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Important safety information

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

- Pressure vessel directive

- Materials in contact with food

- Environnement

 This product has been designed for domestic use only. Any commercial use, inappropriate
use or failure to comply with the instructions, the manufacturer accepts no responsibility
and the guarantee will not apply.

 Take time to read all of the instructions and always refer back to the “User's Guide”.

 This appliance is not intended for use bly persons (including children) with reduced
Ehysica , sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they

ave been given supervision or instruction concerning use of the appliance by a person
reSﬁonsibIe for their safety.Children should be supervised to ensure that they do not play
with the appliance.

o Never place your pressure cooker in a hot oven.

« Always be very careful when moving your pressure cooker under pressure. Never touch hot
surfaces. Use the handles and knobs. Use gloves where necessary.

« Never use your pressure cooker for any purpose other than the one it was designed for.

o Your pressure cooker cooks under pressure. Scalding injuries may result from unsuitable
use. Always make sure that the pressure cooker is properly closed before starting to use
it. Refer to the “Closing” heading.

« Always make sure that the operating valve is in the open (pressure released) position
before attempting to open your pressure cooker.

« Never force your pressure cooker open. Always make sure that the pressure inside it has
dropped. Refer to the “Safety” heading.

« Never use your pressure cooker without any liquid in it for this will seriously damage it.
Always make sure that there is enough liquid in it during cooking.

« Use heat source(s) that are compatible with your pressure cooker, in line with the
instructions for use.

« Never make a recipe with milk in CLIPSO® MODULO 2.

« Do not use rock salt in your pressure cooker, but rather add table salt when the cooking
is nearly finished.

« Never fill your pressure cooker more than two-thirds full (the maximum mark).

« For food that expands during cooking, like rice or dried vegetables or stewed fruit, ... never
fill your pressure cooker more than half full. For certain soups like pumpkin or courgette
...give your pressure cooker a few minutes to cool down, then cool it down fully by placing
it under cold running water.

« For meat with an outer layer of skin (e.g. ox tongue..), which could swell due to the effects
of pressure, pierce the meat before cooking. At the end of cooking, if the skin looks swollen,
wait before taking it out the cooker and never stab the meat as hot juices and steam
may scald you.

« When cooking food with a thick texture (e.g. split peas, rhubard, stewed fruit, etc) the
pressure cooker should be shaken slightly before opening to ensure that the food does not
spurt out.

. AFI)wctys make sure that the operating and safety valves are not blocked before use. Refer
to the “Before cooking” heacﬁng.

« Never use your pressure cooker to deep fry using oil under pressure.

« Never take any action on the safety systems other than that which is described in the
instructions for cleaning and maintenance.

o Only use TEFAL genuine Sfmres designed for your model of appliance. This especially
means only using a model cooker body and lid CLIPSO® MODULO 2.

« Alcohol vapour is inflammable. Bring alcohol to the boil two minutes before putting the
lid on. Watch over your appliance when making alcohol based recipes.

« Never place your pressure cooker on a heat source with the handles folded™.

Keep these instructions * depending on model

e
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Description diagram @

A. Operating valve I. Steam basket
B. Closing button J. Tripod
C. Steam release conduit K. Pressure cooker body
D. Position valve indicator L. Pressure cooker body handle*
E. Opening/Closing knob M. Maximum filling mark
F. Safety valve N.Handle unlocking button*
G. Pressure presence indicator 0.Folding pan handles*
H. Seal
Characteristics

Pressure cooker base diameter - references

Capacit Total Cooker Base CLIPSO® |Material body
Pacity| capacity*| diameter | diameter | MODULO 2 and lid

45L 53 L 22 cm 18 cm P42706

6L 6,8 L* 22 cm 18 cm P42807
Stainless steel

8L 9,4 L* 25cm 20 cm P42814
0L 1140 25cm 20 cm P42815

*: Product capacity with the lid in position.

Standards information
Upper operating pressure limit: 80 kPa
Maximum safety pressure limit: 120 kPa

Compatible heat sources

GAS

CERAMIC INDUCTION
o
HALOGEN

[ ZS
@ [@] [((5))] [QQQ] [@] Never heat your
=z pressure cooker
when it is empty or

you may damage it.

SoLID ELECTRIC
HOTPLATE HOTPLATE

® The CLIPSO® MODULO 2 pressure cooker can
be used on all heat sources, except on Aga
cookers.

® When using an electric hob or induction, make
sure that the size of the hot plate does not
exceed the size of the pressure cooker base.

* depending on model 1

e
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® On a ceramic or halogen hob, always make sure
that the pressure cooker base is clean and dry.

®On a gas hob, the flame should not lick past
the diameter of the pressure cooker base.

o On all burners, make sure that the pressure
cooker is properly centred.

TEFAL accessories
eThe following CLIPSO®

accessories are available from shops:

MODULO 2

Accessories Reference
4,5/6L X1010004
Seal

8/10L X1010003

4,5/6L 792185

Steam basket

8/10L 980513

Tripod X1030007

eTo replace other parts or have repairs
performed, please call on your local TEFAL
Approved Service Centre.

e Only use TEFAL genuine parts designed for
your product model.

Use
Opening

e Press the open button (E) on the lid - fig 1

contact with the
edge of the lid.

2

Closing

The jaws must be in @ Press the close button (B) on the lid - fig 2

*
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Minimum and maximum

filling

® At least 250 ml (2 glasses) - fig 3

® Maximum two-thirds of the pressure cooker height
(M) -fig 4

For some food

e For food that expands during cooking, like rice or
dried vegetables or compotes...never fill your

pressure cooker more than half full. In the case of
soups we recommend you do a fast decompression.

Using the steaming
basket

Food placed in the @ Poor 750 ml of water into the pressure cooker.
steam basket must o Clip the tripod (3) under the steam basket (I)
not touch the -fig5and 6

pressure cooker lid. ® Please the steam basket and its tripod into the

bottom of the pressure cooker - fig 7

Using the operating valve

To fit the operating valve

e Position the operating valve by aligning the
position indicator (D) with the @a® mark on the
lid - Fig. 8.

® Push the operating valve home so that it fits onto
the steam release shaft.

® Press down on the centre of the operating valve
(A) and turn to the desired position - Fig. 8.

To cook delicate foods and vegetables
eSet the position indicator (D) on the operating
valve (A) to 1. Fig. 9.

To cook meat, fish and deep frozen food
e Set the EOSition indicator (D) on the operating
valve to £ - Fig. 10.




To remove the operating valve

® Press down the centre of the operating valve
(A) and align the position indicator (D) with
the «mm® mark on the lid - Fig. 11.

® Remove the valve.
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Folding handles*

Before use, remove the labels on each handle.

Never place Do not attempt to fold the handles without
your pressure cooker depressing the unlocking buttons

on a heat source

with the handles (4’ To fold the handles: h)

# To put the

"CLICK"
handles in ,
the use position: B
S %
. J
First use
o Clip the tripod (J) under the steam basket (I)
-figs5and 6

e Place the steam basket (I) in the bottom of
the pressure cooker - fig 7

o Fill the pressure cooker with water, up to the
2/3rds mark (M).

® Close the pressure cooker.

eFit the operating valve (A) and set it to
position i’

e Place your pressure cooker on a heat source
set to maximum power.

e When steam starts to escape from the valve,
reduce the heat and time off 20 minutes.

® Once the 20 minutes are up, turn off the heat.

e

* depending on model
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e Turn the operating valve to the ‘fﬁ‘ position.
® Once the pressure indicator (G) drops down,

your pressure cooker is no longer under pressure.
® Open the pressure cooker - fig 1

Before cooking

e Before using your pressure cooker, always
visually make sure that the steam release
conduit (C) is clear - fig 12

e Also make sure that the safety valve moves
freely: refer to the “Cleaning and
Maintenance” heading.

# Close your pressure cooker - fig 2

e Fit the valve (A) - fig 8

e Press it all the way down and turn it to the
desired position - fig 9

o Always make sure that the pressure cooker is
properly closed before using it.

® Place your pressure cooker on a heat source
set to maximum power.

During cooking

eOnce the operating valve starts to
continuously release steam and a regular
hissing sound can be heard, reduce the heat
level.

® Set a timer for the cooking time stated in your
recipe.

® During cooking, make sure that regular hissing
noises are heard from the valve. If there is not
enough steam released, slightly increase the
heat level, or on the contrary, reduce it a little.
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Finishing cooking

If the pressure indicator
(G) does not drop back,
place your pressure
cooker under a cold
water tap - fig 13

Never tamper with the
pressure indicator.

If you experience any
abnormal discharges
when releasing steam
pressure: return the
pressure control valve
(A) to_cooking position
1 or2 and then release
fast.

To release the steam
e Once the heat is turned off, you have two
options:

e Slow pressure release: turn the operating
valve (A) to the ﬁ’»’ position. Once the pressure

indicator (G) drops down, your pressure cooker
is no longer under pressure.

e Fast pressure release: place your pressure
cooker under a cold water tap - fig 13. Once
the pressure indicator (G) drops down, your
pressure cooker is no longer under pressure.
Turn the operating valve (A) to the ®»
position.

eNow you can open your pressure cooker
-fig1

Cleaning and maintenance

Cleaning the pressure

cooker

e For best appliance operation, be sure to Browning and

follow these cleaning and maintenance
recommendations every time the pressure

cooker is used.

® Always wash the pressure cooker after use
with warm water with a little washing up
liquid added. Do the same for the basket.

® Never use bleach or chlorine products.

® Never overheat the pressure cooker body

when it is empty.

scratching that may
appear following
long periods of use
are normal and will
not affect the
performance of the
pressure cooker.

e
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To clean the inside of the pressure cooker You can wash the @
® Clean it with a scouring pad and washing pressure cooker
up liquid. body and the
o If the inside of the stainless steel cooker basket in a
shows iridescent streaks, clean it with dishwasher.
vinegar.
To clean the outside of the pressure cooker After removing the
e Clean it with a sponge and washing up operating valve (A)
liquid. and the seal (H),

you can wash the

To clean the lid lid in a dishwasher.

® Wash the lid under a little stream of warm
water using a sponge and washing up
liquid.
To clean the lid seal
e After using the pressure cooker, always Never remove the

clean the seal (H) and its groove. nut and'bo'lt
o To refit the seal, refer to - fig 14 and :%cated Inside the
ensure that the words "face co6té 'd-
couvercle” (Cover side) are placed against
the lid.

<

To clean the operating valve (A)

®Remove the operating valve (A) - fig 11

¢ Clean the operating valve (A) under running tap
water - fig 15

® Check that it moves: see drawing opposite

To clean the operating valve conduit located in

the lid

®Remove the valve (A) - fig 11

e Visually make sure that the steam release
conduit is round and clear - fig 12. If necessary,
clean it with a Q-tip - fig 16 and rinse it.

e



To clean the safety valve (F)

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

® Check that it works properly by lightly pressing
on the plunger that should move without
difficulty - fig 17

To replace your pressure cooker seal

® Replace your pressure cooker seal every year.

