURUNCU: Sebzeler icin kisa pisirme siiresi (6nceden
ayarlanmis 20 dak)
g Program 3/YESIL: Sebzeler icin uzun pisirme siiresi (6nceden
ayarlanmis 30 dak)
Program 4/MOR: Et (6nceden ayarlanmis 35 dak)
Program 5/SARI: Pirin¢/yumurta (6nceden ayarlanmis 40 dak)

Program 6/KIRMIZI: Pasta (6nceden ayarlanmis 17 dak)

« Programi belirten renkli isiklar yanar ve yanip séner - sek.7.
- On tanimli zaman ayari yanip séner:

- Onceden ayarlanmis siireden memnunsaniz, digmesine
basin - sek.8.

-Onceden ayarlanmis siireyi degistirmek isterseniz ve
digmeleri ile ayarlayin ve secilen siireyi onaylamak icin
diigmesine basin.

+ Secilen siire ve program 151g1 ayarlanmistir ve pisirme baslar.
« Pisirme esnasinda kalan sure dakika olarak geri sayilir, daha sonra son
dakika icin saniye olarak geri sayilr.

« Pisirme basladiktan sonra veya | diigmelerini kullanarak ve programi degistirerek

pisirme stiresini dilediginiz zaman ayarlayabilirsiniz.

Sicak tutma islevi
calisiyorken,

gerekirse durdurma cikaracaktir - sek.9.

haricinde baska + Sicak tutma fonksiyonu pisirme siresinin sonunda otomatik olarak
herhangi bir islem devreye girer ve program rengi yanip soner. dugmesi yanar -

miimkiin degildir sek.10.

+ veya - tuslarina
uzunca basarak,
pisirme siiresini
daha hizh
artirabilir veya
azaltabilirsiniz.

Sicak tutma fonksiyonu

+Ses gostergesi, pisirme suresinin bitiminde iki kez sinyal sesi

(@D diigmesine . Pisirme gorintilendikten sonra gecen sicak tutma siiresi.

basarak
durdurulabilir).
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Dondurulmus urtinleri pisirmek

Dondurulmus sebzeleri ve meyveleri ¢ozdirmeden pisirmek

mumkiinddr.

Cihaz, secilen pisirme slresine otomatik olarak 10 dakika ekler.

« Bir pisirme programi segin.

. diigmesine basin - sek.11.

« Coziilme stiresi otomatik olarak artirilir ve yanip séner.

« Pisirmeye baslamak icin diigmesine basin; sure ayarlanir ve
pisirme baslar.

« Pisirme basladiktan sonra veya [l digmelerini kullanarak ve programi degistirerek
pisirme suresini dilediginiz zaman ayarlayabilirsiniz.

Pisirme siiresi boyunca

Piserken « Pisirme suresini degistirmek isterseniz, il veya | digmelerine basin.
yiyeceklerinsicak . Daha fazla buhar yoksa, cihazin daha fazla suya ihtiyaci vardir. Cihazin
olan yiizeylerine sag tarafindaki doldurma deliginden dokerek su ekleyin - sek.12.
dokunmayin.Isiya . Cihaz otomatik olarak yeniden baslayacagi icin digmesine
dayanikli eldiven basmaniz gerekmez.

kullanin.

Su kalmadigi

takdirde

cihaz isitmayi
durduracaktir.

Yiyeceklerin cikarilmasi

« Kapagi kolundan tutarak kaldirin.
« Kaseleri ¢ikarin - sek.13.
- Yemeginizi servis yapin.

Kaseleri ve
kapaklari tutmak
icin 1stya dayanikh
eldiven kullanin -
sek.13.



Bagka islem
yapmazsaniz,
ekran kapanir ve
cihaziniz 2 dakika
sonra bekleme
moduna geger.
Sicak tutma
fonksiyonunda 1
saat bekledikten
sonra cihaz
bekleme moduna
gececektir. Isiklar
sonecektir.

siresi

« Cihazinizi  pisirme
EED diigmesine basin.

« Sicak tutma iglevi esnasinda
« Pisirme durdugunda, bu hizli yanip sénen isik ve “program segici”

ekraniyla gosterilir.

« Cihazi tamamen kapatmak icin fisten cekin.

Pisirme siireleri tablosu

esnasinda  durdurmak

Buharli pisiricinin durdurulmasi

isterseniz,

# diigmesine basin.

"

1 kase igin pisirme sireleri yalnizca yaklasik bir kilavuzdur. Sireler yiyeceklerin boyutuna,
yiyecekler arasindaki bosluga, miktarlara, kisinin zevkine ve sebeke gerilimine bagh olarak

degisebilir.