® Replace your pressure cooker seal if it shows
any signs of splitting or damage.

eAlways use a TEFAL genuine seal that
matches your model of pressure cooker.

To store your pressure cooker
o Turn the lid over and place it on the pressure
cooker body.

If your pressure cooker has folding handles™ :

« Depress the handle unlocking buttons (N). See
the paragraph "Folding handles".

« Do not attempt to fold the handles* without
depressing the unlocking buttons.

Safety

Your pressure cooker is provided with a number
of safety mechanisms:

o Closure safety:

- The jaws should be in contact with the lid
edge. If this is not the case, then steam will
escape from the pressure indicator and the
pressure cooker will never come up to
pressure.

® Opening safety:

- While the pressure cooker is under pressure,
the opening knob cannot be actuated.

- Never force the pressure cooker open.

- Never tamper with the pressure indicator.

- Always make sure that the pressure inside
the pressure cooker has been released.

e
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Never use a cutting
or pointed object to
do this, you can use
a cotton bud.

For a longer
pressure cooker life:
do not overheat
your pressure
cooker pan when it
is empty.

Always have your
pressure cooker
checked by a TEFAL
Approved Service
Centre after ten
years of use.

*
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® Two excess pressure safety features:
- First feature: the safety valve (F) releases
pressure - fig 19
- Second feature: the seal lets steam escape
between the base and the lid - fig 20

If one of the two excess pressure safety

systems is triggered:

® Turn off the heat.

e Allow the pressure cooker to cool down
completely.

e Open it up.

e Check and clean the operating valve (A), the
steam release conduit (C), the safety valve (F)
and the seal (H).

o If after these checks and after cleaning, your
appliance leaks or no longer operates, return it
to a TEFAL Approved Service Center.

1 -The steam is very hot when it leaves the

operating valve.

2 - Assoon as the pressure indicator rises, you can

no longer open your pressure cooker.

3 - Justas for any other cooking appliance, always
pay close attention to it, especially during use
in the presence of children.

- Beware of the steam jet.

- To move the pressure cooker, always use both
of the handles.

6 - Never leave food in your pressure cooker.

7 - Never use bleach or chlorine products for they

could affect the quality of the stainless steel.

8 - Never leave the lid to soak in water.

9 - Replace the seal every year.

10 - A pressure cooker may only be cleaned when

cold and when empty.

11 - Always have your pressure cooker checked by

a TEFAL Approved Service Centre after ten
years of use.

Recommendations for use é

[0, )

e
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Guarantee

® Your new TEFAL pressure cooker comes with a
ten-year guarantee for use under the
conditions set out in these instructions. This
guarantee covers:

- Any defects relating to the metal structure
of the pressure cookebody,

- Any premature deterioration of the metal
base.

® For other parts, a one year parts and labour
guarantee is provided (except where
applicable law in your own country states
otherwise). This guarantee covers any defects
or manufacturing faults.

® The contractual guarantee cover is provided
only on presentation of a valid proof of
purchase which shows the date of purchase.

® The guarantee cover excludes:

e The normal life of the seal, pressure control
valve or locking indicator seal is limited. These
parts are excluded from the guarantee and will
require periodic renewal.

® Any damage consecutive to a failure to follow
the major recommendations made or due to
negligent use, especially:

- Dropping, falls, bangs or knocks, placing in
anoven...

eOnly TEFAL Approved Service Centres are
authorised to provide service under guarantee.

e Please call the Helpline number below for the
address of your nearest TEFAL Approved
Service Center.

10
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Regulation markings

Marking Location
Manufacturer's identification or trade- .
Closing knob
mark
Year of and batch of manufacture
Model reference On the top of the lid, when it
Max. operating pressure is in the "Open” position

Max. safety pressure

On the outside of the pres-

Capacity sure cooker body

1
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TEFAL answers your questions

Problems

Recommendations

If you cannot close
the lid:

Check that the Open knob (E) is pressed down.
Check the way the seal is fitted, see the "Cleaning and
Maintenance” heading.

If the pressure
cooker has heated
up under pressure

Have your pressure cooker inspected by a TEFAL Ap-
proved Service Centre.

indicator did not
rise and nothing
escapes from the

with  no liquid
inside:
If the pressure| This is normal for the first few minutes.

If the problem persists, check that:
- The heat source is high enough, if not, increase it.
- The amount of liquid in the pressure cooker is suffi|

valve during| cient.
cooking: - The operating valve is in position 1or2.
- Your pressure cooker is properly closed.
- The seal and the pressure cooker edge have not been
damaged.
- The seal is properly fitted, see the "Cleaning and Main-
tenance” heading.
If the pressure|Thisis normal for the first few minutes.
indicator has risen | If the phenomena persists, place your appliance under
but still nothing|a stream of cold water until the pressure presence in-
escapes from the|dicator drops down.
valve during | Clean the operating valve - fig 15 and the steam re-
cooking: lease conduit - fig 16 and check that the safety valve
flap moves without difficulty - fig 17.
12
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Problems

Recommendations

If steam escapes from
around the lid, check:

That the lid is properly closed.

The position of the lid seal.

That the seal is in good condition, and if necessary,
replace it.

That the lid, the seal, its housing in the lid are clean.
That the edge of the pressure cooker body is in
good condition.

If you see steam esca-
ping from around the
lid accompanied by an
ear-piercing noise :

Check that the seal is not caught between the pot
and the lid.

If you cannot open the
lid:

Check that the selector is set to ';Q,‘

Check that the pressure indicator is down.

If not: release pressure, if necessary by cooling the
pressure cooker under cold running water.

Never tamper with this pressure indicator.

If food is not cooked or
has burnt, check:

The cooking time.

The heat level.

That the cooking program selector was in the right
position.

The amount of liquid.

If food has burnt in
the pressure cooker:

Leave the pressure cooker to soak for a while before
washing.
Never use bleach or chlorine products.

If one of the safety
systems is triggered:

Turn off the heat.

Leave the pressure cooker to cool down without mo-
ving it.

Wait for the pressure indicator to drop down and
open the pressure cooker.

Check and clean the operating valve, the steam re-
lease conduit, the safety valve and the seal.

If the fault persists, have your appliance inspected
by a TEFAL Approved Service Center.

If you are unable to put
the folding handles* in
the use position:

Check that:

The unlocking button® can be moved.

If the problem persists, have your pressure cooker
checked by an TEFAL Approved Service Centre.

If you are unable to
fold the folding
handles*:

Do not force them.
Make sure that you are fully depressing the handle
unlocking buttons*.

* depending on model

13

e




EXE_IFU_TE_MODULO-2_4136751_mise en page 06/12/11 17:30 Pagel4

Ten tasty recipes
to prepare with your pressure cooker
All the recipes are intended for 4 people.

For pressure cookers with a capacity of less than 6 liters,
reduce the proportions by a third.

Starter

Vegetable soup

4 potatoes 1 leek , 4 carrots, 1 turnip, 1liter of water, salt, pepper, 3 table spoons of créme

fraiche (optional).

Serves 4

Preparation time: 15 min.
Valve position: 1

Cooking time: 10 min.

Fish

Ling fish "Papillote” with citrus fruit

Peel and wash the vegetables.

Cut the potatoes and the turnip into large dice. Thinly
slice the carrots and the leek.

Pour 1 litre of water into the pressure cooker, and then
add the vegetables, the salt and the pepper.

Seal the pressure cooker. As soon as the valve begins to
whistle, reduce the heat and cook for the recommen-
ded amount of time. Decompress under water.

If liked, the créme fraiche can be added before serving.

4 ling fish fillets, 150 grams each, 1 grapefruit, 1 orange, the juice of one lime, 2 tomatoes,
1 onion, 2 sliced shallots, 60 grams of butter, 1 glass of dry white wine, a few estragon leaves,

salt, pepper.

Serves 4

Preparation time: 25 min.
Valve position: 2

Cooking time: 8 min.

14

Cut the tomatoes into slices. Peel the onion and slice it
very finely.

Skin the grapefruit and oranges and take out the quar-
ters taking care to retain their juice.

Place three tomato slices in the centre of four sheets of
aluminium foil, slightly overlapping them. Cover with
some sliced onions and shallots, add a few estragon
leaves, then place the fish fillets on top. Fold up the
sides of each foil "papillote” so that it will hold one ta-
blespoon of white wine and two tablespoons of gra-
pefruit-orange juice without leaking. Add a few drops
of lime, salt and pepper to taste.

e
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On top of each fish fillet, place one quarter of grape-
fruit, two quarters of orange and 15 grams of fresh but-
ter. Close up the foil "papillotes” before delicately
placing them in the steaming basket.

Pour 70 cl of water into the pressure cooker. Place the
steaming basket on its tripod, in the pressure cooker,
taking care to make sure that it is not in contact with
the water.

Close the pressure cooker. As soon as the valve starts to
hiss, lower the heat and leave to cook for the specified
duration. When cooked, open the pressure cooker.
Remove the steaming basket from the pressure cooker
and delicately place one ling fish foil "papillote” on
each plate. Open up the "papillotes” at the table using
scissors. An avocado salad may be served with this dish.

Mutton

Spring Navarin stew

600 grams of mutton collar and 600 grams of breast cut into chunks, a bunch of new
carrots, a bunch of spring onions, a bunch of spring leaks, 4 small new potatoes, 100 grams
of green beans, 2 peeled tomatoes, 2 cloves of garlic, 1 bouquet garni, a tablespoon of
chopped estragon, 30 grams of butter, 15 cl of white wine, 1 tablespoon of green aniseed,
1 tablespoon of olive oil, a tablespoon of flour, salt, pepper.

Serves 4 Peel and wash all of the vegetables. Using the pressure
Preparation time: 20 min. cooker, sear the pieces of meat and the unpeeled gar-
Valve position: 2 lic in the oil and butter. Salt and pepper. Sprinkle the
Cooking time: 10 min. flogr over the |ngred|enFs and mix well. Pour in 'the
+ 7min. white wine, add the aniseed, the bouquet garni of
herbs and the crushed tomatoes. Complete with water
to cover the meat. Bring to the boil.
Close the pressure cooker. As soon as the valve starts to
hiss, lower the heat and leave to cook for the first coo-
king duration specified. After this time, open the pres-
sure cooker. Add the vegetables, salt and pepper them.
Close up the pressure cooker. As soon as the valve
starts to hiss, lower the heat and leave to cook for the
second cooking duration specified. After this time,
open the pressure cooker.
Remove the meat and the vegetables, letting the juice
run off, remove the bouquet garni and the garlic.
Let the cooking juices reduce over high heat until a
thick gravy is obtained. Place the meat and the vege-
tables in a serving dish and wet with gravy. Add the es-
tragon and serve.

15

e
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Veadl

Three-mustard roast

1 kg rack of veal, tied as a roast, 6 carrots, 3 garlic cloves, 1 onion, 1 bouquet garni,
2 tablespoons of thick creme fraiche, 40 grams of butter, 30 cl of dry white wine, 2 tables-
poons of Meaux mustard, 1 tablespoon of strong French mustard and 2 tablespoons of mild
estragon-flavoured mustard, 1 tablespoon of oil, granulated sugar, salt, pepper.

Serves 4 Stud the roast with slivers of garlic. Using the pressure
Preparation time: 25 min. cooker, brown the roast in the butter and oil. Salt and
pepper to taste. Remove the roast. Now brown the sli-
ced carrots in place of the meat and add 2 tablespoons
of sugar, some salt and pepper. Place the roast back
into the pressure cooker, add the bouquet garni, the
onion and the white wine. Close the pressure cooker.
As soon as the valve starts to hiss, lower the heat and
leave to cook for the stated duration. Once cooked,
open the pressure cooker.

Remove the roast and the carrots. Bring the cooking
juices to the boil and reduce by one third. Add the
créme fraiche and leave to cook for 5 minutes at low
heat, then add the mustard without allowing it to boil.
Sieve the gravy and add a little water if necessary.
Cut the roast. Serve with gravy and carrots.

Valve position: 2
Cooking time: 11 min.

Beef

Chef's Pot Roast (Pot-au-feu du chef)

1.2 kg of beef (topside or blade roast, ox tail, a little beef rib end), 2 marrow bones, 800 grams
of large potatoes, half a lemon, one onion studded with cloves, 3 carrots, 3 leeks tied up,
3 turnips, 1 celery branch, 1/2 celeriac, 1 garlic clove, 1 bouquet garni, 4 tablespoons of Port
wine, 4 slices of toasted wholewheat bread rubbed with garlic, pickles, whole salt, salt, pepper.

Serves 4 Clean and peel the vegetables, cut them into pieces. Pour
Preparation time: 20 min. 2 litres of water into the pressure cooker, and add the
Valve position: 2 onion, carrots, leeks, turnips, celeriac, the garlic clove, the

celery branch and the bouquet garni of herbs. Salt and
pepper. Bring to the boil, then drop in the pieces of meat.
Cook for 10 minutes over low heat while regularly skim-
ming off the foam that forms on the surface.

Close the pressure cooker. As soon as the valve starts to
hiss, lower the heat and leave to cook for the stated du-

Cooking time: 20 min.
+ 20 min.

16
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Poultry

Basque chicken

ration. Once cooked, open the pressure cooker. Remove
the carrots, leeks, turnips and the celeriac and set them
aside. Close the pressure cooker once again. As soon as
the valve starts to hiss, lower the heat and leave to cook
for the second stated duration. Once cooked, open the
pressure cooker.

Wash and peel the potatoes and cook them in a pan of
salted water. While the meat and potatoes are cooking,
cut up the lemon slices and place them on each end of
the marrow bones using kitchen string. Place the marrow
bones in a pan full of slightly salted and lemon flavou-
red water and leave to cook for 10 minutes over low heat.
Strain the meat. Serve it with a surrounding of vegeta-
bles and with whole salt and pickles. Strain the bones and
remove the marrow. Serve the marrow with the slices of
toasted bread lightly rubbed with garlic. Serve the
bouillon separately after first adding 3 or 4 tablespoons
of Port wine.

A 1.5 kg chicken cut up by the poultry butcher, one 400 gram tin of whole peeled tomatoes, one
400 gram tin of red pepper, one 400 gram tin of green pepper, 3 chopped garlic cloves, 3 sliced
onions, 1 bouquet garni, 2 glasses of white wine, 4 tablespoons of olive oil, salt and pepper

Serves 4

Preparation time: 20 min.
Valve position: 2

Cooking time: 11 min.

Carefully strain the peppers before slicing them. Using
the pressure cooker, heat up the olive oil with half of
the garlic over high heat, then fry the chicken pieces.
Salt and pepper. Pour in one glass of white wine to de-
glaze the cooking juices stuck to the bottom of the
pressure cooker, then take out the pieces.

Still using the same pressure cooker, brown the onions.
Add the sliced peppers and cook for 5 minutes over
high heat while stirring. Add the tomatoes, the bou-
quet garni of herbs, the garlic and the remainder of the
wine. Salt and pepper.

Leave to simmer for 3 minutes and put the chicken
pieces back in.

Close the pressure cooker. As soon as the valve starts to
hiss, lower the heat and leave to cook for the stated du-
ration.

Remove the bouquet garni, then put a few pieces of
chicken in each plate along with the Basque-style trim-
mings. Serve with pilaf rice.

17
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Vegetables

Ratatouille

Five courgettes cut into slices, 4 aubergines cubed, 4 large tomatoes quartered, 2 red peppers
diced, 1 green pepper in strips, 2 large chopped onions, 3 peeled garlic cloves puréed, 1 branch
of thyme, 1 laurel leaf, 1 branch of rosemary, 1 small bow! of basil, 1/2 bunch of coriander,
6 tablespoons of olive oil, salt and pepper.

Serves 6

Preparation time: 15 min.
Valve position: 1

Cooking time: 14 min.

Pilaf rice

Using the pressure cooker, brown the onions, diced red
pepper and green pepper strips in 3 tablespoons of
olive oil. Once they are brown, add the aubergine
cubes, the courgette slices, the tomatoes and the rest
of the oil. Finish up with the thyme, laurel, rosemary
and garlic. Season with salt and pepper. Stir well.
Close the pressure cooker. Close the pressure cooker.
As soon as the valve starts to hiss, lower the heat and
leave to cook for the stated duration. Once cooked,
open the pressure cooker and replace on low heat to
let the ratatouille cook down for 10 minutes or so, wi-
thout a lid. Season to taste, if necessary.

Serve the ratatouille hot, garnished with a mixture of
chopped basil and coriander.

200 grams of rice, 40 grams of butter, 75 cl of chicken bouillon, 4 tablespoons of peanuts,

salt, pepper.

Serves 4

Preparation time: 20 min.
Valve position: 1

Cooking time: 8 min.

18

Rinse the rice in fresh water several times and dry it
well. Using the pressure cooker, fry it over low heat in
the oil and in 20 grams of butter.

Salt and pepper. Stir and add the chicken bouillon.
Close the pressure cooker. As soon as the valve starts to
hiss, lower the heat and leave to cook for the stated du-
ration. Once cooked, open the pressure cooker.
Remove the rice and strain it. Pour it into a large bowl
and add the remaining butter, and stir.

This pilaf rice complements exotic dishes, fish, poultry
and veal.
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Desserts o

Three flavour caramel compote

4 Reinette apples, 4 Granny Smith apples, 4 Canada apples, 100 grams of pine nuts,
60 grams of butter, 100 grams of brown sugar, 2 pinches of powdered cinnamon,
1 teaspoon of liquid vanilla, a pinch of ground ginger.

Serves 4 to 6 Peel the apples, pit them and cut them into quarters 2
Preparation time: 15 min. cm thick.
Valve position: 1 Using the pressure cooker, gently heat them in the but-

ter. Add the cinnamon, vanilla, ginger, brown sugar and
pine nuts. Stir with a wooden spoon.

Close the pressure cooker. As soon as the valve starts to
hiss, lower the heat and leave to cook for the stated du-
ration. Once cooked, open the pressure cooker.

Serve the compote cold or warm with a scoop of va-
nilla ice cream or a tablespoon of créme fraiche.

Cooking time: 6 min.

Small creme caramels

25 cl of milk, 1/2 vanilla pod cut in two, 3 egg yolks, 100 grams of granulated sugar, a few
drops of vinegar.

Serves 4 Boil the milk with the vanilla. Pour 50 grams of sugar
Preparation time: 15 min. and the egg yolks into a dish. Beat the eggs well until
Valve position: 1 a white mixture is obtained. Slowly pour in the boiling

milk (after removing the vanilla pod) over the egg
while continuing to beat them.

Using a thick-based pan, pour in the rest of the sugar
with two tablespoons of water and a few drops of vi-
negar. Heat over low heat until a pale caramel is ob-
tained. Coat four individual cooking dishes with
caramel. Filter the egg preparation using a strainer and
pour it into the individual cooking dishes. Cover them
with a small piece of aluminium foil. Place the dishes in
the steaming basket.

Pour 75 cl of water into the pressure cooker and place
the steaming basket in it, on its tripod. Close the pres-
sure cooker. As soon as the valve starts to hiss, lower
the heat and leave to cook for the stated duration.
Once cooked, open the pressure cooker.

Leave the créme dishes to cool before placing them in
the fridge.

Turn out onto a plate and serve cold.

Cooking time: 7 min.

19
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Table of cooking times

Vegetables
. FRESH PRODUCE | FROZEN PRODUCE
Cooking Valve position 1 Valve position 2
- steam*® i
Artichoke - — 18 min.
- immersion 15 min.
Asparagus - immersion 5 min.
Beetroot, red - steam 20 - 30 min.
Broccoli - steam 3 min. 3 min.
Brussels sprouts - steam 7 min. 5 min. - immersion
sliced - steam i
Cabbage, green 6 min.
leaves |- steam 7 min.
Carrots sliced - steam 7 min. 5 min.
Cauliflower - immersion 3 min. 4 min.
- steam 6 min.
Celery - "
- immersion 10 min.
- steam 6:30 min. 9 min
Courgettes - -
- immersion 2 min.
Endives - steam 12 min.
Green beans - steam 8 min. 9 min.
Green lentils (dried pulses) - immersion 10 min.
Leek sliced - steam 2:30 min.
sliced - steam 1 min. 5 min.
Mushrooms - "
whole  |-immersion 1:30 min.
Peas - steam 1:30 min. 4 min.
- steam i
Potatoes quartered |— - 12 min.
- immersion 6 min.
Pumpkin (mashed) - immersion 8 min.
Rice (dried pulses) - immersion 7 min.
A - steam 5 min. 8 min.
Spinach - "
- immersion 3 min.
Split peas (dried pulses) - immersion 14 min.
- steam 7 min.
Turnips - -
- immersion 6 min.
Wheat (dried pulses) - immersion 15 min.
White beans semi-dry - steam 20 min.
* In the steam basket
20 ** In water
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Meat - Fish
FRESH PRODUCE FROZEN PRODUCE
Valve position 2 Valve position 2
Beef (roast 1 Kg) 10 min. 28 min.
Chicken (whole 1.2 Kg) 20 min. 45 min.
Lamb (leg 1.3 Kg) 25 min. 35 min.
Monk fish (fillets 0.6 Kg) 4 min 6 min
Pork (roast 1 Kg) 25 min. 45 min.
Salmon (4 steaks 0.6 Kg) 6 min 8 min
ITuna (4 steaks 0.6 Kg) 7 min 9 min

21
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Précautions importantes

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

- Directive des Equipements sous Pression

- Matériaux en contact avec les aliments

- Environnement

» Cet appareil a été congu pour un usage domestique.

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

« Comme pour tout appareil de cuisson, assurez une étroite surveillance surtout si vous
utilisez la cocotte & proximité d’enfants.

« Ne mettez pas votre cocotte dans un four chauffé.

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

« N'utilisez pas votre cocotte dans un autre but que celui auquel elle est destinée.