Sebze - meyve

) Sebze - meyve kisa pisirme siiresi

Hazirhik Tira Adet Pisirme siiresi
Dilimlenmis havug Taze 3009 22-27 dak
Mantarlar Taze 5009 18-25 dak
Ispanak Taze 3009 12-17 dak
Biber Taze 2509 18-25 dak
Kucuk kuru sogan Taze 2509 15-20 dak
Muz Taze 4 12-17 dak
Seftali Taze 4 12-17 dak
Elma Taze 4 25-30 dak
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Sebze - meyve uzun pisirme siiresi

Hazirhk Tarii Adet Pisirme siiresi
Enginar Taze 1 ortalama boy 45-55 dak
Kuskonmaz Taze 5509 30-34 dak
Brokoli Taze 5009 25-35 dak
Lahana Taze 600 g 30-35 dak
Karnabahar Taze 1 ortalama boy 35-45 dak
Taze fasulye Taze 4509 34-40 dak
Pirasa Taze 5009 34-41 dak
Bahge bezelyesi Taze 3509 35-40 dak
Patatesler Taze 600 g 40-46 dak
Kabak Taze 5009 25-30 dak
Armutlar Taze 4 25-30 dak

Balik - Kabuklu Deniz Uriinleri

Hazirhk Tiirt Adet Pisirme siiresi
Balik filetosu Taze 3509 12-14 dak
Kabuklu deniz Grtinleri Taze 2009 5-10 dak
Mezgit fileto Taze 3009 12-17 dak
Somon Taze 5509 20-30 dak

Et - Tavuk

Hazirhk Tarii Adet Pisirme siiresi
Tavuk butu Bitiin taze 4 35-45 dak
Tavuk snitzel Taze 4509 20-25 dak
Hindi snitzel Taze 4009 20-26 dak
Kuzu pirzola Taze 5009 18-23 dak
Domuz filetosu Taze 600 g 40-45 dak
Sosisler - 6 10-15 dak

Yumurta

Hazirhk Tiird Adet Pisirme siiresi
Rafadan yumurta - 6 12-15 dak
Haslanmis yumurta - 6 20-25 dak




Pirin¢ - Makarna - Hububat

Hazirhik Tiira Adet Pisirme suiresi

Beyaz uzun taneli piring 1509 300 ml 30 dak

CAKE
Pastalar

Hazirhk Tarii Adet Pisirme siiresi
Yaz meyve pastasi - 6 25 dak
Cikolata kremali pasta - 6 23 dak
Yogurtlu pasta - 6 18 dak
Havuclu kek - 6 18 dak

- Tarif kitabindakiler ve kisisel tarifleriniz dahil olmak Uzere cesitli pasta tarifleri
hazirlayabilirsiniz.

« Birden fazla yemegi ayni anda pisirmek icin, en uzun sire pisirmeyi gerektiren gidalari
pisirmekle baslayin. Onlari 1 numarali kaseye koyun ve daha sonra diger kaselere hizli pisen
gidalar ekleyin.

Kek yapimi

- Kek karisimini kek kalibina koyun, bazi tariflerde asir doldurmaktan ve  Kek kalibi

dokilmesinden kaginin. daima kapagin
+ Kek kalibini kaseye yerlestirin - sek.14 . altindaki kaseye
- Kek kalibi firinda, mikrodalga firnda ve dondurucuda kullanilamaz. koyulmalidir.
Bazi kek tarifleri
icin kalibi
yaglamaniz

gerekebilir.

Kek kalibinin ¢ikarilmasi

Keklerinizi « Istya dayanikli firin eldivenleri kullanin.

buzdolabinda « Kapagi kolundan tutarak cikarin.

saklamak « Keki ¢cikarmadan once birkag dakika sogumaya birakin.
isterseniz, « Keklerinizi servis yapin.

buzdolabina

kaldirmadan 6nce
oda sicakligina
gelene kadar
bekleyin.
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Buharli Pisirme ipuclari ve Teknikleri

« Buhar sepetlerine yiyecekleri cok sik olacak sekilde doldurmayin. Mimkiin oldugunca
buharin dolasimi igin biraz bosluk birakin.

« En iyi sonucu elde etmek icin, ayni boydaki yiyecekleri kullanin (patates, sebze ve tavuk
g6gsu gibi), boylece ayni anda piserler. Yiyeceklerin boyutu ve kalinh@i pisirme stresini
etkileyecektir.

« Pisirme durumunu ¢ok sik kontrol etmek icin kapagi kaldirmaktan kaginin; zira bu durum
buhar kaybina neden olur ve pisirme siiresini uzatabilir.