» Votre cocotte cuit sous pression. Des blessures par ébouillantage peuvent résulter
d’une utilisation inadéquate. Assurez-vous que la cocotte est convenablement fermée
avant de la mettre en service. Voir paragraphe “Fermeture”.

o Assurez-vous que la soupape est en position de décompression avant d’ouvrir votre
cocotte.

« N’ouvrez jamais la cocotte en force. Assurez-vous que la pression intérieure est
retombée. Voir paragraphe “sécurité”.

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

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

» Ne réalisez jamais de recette a base de lait dans CLIPSO® MODULO 2.

» N’utilisez pas de gros sel dans votre cocotte, ajoutez du sel fin en fin de cuisson.

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

e Pour les aliments qui se dilatent pendant la cuisson, comme le riz, les légumes
déshydratés, ou les compotes, ... ne remplissez pas votre cocotte au-dela de la moitié
de sa capacité. Pour certaines soupes @ base de potirons, courgettes ... laissez refroidir
votre cocotte quelques minutes, puis effectuez un refroidissement sous eau froide.

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

e Dans le cas d’aliments pateux (pois cassés, rhubarbe...), la cocotte doit étre
|égérement secouée avant ouverture pour que ces aliments ne giclent pas & I’extérieur.

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

« N’utilisez pas votre cocotte pour frire sous pression avec de I’huile.

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

« N'utilisez que des piéces d’origine TEFAL correspondant @ votre modeéle. En particulier,
utilisez une cuve et un couvercle CLIPSO® MODULO 2.

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

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

« Ne placez jamais votre cocotte poignées rabattues™ sur une source de chaleur.

Conservez ces instructions
22
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Schéma descriptif

A. Soupape de fonctionnement I. Panier vapeur

B. Bouton de fermeture ). Trépied

C. Conduit d’évacuation de vapeur K. Cuve

D. Index de position de soupape L. Poignée de cuve fixes*

E. Bouton d’ouverture M. Repére maximum de remplissage

F. Soupape de sécurité N.Bouton de déverrouillage des

G. Indicateur de présence de pression poignées®

H. Joint 0. Poignée de cuve rabattable*
Caractéristiques

Diamétre du fond de la cocotte - références

CLIPSO® |Matériau cuve et

Capacité @ Cuve @Fond | MoDULO 2 couvercle

45L 22 cm 18cm P42706

6L 22cm 18cm P42807
Inox

8L 25cm 20cm P42814

0L 25cm 20cm P42815

Informations normatives :
Pression supérieure de fonctionnement : 80 kPa.
Pression maximum de sécurité : de 120 kPa.

Sources de chaleur compatibles

GAz PLAQUE VITROCERAM  INDUCTION  ELECTRICITE P
ELECTRIQUE  HALOGENE SPIRALE Ne faites pas

=< chauffer votre cuve
@ () =\ @ lorsqu’elle est vide,
[ ] [ ] [“S a”] [‘QQQ’] [ ] au risque de

e La cocotte CLIPSO® MODULO 2 s’utilise sur tous deten?rer votre
les modes de chauffage y compris induction. produit.

e Sur plaque électrique, employez une plaque de
diamétre égal ou inférieur a celui du fond de la
cocotte.

*selon modeéle 23
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e Sur table vitrocéramique, assurez-vous que le fond
de la cuve est propre et net.

eSur gaz, la flamme ne doit pas déborder du
diameétre de la cuve.

Sur tous les foyers, veillez & ce que votre cocotte soit

bien centrée.

Accessoires TEFAL

e Les accessoires de votre CLIPSO® MODULO 2.
disponibles dans le commerce sont :

Accessoires Référence
4,5/6L X1010004
Joint

8/10L X1010003

4,5/6L 792185

Panier vapeur

8/10L 980513

Trépied X1030007

ePour le changement d’autres piéces ou
réparations, faites appel aux Centres Service
Agréés TEFAL.

eN’utilisez que des piéces d’origine TEFAL
correspondant a votre modéle.

Utilisation
Ouverture
® Appuyez sur le bouton d’ouverture (E) du couvercle
-fig1
Fermeture
Les machoires ®Appuyez sur le bouton de fermeture (B) du
doivent étre en couvercle - fig 2

contact avec le bord
du couvercle.

24
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Remplissage minimum
et maximum

e Minimum 25 cl (2 verres) - fig 3
® Maximum 2/3 de la hauteur de la cuve (M) - fig 4

Pour certains aliments

ePour les aliments qui se dilatent pendant la
cuisson, comme le riz, les léegumes déshydratés ou
les compotes, ... ne remplissez pas votre cocotte
au-dela de la moitié de la hauteur de la cuve. Dans
le cadre des soupes, nous vous conseillons
d'effectuer une décompression rapide.

Utilisation du panier

vapeur
Les aliment; placés e Versez 75 cl d’eau dans le fond de la cuve.

dans le panier e Clipser le trépied (J) sous le panier vapeur (I)

vapeur ne doivent -fig5et6

pas toucher le e Posez I’ensemble dans le fond de la cuve - fig 7

couvercle de la

cocotte.

Utilisation de la soupape de
fonctionnement

Pour mettre en place la soupape de

fonctionnement

® Posez la soupape de fonctionnement en alignant
I’index de position (D) avec le repére @B sur le
couvercle - fig 8

e Enfoncez la soupape pour qu’elle s’enclenche sur
la tige d’évacuation de vapeur.

® Appuyez sur la partie centrale de la soupape de
fonctionnement (A) et tournez jusqu’a la position
souhaitée - fig 8

Pour cuire les aliments délicats et les légumes
® Positionnez I'index de position (D) de la soupape
de fonctionnement (A) sur 1 - fig 9

25
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Pour cuire les viandes, les poissons et les aliments
surgelés
e Positionnez I'index de position (D) de la soupape

-fig 10

Pour retirer la soupape de fonctionnement

® Appuyez sur la partie centrale de la soupape de
fonctionnement (A) et alignez I'index de position
(D) avec le repére e - fig 11

® Retirez-la.
. P *
Poignées rabattables
Avant utilisation, veillez a retirer les étiquettes
présentes sur chacune des poignées.
Ne placez jamais N'essayez pas de rabattre les poignées sans
votre cocotte poi- appuyer sur les boutons de déverrouillage.
gnées rabattues ™\
sur une source de ‘:\r Pour rabattre les p0|gnees

chaleur.
,Q
W ; {L Pour mettre les

ur m “CLIC”

poignées en ,

position R n
\\77///

d’utilisation :

Premiere utilisation

o Clipsez le trépied (3) sous le panier vapeur (I) - fig
S5et6

®Posez le panier vapeur (I) au fond de la cuve
-fig7

e Remplissez d’eau jusqu’aux 2/3 de la cuve (M).

e Fermez la cocotte.

ePlacez la soupape de fonctionnement (A) et
positionnez-la sur

®Posez la cocotte sur une source de chaleur
réglée a sa puissance maximum.

26 *selon modeéle
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® L orsque la vapeur commence a s’échapper par la
soupape, réduisez la source de chaleur et

décomptez 20 min.
® Lorsque les 20 min. sont écoulées, éteignez votre o
source de chaleur.

® Tournez la soupape de fonctionnement jusqu’a la
position '«ﬁ‘}‘

e Lorsque I'indicateur de présence de pression (G)
redescend : votre cocotte n’est plus sous pression.

e Ouvrez la cocotte - fig 1

Avant la cuisson

e Avant chaque utilisation, vérifiez a I’ ceil et au jour
que le conduit d’évacuation de vapeur (C) n’est
pas obstrué - fig 12

o Vérifiez que la soupape de sécurité est mobile : voir
le paragraphe “Nettoyage et entretien”

e Fermez la cocotte - fig 2

® Mettez en place la soupape (A) - fig 8

e Appuyez a fond et tournez jusqu’a la position
cuisson choisie - fig 9

® Assurez-vous que la cocotte est convenablement
fermée avant de la mettre en service.

@ Posez la cocotte sur une source de chaleur réglée a
sa puissance maximum.

Pendant la cuisson

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

e Décomptez le temps de cuisson indiqué dans la
recette.

e Veillez, au cours de la cuisson, a ce que la soupape
chuchote réguliérement. S’il n’y a pas assez de
vapeur, augmentez légérement la source de
chaleur, dans le cas contraire, réduisez la source de
chaleur.

*selon modeéle 27
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Fin de cuisson

Si I'indicateur de
présence de pression
(G) ne descend pas,
placer votre cocotte
sous un robinet d’eau
froide - fig 13
N’intervenez jamais sur
cet indicateur de
présence de pression.

Si lors de la libération
de la vapeur vous
observez des projections
anormales : remettez la
soupape de
fonctionnement (A) en
position de cuisson : 1 ou
2, puis effectuez une
décompression rapide.

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

e Décompression lente : tournez la soupape de
fonctionnement (A) jusqu’d la position ©».
Lorsque I’indicateur de présence de pression
(G) redescend : votre cocotte n’est plus sous

pression.

e Décompression rapide : placez votre cocotte
sous un robinet d’eau froide - fig 13 . Lorsque
I'indicateur de présence de pression (G)
redescend : votre cocotte n’est plus sous
pression. Tournez la soupape de
fonctionnement (A) jusqu’d la position €%

[

e Vous pouvez ouvrir votre cocotte - fig 1

Nettoyage et entretien

Nettoyage de la cocotte

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

e Lavez la cocotte aprés chaque utilisation avec de
I’eau tiéde additionnée de produit vaisselle.
Procédez de méme pour le panier.

eN’utilisez pas d’eau de javel ou de produits
chlorés.

® Ne surchauffez pas votre cuve lorsqu’elle est vide.

Le brunissement et
les rayures qui
peuvent apparaitre
d la suite d’une
longue utilisation
ne présentent pas
d’inconvénient.
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Pour nettoyer I’intérieur de la cuve

®Lavez avec un tampon a récurer et du produit
vaisselle.

oSi 'intérieur de la cuve inox présente des reflets
irisés, la nettoyer avec du vinaigre.

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

Pour nettoyer le couvercle

e Lavez le couvercle avec une éponge et du produit
vaisselle.

Pour nettoyer le joint du couvercle

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

e Pour la remise en place du joint, veuillez vous
reporter @ la - fig 14 et veillez @ ce que
I’inscription “face c6té couvercle” soit contre le
couvercle.

Pour nettoyer la soupape de fonctionnement (A)

o Retirez la soupape de fonctionnement (A) - fig 11

e Nettoyez la soupape de fonctionnement (A) sous
le jet d’eau du robinet - fig 15

o Vérifiez sa mobilité : dessin ci-contre

Pour nettoyer le conduit de la soupape de

fonctionnement située sur le couvercle

e Enlevez la soupape (A) - fig 11

eControlez a I'ceil et au jour que le conduit
d’évacuation de vapeur est débouché et rond
- fig 12. Si besoin, nettoyez-le avec un cure-dents
- fig 16 et rincez-le.
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Vous pouvez mettre
la cuve et le panier
au lave-vaisselle.

Aprés avoir retiré la
soupape de
fonctionnement (A)
et le joint (H), vous
pouvez passer le
couvercle au lave-
vaisselle.

Ne dévissez jamais
la vis et |I'écrou
situés a I’intérieur
du couvercle.

29



Pour nettoyer la soupape de sécurité (F)

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

e Vérifiez son bon fonctionnent en appuyant
fortement a I’aide d’un coton-tige sur le clapet qui
doit &tre mobile - fig 17

Pour changer le joint votre cocotte

e Changez le joint de votre cocotte tous les ans.

e Changez le joint de votre cocotte si celui-ci
présente une coupure.

ePrenez toujours un joint d’origine TEFAL,
correspondant & votre modéle.

Pour ranger votre cocotte
® Retournez le couvercle sur la cuve.

Si votre cocotte posséde des poignées rabattables* :

e Appuyez sur les boutons de déverouillage (N) des
poignées. Voir paragraphe “poignées rabattables”.

eN'essayez pas de rabattre les poignées* sans
appuyer sur les boutons de déverrouillage.

Sécurité

Votre autocuiseur est équipé de plusieurs

dispositifs de sécurité :

e Sécurité a la fermeture :

- Les machoires doivent étre en contact avec le bord
du couvercle. Si ce n’est pas le cas, il y a une fuite
de vapeur au niveau de I'indicateur de présence de
pression et la cocotte ne peut pas monter en
pression.

e Sécurité a I’ouverture :

-Si la cocotte est sous pression, le bouton
d’ouverture ne peut étre actionné.

- N’ouvrez jamais la cocotte en force.

- N’agissez surtout pas sur I'indicateur de présence
de pression.

- Assurez-vous que la pression
retombée.

30
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e
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N’utilisez jamais
d’objet tranchant
ou pointu pour
effectuer cette
opération.

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

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

*selon modeéle
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® Deux sécurités a la surpression :
- Premier dispositif : la soupape de sécurité (F)
libére la pression - fig 19
- Deuxiéme dispositif : le joint laisse échapper de
la vapeur entre le couvercle et la cuve - fig 20

Si I’un des systémes de sécurité a la surpression

se déclenche:

® Arrétez la source de chaleur.

e Laissez refroidir complétement la cocotte.

e Ouvrez.

e Vérifiez et nettoyez la soupape de fonctionnement
(A), le conduit d’évacuation de vapeur (C), la
soupape de sécurité (F) et le joint (H).

eSi apres ces vérifications et nettoyages votre
produit fuit ou ne fonctionne plus, ramenez-le dans
un centre Service agréé TEFAL.

Recommandations d’utilisation

1 -La vapeur est trés chaude lorsqu’elle sort de la

soupape de fonctionnement.

2 -Dés que l'indicateur de présence de pression

s’éléve, vous ne pouvez plus ouvrir votre cocotte.

3 - Comme pour tout appareil de cuisson, assurez une
étroite surveillance si vous utilisez la cocotte a
proximité d’enfants.

- Attention au jet de vapeur.

- Pour déplacer la cocotte, servez-vous des deux
poignées de cuve.

-Ne laissez pas séjourner d’aliments dans votre
cocotte.

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

8 - Nelaissez pas le couvercle tremper dans I’eau.

9 -Changez le joint tous les ans.

10 -Le nettoyage de votre cocotte s’effectue

impérativement a froid, I’appareil vide.

11 - Il est impératif de faire vérifier votre cocotte dans

un Centre de Service Agréé TEFAL aprés 10 ans
d’utilisation.

N o ub>
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Garantie

eDans le cadre de I'utilisation préconisée par le
mode d’emploi, la cuve de votre nouvel
autocuiseur TEFAL est garantie 10 ans contre :

- Tout défaut lié a la structure métallique de
votre cuve,

- Toute dégradation prématurée du métal de
base.

e Sur les autres piéces, la garantie piéce et main
d’ceuvre, est de 1 an (sauf |égislation spécifique a
votre pays), contre tout défaut ou vice de
fabrication.

e Cette garantie contractuelle sera acquise sur
présentation du ticket de caisse ou facture de
cette date d’achat.

e Ces garanties excluent :

® Les dégradations consécutives au non respect des
précautions importantes ou a des utilisations
négligentes, notamment :

- Chocs, chutes, passage au four, ...

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

e Veuillez appeler le numero Azur pour I'adresse du
Centre Service Agréés TEFAL le plus proche de chez
vous.
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Marquages réglementaires

Marquage Localisation

Identification du fabricant ou marque com-

) Bouton de fermeture.
merciale

Année et lot de fabrication

Référence modéle

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

Sur le bord supérieur du cou-
vercle, visible lorsque celui-ci
est en position “ouverture”.

Sur le fond extérieur de la

Capacité
cuve.
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TEFAL répond a vos questions

Problémes

Recommandations

Si vous ne pouvez
pas fermer le
couvercle :

o Vérifiez que le bouton d’ouverture (E) est bien
enfoncé.

« Vérifiez le bon sens de montage du joint voir para-
graphe "Nettoyage et entretien”.

NO

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

Faites vérifier votre cocotte par un Centre Service Agréé
TEFAL.

Si I’indicateur de
présence de pres-
sion n’est pas
monté et que rien
ne s’échappe par
la soupape pen-
dant la cuisson :

Ceci est normal pendant les premiéres minutes.

Si le phénomene persiste, vérifiez que :

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

- La quantité de liquide dans la cuve est suffisante.

- La soupape de fonctionnement est positionnée sur 1
ou

- La cocotte est bien fermée.

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

- Le joint est bien positionné dans le couvercle voir pa-
ragraphe "Nettoyage et entretien”.

Si I’indicateur de
présence de pres-
sion est monté et
querien ne
s’échappe par la
soupape pendant
la cuisson :

Ceci est normal pendant les premiéres minutes.

Si le phénomeéne persiste, passez votre appareil sous
I’eau froide jusqu'a ce que I'indicateur de présence de
pression descende.

Nettoyez la soupape de fonctionnement - fig 15 et le
conduit d’évacuation de vapeur - fig 16 et vérifiez que
le clapet de la soupape de sécurité s’enfonce sans dif-
ficulté - fig 17.
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Problémes

Recommandations

Si la vapeur fuit autour
du couvercle, vérifiez :

La bonne fermeture du couvercle.

Le positionnement du joint du couvercle.

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

La propreté du couvercle, du joint et de son
logement dans le couvercle.

Le bon état du bord de la cuve.

Si de la vapeur fuit
autour du couvercle
accompagnée d’un bruit
strident :

Vérifiez que le joint n’est pas pincé entre la cuve
et le couvercle.

Si vous ne pouvez pas
ouvrir le
couvercle :

Vérifiez que I'indicateur de présence de pression
est en position basse.

Sinon : décompressez, au besoin, refroidissez la
cocotte sous un jet d’eau froide.

N’intervenez jamais sur cet indicateur de pression.

Si les aliments ne sont
pas cuits ou s’ils sont
brilés,

vérifiez :

Le temps de cuisson.

La puissance de la source de chaleur.

Le bon positionnement de la soupape de
fonctionnement.

La quantité de liquide.

Si des aliments ont bralé
dans la cocotte :

Laissez tremper votre cuve quelque temps avant de
la laver.
N’utilisez jamais d’eau de javel ou de produits
chlorés.

Si I’'un des systémes de
sécurité se
déclenche :

Arrétez la source de chaleur.

Laissez refroidir la cocotte sans la déplacer.
Attendez que |'indicateur de présence de pression
soit descendu et ouvrez.

Vérifiez et nettoyez la soupape de fonctionne-
ment, la tige d’évacuation de vapeur, la soupape
de sécurité et le joint.

Si le défaut persiste, faites vérifier votre appareil
par un Centre Service Agréé TEFAL.

Si vous n’arrivez pas a
mettre les poignées
rabattables” en position
d’utilisation :

Vérifiez que :

e Le bouton de déverrouillage* est mobile.

« Sile phénoméne persiste, faites vérifier votre co-
cotte par un Centre de Service Agrée TEFAL.

Si vous n’arrivez pas a
rabattre les poignées
rabattables* :

« Ne forcez pas.
e Assurez-vous que vous appuyez a fond sur les
boutons de déverrouillage® des poignées.

*selon modeéle
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10 recettes savoureuses
a préparer avec votre cocotte

Toutes les recettes sont réalisées pour 4 personnes.
Pour les cocottes d'une capacité inférieure a 6 litres,
diminuer les proportions d'un tiers.

Entrée

Soupe de légumes

4 pommes de terre, 1 poireau, 4 carottes, 1 navet, 1/ d’eau, sel, poivre, 3 cuilléres a soupe de

créeme fraiche (facultatif).

4 personnes

Préparation : 15 min.
Position de la soupape : 1
Temps de cuisson : 10 min.

Poisson

Papillotes de julienne aux agrumes

Pelez et lavez les légumes.

Coupez les pommes de terre et le navet en gros cube.
Coupez finement les carottes et le poireau en tranches.
Mettre 1 litre d’eau dans la cocotte-minute, ajouter les
légumes, le sel et le poivre.

Fermer la cocotte-minute. Dés que la soupape se met
assiffler, réduire la source de chaleur et laisser cuire le
temps indiqué. Décompresser sous |’eau.

Ajoutez éventuellement la créme fraiche avant de
servir.

4 pavés de filet de julienne de 150 g chacun, T pamplemousse, 1 orange, le jus d’1 citron vert,
2 tomates, 1 oignon, 2 échalotes émincées, 60 g de beurre, 1 verre de vin blanc sec, quelques

feuilles d’estragon, sel, poivre.

4 personnes

Préparation : 25 min.
Position de la soupape : 2
Temps de cuisson : 8 min.

36

Coupez les tomates en rondelles. Epluchez et émincez
trés finement I’oignon.

Pelez a vif et prélevez les quartiers du pamplemousse et
de I’orange en prenant soin de conserver le jus.
Disposez au centre de quatre feuilles d’aluminium 3
rondelles de tomates se chevauchant légérement.
Recouvrez d’un peu d’oignon et d’échalotes émincés,
ajoutez quelques feuilles d’estragon et déposez les
pavés de julienne. Relevez les bords de chaque
papillote afin de pouvoir verser sans crainte 1 cuillerée

e
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a soupe de vin blanc et 2 cuillerées & soupe de jus de
pamplemousse-orange. Ajoutez quelques gouttes de
citron vert, salez et poivrez.

Déposez sur chaque poisson 1 quartier de
pamplemousse, 2 quartiers d’orange et 15 g de beurre
frais. Refermez bien les papillotes avant de les déposer
délicatement dans le panier vapeur.

Dans la cocotte, versez 70 cl d’eau. Placez-y le panier
vapeur sur son support en vous assurant qu’il n’est pas
en contact avec I’eau. Fermez la cocotte. Dés le
sifflement de la soupape, baissez le feu et laissez cuire
le temps indiqué. A la fin de la cuisson, ouvrez la
cocotte.

Retirez le panier vapeur de la cocotte et déposez
délicatement 1 papillote de julienne dans chaque
assiette. Ouvrez les papillotes a table a I'aide de
ciseaux et servez éventuellement accompagné d’une
salade d’avocats.