« Tarifler stre¢ film kullanmayi gerektiriyorsa, daima mikrodalga firinlarda kullanima uygun
cok amagli tirde olanlari kullanin. Stre¢ film cogunlukla yumurta bazli kremalar gibi
hassas yiyeceklerin bozulmasini ve yogunlasma olusumunu 6nlemek icin kullanilir. Folyo
kullanmaktan kaginin, ¢linki buharli pisirme siresini arttirma egilimindedir.

«Buharda pisirmek icin yiyecek secerken, ozellikle bu balik gibi bitin olarak pisirilirse,
buharda pisirilen sepete uyacak uygun boyutlu yiyecekleri secin.

«Buharda pismis yiyeceklere taze otlar, limon veya portakal, sarimsak ve sogan dilimleri
eklenerek hafif lezzet katilabilir. Bunlar dogrudan yiyecege eklenebilir.

« Kiimes hayvanlari, et ve baliklara daha fazla lezzet vermek icin, marinatlar, ot ve sarap
kombinasyonlari veya barbekii soslari veya baharat harmanlarini kullanin.

« Dondurulmus sebze ve meyveler ¢oziilmeden buharda pisirilebilir. Kabuklu deniz hayvanlari,
kiimes hayvanlari ve et, buharda pisirilmeden énce tamamen ¢oztilmelidir.

« Buharda pisirilmis pandispanya karisimi gibi uzun bir pisirme siresi olan bazi yemek tarifleri
icin, buharli pisirme sirasinda biraz daha soguk su doldurmaniz gerekecektir.

« Yemek pisirirken veya pisirdikten sonra sepetleri veya buharda pisirme kaplarini tutarken her
zaman firin eldiveni kullanin.

Bakim ve temizlik
Buharli pisiriciyi temizleme

« Buharli pisiriciyi kullandiktan sonra fisten ¢ekin. Elektronik
« Temizlemeden 6nce sogumasini bekleyin. tabani suya
- Su toplayiclyl ve su haznesini bosaltmadan énce buharli pisiricinin  daldirmayin veya
tamamen sogudugundan emin olun. muslugun altinda
- Tum ¢ikarilabilir parcalari ilik suda ve sivi deterjan ile yikayin, durulayin - durulamayin.
ve kurutun. Asindirici temizlik
« Glg¢ kaynagr tabanini disindaki tim parcalar bulagik makinesinde maddeleri
yikanabilir. kullanmayin.



Cihazinizin kirecinin giderilmesi

« Eniyi sonucu almak icin, her 8 kullanimdan sonra buharli pisiriciyi kireg
giderme islemine tabi tutun. Bunu yapmak igin:
- Su toplama haznesini ¢ikarin.
- Su haznesine 1 litre soguk su koyun.
-1 bardak (yaklagik 150 ml) beyaz sirke (hirdavatgilardan temin
edilebilir) ekleyin.

- Bir gece boyunca kireg ¢ozdiirmeye birakin.
- Sicak su kullanarak birkag¢ kez su haznesinin i¢ kismini durulayin.
- Bagka kireg ¢oziict trtinleri kullanmayin.

Depolama

« Pilav kasesini su toplayiciya bas asagi yerlestirin.

« Kek kalibini pilav kasesinin tizerine bag asagi yerlestirin - sek.15 .

Biitiin parcalar
buharli pisiricide

+ Kase 1'i tabanin lizerine bas asag yerlestirin - sek.16. saklanabilir.
+Kase 2'yi kase 3'in Uzerine oturtun ve her ikisi kaseyi de tabanin
lizerine yerlestirin - sek.17.
+ Kapagdi en uste yerlestirin - sek.18.
Olaylar / C6ziim
Olay Sebep Coziim
Kaselerin dogru sirada

Cihazin yanindan buhar ¢ikiyor.

Kaseler birbirlerine kétii sekilde
gecmis.

yerlestirildiginden ve
takildigindan emin olun..
Once kase 1'i sonra kase
2'yi ve daha sonra kase 3'l
yerlestirin.

Cihazimi fise taktim ama
kendiliginden kapandi.

Cihazi 2 dakikadan daha kisa
bir stire 6nce kapattiniz ve o da
bekleme moduna gecti.

Bekleme modundan c¢ikmak
icin baslat/durdur diigmesine
bir kez basin.

Tabansan su siziyor.

Isitma elemaninin etrafinda bir
sizinti olabilir.

Cihazi yetkili bir
Merkezi'ne goturin.

Servis

Yemekler eskisi kadar hizh
pismiyorlar.

Isitma Unitesi Uzerinde kireg
olusumu var.