Mouton

Navarin printanier

600 g de collet de mouton et 600 g de haut de cotelette coupés en morceaux, 1 botte de ca-
rottes nouvelles, 1 botte d’oignons nouveaux, 1 botte de navets nouveaux, 4 petites pommes
de terre nouvelles, 100 g de haricots verts, 2 tomates pelées, 2 gousses d’ail, T bouquet garni,
1 cuillére a soupe d’estragon ciselé, 30 g de beurre, 15 cl de vin blanc, 1 cuillére a café d’anis
vert, 1 cuillére a soupe d’huile d’olive, 1 cuillére a soupe de farine, sel, poivre.

4 personnes. Epluchez et nettoyez tous les Iégumes. Dans la cocotte,
Préparation : 20 min. faitesrevenir vivement les morceaux de viande et I'ail
non pelé dans I’huile et le beurre. Salez et poivrez.
Ajoutez la farine en pluie et mélangez bien. Versez le
vin blanc, ajoutez I’anis, le bouquet garni et les
tomates concassées. Complétez avec de I’eau pour
mouiller la viande & hauteur. Portez a ébullition.
Fermez la cocotte. Dés le sifflement de la soupape,
baissez le feu et laissez cuire selon le premier temps de
cuisson indiqué. A la fin de la cuisson, ouvrez la cocotte.
Ajoutez les légumes, salez et poivrez. Refermez la
cocotte. Dés le sifflement de la soupape, baissez le feu
et laissez cuire selon le second temps de cuisson
indiqué. A la fin de la cuisson, ouvrez la cocotte.
Egouttez la viande et les légumes, 6tez le bouquet
garni et I’qil. Laissez réduire le liquide de cuisson sur
feu vif jusqu’a obtention d’une sauce onctueuse.
Disposez la viande et les Iégumes dans un plat et
arrosez de jus. Parsemez d’estragon et servez.

Position de la soupape : 2
Temps de cuisson : 10 min.
+ 7min.
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Veau

Ro6ti aux trois moutardes

1 kg de carré de veau ficelé en réti, 6 carottes, 3 gousses d’ail, 1 oignon, 1 bouquet garni, 2
cuilléres a soupe de créme fraiche épaisse, 40 g de beurre, 30 cl de vin blanc sec, 2 cuilléres
a soupe de moutarde de Meaux, 1 de moutarde forte et 2 de moutarde douce a I'estragon,
1 cuillére a soupe d’huile, sucre en poudre, sel, poivre.

4 personnes Piquez le réti de batonnets d’ail. Dans la cocotte,
Préparation : 25 min. faites-le revenir dans le beurre et I’huile. Salez et
poivrez. Retirez-le. Faites revenir les carottes coupées
en rondelles d la place, ajoutez 2 cuillerées a soupe de
sucre, du sel et du poivre. Remettez le réti, ajoutez le
bouquet garni, I'oignon et le vin blanc. Fermez la
cocotte. Dés le sifflement de la soupape, baissez le feu
et laissez cuire le temps indiqué. A la fin de la cuisson,
ouvrez la cocotte.

Retirez le réti et les carottes. Portez le jus de cuisson a
ébullition sur feu vif pour le faire réduire d’un tiers.
Ajoutez la créme fraiche et laissez cuire 5 min. a feu
doux, puis incorporez les moutardes sans laisser bouillir.
Passez la sauce au chinois et ajoutez un peu d’eau si
nécessaire.

Découpez le roti. Servez nappé de sauce et
accompagné de carottes.

Position de la soupape : 2
Temps de cuisson : 11 min.

Boeuf

Pot-au-feu du chef

1,2 kg de beeuf (gite ou macreuse, queue de beeuf, un peu de plat de cétes), 2 os a moelle, 800
g de grosses pommes de terres, 1/2 citron, 1 oignon piqué de 3 clous de girofle, 3 carottes, 3
poireaux ficelés, 3 navets, 1 branche de céleri, 1/2 céleri-rave, 1 téte d’ail, T bouquet garni, 4
cuilleres a soupe de Porto, 4 tranches de pain de campagne grillées et aillées, cornichons, gros
sel, sel, poivre.

4 personnes. Nettoyez et épluchez les légumes, coupez-les en
Préparation : 20 min. morceaux. Dans la cocotte, versez 2 litres d’eau et mettez
Position de la soupape : I’oignoni les carottes, les poirea’ux,‘les navets, le céleri}-
Temps de cuisson : 20 min. rave, la tete_d’all, la branc!wz de c_e!en et Ig bouquet garni.

+20 min. Salez et poivrez. Portez‘a ebu!l|t|on, puis Plongez-y les
morceaux de viande. Faites cuire 10 min. a feu doux en
retirant réguliérement I’écume qui se forme a la surface.
Fermez la cocotte. Dés le sifflement de la soupape,
baissez le feu et laissez cuire selon le premier temps de
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cuisson indiqué. A la fin de la cuisson, ouvrez la cocotte.
Retirez les carottes, les poireaux, le navet et le céleri-rave
et mettez-les de coté. Refermez la cocotte. Dés le
sifflement de la soupape, baissez le feu et laissez cuire
selon le second temps de cuisson indiqué. A la fin de la
cuisson, ouvrez la cocotte.

Lavez et épluchez les pommes de terre et faites-les cuire
dans une casserole d’eau salée. Pendant la cuisson de la
viande et des pommes de terre, coupez des rondelles de
citron et placez-les a I'extrémité de chaque os a moelle
en les fixant avec de la ficelle de cuisine. Mettez les os a
moelle dans une casserole d’eau légérement salée et
citronnée et laissez cuire 10 min. a feu doux.

Egouttez la viande. Servez-la entourée des légumes et
accompagnée de gros sel et de cornichons. Egouttez les
os et extrayez-en la moelle. Servez celle-ci avec les
tranches de pain grillées Iégérement aillées. Présentez le
bouillon a part aprés y avoir ajouté 3 ou 4 cuillerées a
soupe de Porto.

Volaille

Poulet basquaise

1 poulet de 1,5 kg coupé en morceaux par le volailler, 1 boite de 400 g de tomates entiéres pe-
lées, 1 boite de 400 g de poivrons rouges, 1 boite de 400 g de poivrons verts, 3 gousses d’ail ha-
chées, 3 oignons émincés, 1 bouquet garni, 2 verres de vin blanc, 4 cuilléres a soupe d’huile
d’olive, sel, poivre.

4 personnes Egouttez soigneusement les poivrons avant de les
Préparation : 20 min. émincer. Dans la cocotte, faites chauffer vivement
Position de la soupape : 2 I’huile d’olive avec la moitié de I’uil,‘puis faites-y revenir
Temps de cuisson : 11 min. les morceaux de pqulet. Salez et powrez.'Versez 1 verre
de vin blanc pour détacher les sucs de cuisson collés au
fond de la cocotte, puis retirez les morceaux.
Dans la méme cocotte, faites colorer les oignons.
Ajoutez les poivrons émincés et faites cuire 5 min. a feu
vif en remuant. Ajoutez les tomates, le bouquet garni,
I’ail et le vin restants. Salez et poivrez. Laissez mijoter
3 min. et remettez les morceaux de poulet.
Fermez la cocotte. Dés le sifflement de la soupape,
baissez le feu et laissez cuire le temps indiqué.
Retirez le bouquet garni, puis disposez dans chaque
assiette quelques morceaux de poulet avec la garniture
basquaise. Servez accompagné d’un riz pilaf.

39

e



EXE_IFU_TE_MODULO-2_4136751_mise en page 06/12/11 17:30 Page40

Légumes
Ratatouille

5 courgettes coupées en rondelles, 4 aubergines en cubes, 4 grosses tomates en quartiers, 2 poi-
vrons rouges en dés, 1 poivron vert en lanieres, 2 gros oignons hachés, 3 gousses d'ail pelées en
purée, 1 branche de thym, 1 feuille de laurier, 1 branche de romarin, 1 petit bol de basilic, 1/2
botte de coriandre, 6 cuilléres a soupe d’huile d’olive, sel, poivre.

6 personnes
Préparation : 15 min.
Position de la soupape : 1

Temps de cuisson : 14 min.

Riz pilaf

Dans la cocotte, faites revenir a feu vif les oignons, les
dés de poivrons rouges et les laniéres de poivron vert
dans 3 cuillerées a soupe d’huile d’olive. Quand ils sont
dorés, ajoutez les cubes d’aubergines, les rondelles de
courgettes, les tomates et le restant d’huile. Terminez
avec le thym, le laurier, le romarin et I'ail. Salez et
poivrez. Remuez bien.

Fermez la cocotte. Dés le sifflement de la soupape,
baissez le feu et laissez cuire le temps indiqué. A la fin
de la cuisson, ouvrez la cocotte et remettez sur feu
doux et laissez réduire ainsi la ratatouille 10 min.
environ sans couvercle. Rectifiez I’assaisonnement si
nécessaire.

Servez la ratatouille chaude, parsemée d’un mélange
de basilic et de coriandre ciselés.

200 g de riz, 40 g de beurre, 75 cl de bouillon de volaille, 4 cuilléres a soupe d’arachide, sel,

poivre.

4 personnes

Préparation : 20 min.
Position de la soupape : 1
Temps de cuisson : 8 min.

40

Rincez plusieurs fois le riz a I’eau claire et séchez-le
bien. Dans la cocotte, faites-le revenir a feu doux dans
I’huile et 20 g de beurre. Salez et poivrez. Remuez et
ajoutez le bouillon de volaille. Fermez la cocotte. Dés
le sifflement de la cocotte, baissez le feu et laissez cuire
le temps indiqué. A la fin de la cuisson, ouvrez la
cocotte.

Retirez le riz et égouttez-le. Versez-le dans un grand
saladier, ajoutez le beurre restant et remuez.

Ce riz pilaf accompagne les plats exotiques, les
poissons, les volailles et le veau.
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Desserts

Compote aux trois pommes caramélisées

4 pommes reinettes, 4 pommes granny smith, 4 pommes Canada, 100 g de pignons de pin,
60 g de beurre, 100 g de cassonade, 2 pincées de cannelle en poudre, 1 cuillere a café de va-
nille liquide, 1 pincée de gingembre en poudre.

4 a 6 personnes
Préparation : 15 min.
Position de la soupape : 1
Temps de cuisson : 6 min.

Petites cremes caramel

Epluchez les pommes, épépinez-les, puis coupez-les en
quartiers de 2 cm d’épaisseur.

Dans la cocotte, faites-les revenir & feu doux dans le
beurre. Ajoutez la cannelle, la vanille, le gingembre, la
cassonade et les pignons de pin. Remuez a I'aide d’une
cuillére en bois.

Fermez la cocotte. Dés le sifflement de la soupape,
baissez le feu et laissez cuire le temps indiqué. A la fin
de la cuisson, ouvrez la cocotte.

Servez la compote fraiche ou tiéde avec 1 boule de
glace a la vanille ou 1 cuillerée & soupe de créme
fraiche.

25 cl delait, 1/2 gousse de vanille coupée en deux, 3 jaunes d’ceufs, 100 g de sucre semoule,

quelques gouttes de vinaigre.

4 personnes

Préparation : 15 min.
Position de la soupape : 1
Temps de cuisson : 7 min.

Faites bouillir le lait avec la vanille. Dans une terrine, mettez
50 g de sucre et les jaunes d’ceufs. Battez énergiquement
jusqu’a obtention d’un mélange bien blanc. Versez
progressivement le lait bouillant (débarrassé de la gousse
de vanille) sur les ceufs sans cesser de fouetter.

Dans une casserole & fond épais, mettez le sucre restant
avec 2 cuillerées a soupe d’eau et quelques gouttes de
vinaigre. Faites chauffer sur feu doux jusqu’a obtention
d’'un caramel blond. Enduisez quatre ramequins
individuels de caramel. Filtrez la préparation aux ceufs a
I'aide d’une écumoire et versez-la dans les ramequins.
Couvrez ceux-ci d’un petit morceau de papier
aluminium. Disposez les ramequins dans le panier
vapeur.

Versez 75 cl d’eau dans la cocotte et installez-y le panier
vapeur sur son support. Fermez la cocotte. Dés le
sifflement de la soupape, baissez le feu et laissez cuire le
temps indiqué. A la fin de la cuisson, ouvrez la cocotte.

Laissez refroidir avant de mettre les crémes au
réfrigérateur.

Démoulez sur un plat et servez froid.
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Table des temps de cuisson

Légumes
FRAIS SURGELES
Cuisson Position de la Position de la
soupape 1 soupape 2
Artichauts - vapeur® 18 min.
- immersion™ 15 min.
Asperges - immersion 5 min.
Betterave rouge - vapeur 20 - 30 min.
Blé (lég. secs) - immersion 15 min.
Brocolis - vapeur 3 min. 3 min.
Carottes rondelles| - vapeur 7 min. 5 min.
Céleri - vapeur 6 min.
- immersion 10 min.
Champignons émincés | - vapeur 1 min. 5 min.
entiers | - immersion 1 min. 30
Chou vert émincé | - vapeur 6 min.
effeuillé | - vapeur 7 min.
Chou Bruxelles - vapeur 7 min. 5 min. - immersion
Chou-fleur - immersion 3 min. 4 min.
Courgettes - vapeur 6 min. 30 9 min
- immersion 2 min.
Endives - vapeur 12 min.
Epinards - vapeur 5 min. 8 min.
- immersion 3 min.
Haricots verts - vapeur 8 min. 9 min.
Haricots mi-secs - immersion 20 min.
Lentilles vertes (lég. secs), - immersion 10 min.
Navets - vapeur 7 min.
- immersion 6 min.
Petits pois - vapeur 1 min. 30 4min
Poireaux rondelles - vapeur 2 min. 30
Potiron (purée) - immersion 8 min.
Pommes de terre en - vapeur 12 min.
quartiers ~immersion 6 min.
Pois cassés (Iég. secs) - immersion 14 min.
Riz (lég. secs) - immersion 7 min.
* Aliment dans le panier vapeur
** Aliment dans I'eau
42
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Viandes - Poissons

FRAIS SURGELES
Position de la soupape 2 | position de la soupape 2
Agneau (gigot 1,3 Kg) 25 min 35min
Beeuf (roti 1 Kg) 10 min 28 min
Lotte (filets 0,6 Kg) 4 min 6 min.
Porc (r6ti 1 Kg) 25 min 45 min
Poulet (entier 1,2 Kg) 20 min 45 min.
Saumon (4 darnes 0,6 Kg) 6 min 8 min.
Thon (4 steaks 0,6 Kg) 7 min 9 min.
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oo o we L] o L]
Giivenliginizicin
Guivenliginiz icin bu riin gegerli kural ve yonetmeliklere uygundur :
- Basing altindaki Donanimlar Yonergesi
- Besinlerle temas eden malzemeler
-Cevre

Bu Urtin ev icinde kullanilmak tizere tasarlanmistr.

Tum talimatlan okumak icin zaman ayiriniz ve her zaman « Kullanim  Kilavuzu »na
bagvurunuz.

Tim pisirme Urtinlerinde oldugu gibi, dudiiklu tencerenizi, 6zellikle cocuklarin yaninda,
stirekli gozlem altinda kullaniniz.

Duduiklu tencereyi isitilmis finna koymayiniz.

Basing altindaki dudiklu tencerenizi bir yerden bir yere dikkatle gétiriiniiz. Sicak kisimlara
dokunmayiniz. Tutacak ve diigmeleri kullaniniz. Gerekirse eldiven kullaniniz.

Diidukli tencerenizi kullanim amaci digsinda bir amagla kullanmayiniz.

Duiduklti tencereniz basing altinda pisirmektedir. Uygunsuz kullanimdan dolayi haslanma
yaralanmalari meydana gelebilir. Dudlkli tencerenizi kullanmadan 6nce iyice
kapatildigindan emin olunuz.“Kapatma” paragrafini okuyunuz.

Dudukli tencerenizi agmadan 6nce, supabin basingsiz konumda oldugundan emin
olunuz.

Diidiiklii tencerenizi hicbir zaman zorla agmayiniz. i¢ basincin iyice azalmis oldugundan
emin olunuz. Bakiniz“gtivenlik” paragrafi.

Duiduiklii tencerenizi hicbir zaman icinde sivi olmadan kullanmayiniz, bu ciddi zarar verir.
Pisme sirasinda yeterince sivi oldugundan emin olunuz.

Kullanim talimatlarina uygun isi kaynaklari kullaniniz.

CLIPSO® MODULO 2 diiduiklti tencerenizde asla stitlii tarifler pisirmeyin.

Diidiklii tencerenizde kaya tuzu kullanmayin, onun yerine pisme neredeyse tamamlanmak
Uizere iken sofra tuzu ilave edin.

Duiduiklii tencerenizi 2/3' den fazla doldurmayiniz (azami doldurma isareti).

Piring, kurutulmus sebzeler, veya kompostolar gibi pisirme sirasinda genlesen besinler icin,
...duduklu tencerenizin kapasitesinin yansindan fazlasini doldurmayiniz. Balkabagi veya
kabak corbasi gibi corbalar pisirdikten sonra diidiiklii tencerenizin sogumasi icin birkag
dakika bekleyin, daha sonra akan soguk suyun altina koyarak tamamen sogumasini
saglayin.

Basincin etkisi altinda sisme riski bulunan derileri olan etleri (5rnegin sigir dili) pisirdikten
sonra, deri siskin gorlindiigi stirece eti delmeyiniz ; ¢ikabilecek buharla yanma tehlikesi
vardir. Eti pisirmeden 6nce delmenizi tavsiye ederiz.

Hamurumsu gidalarda (kink bezelye, ravent..), bu gidalarin iceride sagilmamasi icin
acmadan evvel diiduklu tencereyi hafifce sallayiniz.

Her kullanimdan 6nce supaplarin tikali olmadigini kontrol ediniz. “Pisirmeden 6nce”
paragrafini okuyunuz.

Diiduiklii tencerenizi basing altinda yagla kizartmak icin kullanmayiniz.

Temizlik ve bakim talimatlari disinda glivenlik sistemlerine miidahalede bulunmayiniz.
Sadece modelinize uygun TEFAL parcalarini kullaniniz. Ozellikle CLIPSO® MODULO 2.

e uygun bir tencere ve kapak kullaniniz.

Alkol buharn tutusur. Kapadi kapatmadan evvel yaklasik 2 dakika kaynatiniz. Alkollu tarifler
kullanirken diidiikli tencerenizi dikkatle kullaniniz.

Tencerenizin kabini pisirmeden evvel ve sonra diidiiklii tencerenizi asitli veya tuzlu besinler
saklamak icin kullanmayiniz.

Tencerenizi, asla saplart katlanmis* durumdayken bir st kaynad tizerinde birakmayin.

Bu talimatlan saklayiniz
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Tanimlayici sema

A. Calisma supabi I. Buhar sepeti

B. Kapatma digmesi ). Buhar sepeti ayadi

C. Buhar gikis kanal K. Hazne

D. Supap pozisyon gdstergesi L. Hazne kolu*

E. A¢gma diugmesi M. Maksimum doldurma isareti
F. Emniyet supabi N. Sap katlama diigmesi*

G. Basing gostergesi 0. Katlanabilir saplar*

H. Conta (lastik)

Ozellikler

Dudiiklii tencere tabaninin ¢api - referanslar

. CLIPSO® | Govde ve kapak
Kapasite | @Hazne @ Taban MODULO 2 malzemesi
45L 22.cm 18 cm P42706
6L 22cm 18 cm P42807 .
Paslanmaz celik
8L 25cm 20cm P42814
0L 25cm 20cm P42815

Standartlarla ilgili bilgiler:
Yuksek ¢alisma basinci: 80 kPa.
Maksimum gtivenlik basinci: 120 kPa.

Uyumlu i1s1 kaynaklari

GAZ PLAKA SERAMIKCAM  INDUKSIYON  SPIRAL .
ELEKTRIKLI HALOJEN ELEKTRIK Hazney| bogken

i Isitmayin,
@ [@] [((5))] [QQQ] [@] uriinliniize zarar

verebilirsiniz.

e CLIPSO® MODULO 2 dudukli tencere,
endksiyon dahil tim isi kaynaklari tizerinde
kullanilir.

o Elektrik plakasi Gizerinde, diidUikli tencerenin
tabanina esit veya daha kiiiik capta bir plaka
kullanin.

*Modele gore degisir 45
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e Seramik cam tabla (izerinde haznenin dibinin
temiz ve net olmasindan emin olun.

® Gaz lizerinde, alevin haznenin ¢apini asmamasi
gerekmektir.

o Tim Ocaklar tizerinde, diidiikll tencerenizin tam
olarak ortalanmasina dikkat edin.

TEFAL aksesuarlari

e CLIPSO® MODULO 2 duidikli tencerenin
piyasadan temin edilebilecek aksesuarlar

sunlardir:
Aksesuarlar Referans
4,5/6L X1010004
Conta (lastik)
8/10L X1010003
4,5/6L 792185
Buhar sepeti
8/10L 980513
Sacayak X1030007
e Baska parcalarin degistirilmesi veya onarimlar
icin, Yetkili bir TEFAL Servis Merkezine miiracaat
ediniz.
eSadece modelinize uygun orijinal TEFAL
parcalari kullanin.
Kullanim

Acma

® Kapagin agma diigmesi (E) tizerine basin - sekil 1

Kapatma
Kiskaglarin kapagin e Kapagin kapatma diigmesi (B) iizerine basin
kenarina temas - sekil 2
etmesi

gerekmektedir.
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Maksimum ve minimum
doldurma

® Minimum 25 cl (2 bardak) - sekil 3

e Maksimum hazne (M) vyiksekliginin 2/3'U
- sekil 4

Bazi besinler igin

e Piring, susuz sebzeler veya kompostolar gibi
pisirme esnasinda genlesen besinler igin,
diduklu tencereyi kapasitesinin yarisindan fazla
doldurmayin. Corbalarda, hizli basing diisiirme
islemi yapmanizi tavsiye ediyoruz.