Isitma Unitesine kire¢ ¢cozdirme
islemi yapin (bkz. bakim ve
temizlik bolima).
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GarantiTEFAL/T-FAL* ULUSLARARASI SINIRLI GARANTI

&3 : www.tefal.com
Bu iiriin garanti siiresi boyunca ve sonrasinda sadece TEFAL/T-FAL tarafindan tamir edilebilir.
Aksesuarlar, sarf malzemeler ve son kullanici tarafindan degistirilebilir parcalar, piyasada mevcut
olmamalari halinde, TEFAL/T-FAL internet sitesi www.tefalshop.com.tr den satin alinabilir.

GarantiTEFAL

Bu Uriin, satin alindigi veya tiiketiciye sevk edildigi tarihten itibaren kullanim kilavuzunun son
sayfasindaki tilkeler listesinde belirtilen tlkeler icinde 2 yil boyunca, her tirli malzemelerdeki
Uretim hatasi veya iscilik hatalarina karsi TEFAL/T-FAL (firma adresi ve detaylar TEFAL/T-FAL
Uluslararasi Garantisinin tlkeler listesine dahil edilmistir) tarafindan garanti altina alinmistir.
TEFAL/T-FAL tarafindan verilen bu Uluslararasi Garantinin tiiketicilerimizin yasal haklarina bir
etkisi yoktur.

TEFAL/T-FAL uluslararasi Uretici garantisi, her tlrli kusurlu parganin degisimi veya onarimi ve
gerekli iscilikle, Grtintin orijinal 6zelliklerine uygun olacak sekilde kanitlanmig arizal Grinin
problemin ¢oziilmesi ile ilgili tiim masraflari kapsar. TEFAL/T-FALin secimine bagli olarak arizali
parcanin onarilmasi yerine yeni bir parca saglanabilir. Bu garanti kapsamindaki TEFAL/T-FALin
sorumlulugu ve sizin minhasir ¢c6zimuiniz bu onarim ve degistirmeyle sinirlidir.

Garanti Kosullari ve Garanti Kapsami Disinda Kalan Durumlar

Uluslararasi TEFAL/T-FAL garantisi sadece garanti siiresi icinde ve ekli Gilke listesinde listelenen
lilkeler icin ve sadece satin alma kanitinin sunulmasi durumunda gecerlidir. Uriiniin faturas
ve garanti belgesi servise beyan edilmek zorundadir, herhangi bir evrak eksikliginde garanti
gecersizdir. Uriin dogrudan vyetkili servis merkezine gétiriilebilir veya uygun sekilde
paketlenerek kayitli teslimatla (veya es deger gonderim yontemiyle) TEFAL/T-FAL yetkili servis
merkezine gonderilebilir. Her tilkedeki yetkili servis merkezlerinin tam adres detaylari TEFAL/
T-FAL web sitesinde bulunabilir veya Ulke Listesinde belirtilen servis adresini talep etmek icin
ilgili telefon aranarak elde edilebilir.

TEFAL/T-FAL gecerli bir satinalma kaniti ile birlikte gonderilmediginde herhangi bir Griini
degistirmek ve onarmaktan sorumlu tutulamaz.

Bu garanti, hatali kullanim, ihmal, TEFAL/T-FAL talimatlarina uymama, Grliniin tzerindeki
etikette belirtilenden farkh bir akim veya gerilim kullanma veya iriin Gzerinde yapilan
degisiklik veya yetkisiz kisiler tarafindan yapilan onarim sonucunda olusan herhangi bir
hasari kapsamayacaktir. Ayrica trtinlin parcalarindaki asinma ve yipranma veya uriine ait sarf
malzemelerin degistirilmesi ve asagidaki maddeleri de kapsamayacaktir :

- yanlis tipte su kullanimi veya suyun icine herhangi bir madde karistiriimasi

- Urlintin icine su, toz veya bocek girmesi (bocekleri uzaklastirmak icin 6zel olarak
tasarlanmig 6zelliklere sahip cihazlar harig)

- yanlis gerilim veya frekans nedeniyle hasarlanma veya verimsiz sonuglar

- yildinm veya sebekeye bagh ani voltaj yiikselmesi sonucu olusan arizalar

- Urtindeki cam ve porselen malzemelerin hasar gérmesi

- dis etkenler nedeniyle meydana gelebilecek hasarlar

- kire¢ temizleme (herhangi bir kire¢ temizleme islemi kullanim talimatlarina gére
yapilmalidir)

- yangin, sel, simsek vb. dogal afetleri iceren kazalar

- profesyonel veya ticari kullanim

- sarf malzemelerinin degistirilmesi

- mekanik hasarlar, asin yiikleme



Bu garanti deforme edilmis Urlinler veya hatali kullaniimis Griinler, sahibi tarafindan hatal
sekilde paketlenmis Grlinler veya herhangi bir tasiyici tarafindan meydana gelen hasarlar icin
gecerli degildir.

Tiiketici Yasal Haklan

Bu uluslararasi TEFAL/T-FAL garantisi, tiiketicinin sahip olabilecegdi yasal haklari veya harig
tutulabilen ya da sinirlandirilabilen haklari veya tiiketicinin Griin satin aldigi saticinin haklarini
etkilemez. Bu garanti musteriye 6zgli yasal haklar saglar ve tiiketici ayrica tlkeden Ulkeye
degisebilecek diger yasal haklara sahip olabilir. Tiiketici, tamamen kendi sorumlulugu altinda
bu gibi haklari savunabilir.

Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar ;
- Tasima ve nakliye sirasinda Giriinii mutlaka kutusu ile birlikte tagtyiniz. Uriiniin kutusu, Grini

fiziksel hasarlara karsi koruyacaktir.

- Cihazin veya kutusunun (izerine agir cisimler koymayiniz. Cihaz zarar gérebilir. - Cihazin
disurilmesi durumunda cihaz ¢alismayabilir veya kalici hasar olusabilir.

- Fazlasiyla soguk veya sicak, Uriinde deformasyona neden olabilir. Elektronik devrelerin
omriini kisaltabilir veya calismamasina neden olabilir.

Uriiniin Kullanim &mrii;

Kullanim Omrii 7 Yil SAC KESME, SAC SEKILLENDIRME, SAC KURUTMA, ELEKTRIKLI TRAS MAKINELERI, EPILASYON,SAKAL
BIYIK KESME VE DUZELTME MAKINELERIEKMEK KIZARTMAEKMEK KESMEEKMEK YAPMA, TOST,
YOGURT YAPMA, KARISTIRICILAR,CAY/ KAHVEMEYVE SEBZE SIKACAKLARLET ~KIYMAMISIR
PATLATMA  MAKINELERI,SU  ISITICILARELEKTRIKLI  PISIRICILER,BUHARLI  PISIRICILER, MUTFAK
ROBOTLARI,FRITOZLER,IZGARALAR, BLENDERLAR, DOGRAYICILAR,GIDA OGUTUCULERI KAHVE
OGUTUCULER ELEKTRIKLI CEZVELER,DONDURMA YAPMA MAKINALARI.

Kullanim Omrii 10 Y1l | ELEKTRIKLI ODA ISITICILARI, VANTILATORLER, HAVA TEMIZLEYICILER VE NEMLENDIRICILER, ELEKTRIKLI
SUPURGELER, FIRINLAR, MIKRODALGA FIRINLAR, DUDUKLU

Tiiketiciye saglanan secimlik haklari;

Malin kullanma kilavuzunda yer alan hususlara aykiri kullaniimasindan kaynaklanan arizalar
garanti kapsami disindadir. Malin ayipli oldugunun anlasiimasi durumunda tiiketici Grinu
satinalma tarihinden itibaren en fazla 6 ay olmak kaydi ile 6502 sayil Tiiketicinin Korunmasi
Hakkinda Kanunun 11 inci maddesinde yer alan;

- Sézlesmeden dénme, - Satis bedelinden indirim isteme, - Ucretsiz onarilmasini isteme, -
Satilanin ayipsiz bir misli ile degistirilmesini isteme, haklarindan birini kullanabilir.
Tiiketicilerimiz olasi sikayet ve itiraz basvurularini tiiketici mahkemelerine ve tiiketici
hakem heyetlerine yapabilirler.

Yurt Disi Uretici Firma: GROUPE SEB International - Chemin du Petit Bois Les 4 M-BP 172 -
69134 ECULLY Cedex -FRANCE - Tel:0033 472 18 18 18 - Fax:00 33 472 18 16 55

ithalatg1 Firma : Groupe SEB istanbul Ev Aletleri Tic. A.S. - Dereboyu Cd. Bilim Sk. Sun Plaza
No:5 - K:2 Maslak Istanbul - Tiirkiye- Danisma Hatti : 444 40 50 Giincel Yetikili Servisler Listesi :
www.tefal.com, www.tefalharitalar.com veya 444 40 50 numarali musteri hizmetlerinden
ogrenilebilir.

*Tefal ev aletleri, Amerika ve Japonya gibi bazi bolgelerde T-FAL markasi altinda satilir. Tefal/T-
Fal, Groupe SEB tescilli ticari markalaridir.
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