Buhar sepetinin kullaniimasi

Buhar sepetine e Haznenin dibine 75 cl su koyun.
t;erlg§tirjlmi§ olan eBuhar sepeti ayagini (J) buhar sepetinin (I)
esinlerin dudikli altina takin - sekil 5 ve 6
f(ear;)caegrﬁ\na:r':emas ot- e Hepsini haznenin dibine yerlestirin - sekil 7
memesi gerekmek-
tedir. é

Calisma supabinin kullanilmasi

isleyis supabini yerine takmak igin

eisleyis supabini, pozisyon géstergesini (D)
kapak Uzerindeki sekille @ bir hizaya
getirerek takin - sekil 8

e Buhar tahliye cubugunun yerine oturmasi igin,
supabi bastirin.

e isleyis supabinin orta kismi {izerine (A) bastirin
ve arzulanan pozisyona dek cevirin - Sekil 8

Hassas besinleri ve sebzeleri pisirmek icin

e isleyis supabinin pozisyon gdstergesini (D), 1
Uzerine getirin - Sekil 9

Et, balik ve donmus gidalar pisirmek igin

eisleyis supabinin pozisyon gdstergesini (D), 2
Uzerine getirin - Sekil 10

47
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isleyis supabini yerinden ¢ikarmak icin

e isleyis supabinin orta kismi {izerine (A) bastirin
ve pozisyon gostergesini (D) kapak tzerindeki
sekille @EID bir hizaya - Sekil 11

e Supabi yerinden ¢ikarin

Clipso modulo 2°'u,

Katlanabilir saplar*

Kullanmadan 6nce saplarin iizerindeki etiketleri

sokiin.

asla saplari kat- katlamayi denemeyin.

lanmis* durumday-

Saplari, kilit agma diigmelerine basmadan

ken bir 1s1 kaynagi 4+ Saplar katlamak icin:

iizerinde birak-

mayin.

4‘? Saplan kullanim
konumuna
getirmek icin:

(&

=)

~

"KLIK n

< ¥ 7

i J

ilk kullanim

Buhar sepeti ayagini (J) buhar sepeti (I) altina
takin - sekil 5 ve 6

Buhar sepetini (I) haznenin dibine yerlestirin
- sekil 7

Haznenin (M) 2/3’ine su doldurun.

Duidikli tencereyi kapatin.

Galisma supabini (A) yerlestirin ve 2 iizerine
getirin.

Diid(iiklii tencereyi maksimum glicte ayarlanmig
olan bir sicaklik kaynagi tizerine yerlestirin.
Buhar supaptan ¢ikmaya basladiginda atesi kisin
ve 20 dakika tutun.

20 dakika gectiginde, atesi kapatin.

e Supabi chy pozisyonuna kadar gevirin.
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e Basing gostergesi (G) asadi indiginde: duduklu
tencerenizde artik basing bulunmamaktadir.
e Duduklu tencereyi agin - sekil 1

Pisirme oncesi

o Her kullanimdan &nce gézle, buhar ¢ikis kanalinin
(C) tikal olmamasini kontrol edin - sekil 12

e Emniyet supabinin hareketli olmasini kontrol
edin:"Temizlik ve bakim” paragrafina bakiniz.

 DuidUklu tencereyi kapatin - sekil 2

o Supabi (A) yerine takin - sekil 8

eSonuna kadar bastinn ve secilen pisirme
pozisyonuna kadar cevirin - sekil 9

e Calistirmadan 6nce dudiikli tencerenin uygun bir
sekilde kapanmis olmasindan emin olun.

o DiidUkli tencereyi maksimum giicte ayarlanmig
olan bir sicaklik kaynag tizerine yerlestirin.

Pisirme esnasinda ?

e Calisma supabi siirekli olarak diizenli bir ses
¢ikararak (PSCHHHT) buhar ¢ikariyorsa, sicakhk
kaynagini kisin.

o Tarifte belirtilmis olan pisirme siiresini tutun.

e Pisirme esnasinda, supaptan surekli ses geliyor
olmasina dikkat edin. Buhar yoksa, hafifce
sicakhk kaynagini acin, aksi durumda sicaklik
kaynagini kisin.
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Buhar serbest birakmak icin
eSicaklik kaynagi kapatildiginda, iki
secenediniz bulunmaktadir:

e Basincin yavas bir sekilde bosaltiimasi:
calisma supabini (A) chy pozisyonuna kadar
cevirin. Basing gostergesi (G) asagi
indiginde: diidliklu tencereniz artik basingl
degildir.

eBasinan hizh bir sekilde bosaltiimasi:
didukli tencerenizi soguk su muslugunun
altina koyun - sekil 13 . Basing gostergesi (G)
asag indiginde: dudikliu tencereniz artik
basingl degildir. calisma supabini (A) &
pozisyonuna kadar cevirin.

o DiidUiklu tencerenizi acabilirsiniz - sekil 1

Temizlik ve bakim

Diidiiklii tencerenin
temizlenmesi

Eger basing gostergesi
(G) asagiya inmiyorsa,
didukli tencerenizi
soguk su muslugunun
altina koyun - sekil 13
Bu basing gostergesi
Uzerine asla miidahale
etmeyin.

Buhar tahliyesi sirasinda
normal olmayan bir
pliskiirme s6z konusu
olmasi halinde, isleyis
supabini (A) pisirme
pozis&onuna getirin:
veya £, ardindan cabuk
basin¢ alma islemini
uygulayin.

eCihazinizin  dlzglin c¢alismasi igin, her
kullanimdan sonra bu temizlik ve bakim
talimatlarina uyunuz.

e Dudiklu tencereyi her kullanimin ardindan
bulasik deterjani eklenmis 1lik su ile yikayin.
Sepeti de ayni sekilde temizleyin.

® Camasir suyu veya klorlu trtinler kullanmayin.

® Haznenizi bosken isitmayiniz.

50

e

Uzun kullanimlar
sonrasinda belirebi-
lecek olan kararma
ve cizikler 6nemli
degildir.



Haznenin i¢ini temizlemek icin

® Bir bulasik stingeri ve bulasik deterjani ile
yikayin.

ePaslanmaz  haznenin icerisinde izler
olusmussa, sirke ile temizleyin.

Haznenin disini temizlemek igin
@ Bir siinger ve bulasik deterjant ile yikayin.

Kapagi temizlemek icin
e Kapagi bir siinger ve bulasik deterjani ile
yikayin.

Kapagin contasini temizlemek igin

e Her pisirme isleminin ardindan, contayi (H)
ve conta boélmesini temizleyin.

e Contanin yeniden yerine takilmasi igin,
sekil 14’e bakiniz ve "face c6té couvercle”
ibaresinin kapagin karsisinda olmasina
dikkat edin.

Calisma supabini (A) temizlemek icin

® Calisma supabini (A) ¢ikarin - sekil 11

® Calisma supabini (A) musluktan akan suyun
altinda temizleyin - sekil 15

e Hareketli olmasini kontrol edin: yandaki
cizim

Kapak {izerinde yer alan calisma supabi

kanalini temizlemek icin

o Supabi (A) kaldirin - sekil 11

e Buhar tahliye kanalinin tikanik olmamasini
ve yuvarlak olmasini gézle kontrol edin -
sekil 12. Gerekirse bir kiirdan yardimiyla
temizleyin - sekil 16 ve durulayin.

e
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Hazneyi ve sepeti
bulasik makine-
sinde yikayabilirsi-
niz.

Isleyis supabini (A)
ve contayi (H)
cikardiktan sonra,
kapagi bulasik ma-
kinesine koyabilir-
siniz.

Kapagin icerisinde
yer alan vidayi ve
somunu asla sok-
meyin
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Emniyet supabini (F) temizlemek icin

e Kapadin icerisinde yer alan emniyet supabi
kismini suyun altina tutarak temizleyin.

+ Kulak cubugu yardimiyla hareketli olmasi
gereken parcasi Uzerine glgli bir sekilde
bastirarak diizgiin ¢alismasini kontrol edin -
sekil 17

Diidiiklii tencerenizin contasini degistirmek

icin

e DudUklU tencerenizin contasini her sene
degistirin.

- Eger bir kesik bulunuyorsa didukli

tencerenizin contasini degistirin.
» Her zaman modelinize tekabil eden orijinal bir
TEFAL contasi alin.

Dudiiklii tencerenizi kaldirmak icin

e Kapagdi hazne Uizerinde ters gevirin.

Clipso® Modulo 2 iiriiniiniiziin

katlanabiliyorsa* :

e Saplarin kilit agma digmelerine (N) basin.
“Katlanabilir saplar” paragrafina bakin.

e Saplari, kilit acma diigmelerine basmadan
katlamayr* denemeyin.

saplan

Emniyet

Otomatik pisiriciniz bircok emniyet tertibati
donanimlidir:

e Kapatma isleminde emniyeti

- Kiskaclarin kapagin kenarina temas etmesi
gerekmektedir. Temas etmiyorsa basing
gostergesi seviyesinde bir buhar sizintisi
olacaktir ve dudikli tencerenin basinci
ylkselmeyecektir.

e Acma isleminde emniyet:

- Eger diidiikll tencere basing altinda ise, agma
diigmesi hareket ettirilemez.

- Dlduiklu tencereyi asla zorla agmayin.

- Basing gostergesi ile kesinlikle oynamayiniz.

-icerdeki basincin diismiis olmasindan emin
olun.

52

e

EXE_IFU_TE_MODULO-2_4136751_mise en page 06/12/11 17:30 Page52

Diidiiklii tencereni-
zin kalitesini uzun
suire korumak icin:
hazneyi, bosken
1Isitmayin.

Bu islemi gerce-
klestirmek icin asla
kesici veya sivri bir
nesne kullan-
mayiniz.

Her 10 senelik kul-
lanim siiresinin
ardindan didukli
tencerenin Yetkili bir
TEFAL Servis merke-
zinde kontrol ettiril-
mesi
gerekmektedir.
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® Asin basinca karsi iki emniyet:

- iIk tertibat: emniyet supabi (F) basinci serbest birakir
- sekil 19

-ikinci tertibat: conta kapak ile hazne arasindan
buharin ¢ikmasini saglar - sekil 20

Eger asiri basinca karsi emniyet sistemlerinden

biri devreye girerse:

e Sicaklik kaynagini kapatin.

© DiidUkli tencerenin tamamen sogumasini bekleyin.

e Acin.

e Calisma supabini (A), buhar tahliye kanalini (C),
emniyet supabini (F) ve contayi (H) kontrol edin
ve temizleyin.

e Eger tiim bu kontroller ve temizleme islemlerinin
ardindan Urlniniizde sizinti oluyorsa veya
calismiyorsa, yetkili bir TEFAL servis merkezine
goturan.

Kullanim onerileri
1 -Calisma supabindan ciktiginda buhar ¢ok é

sicaktir.

2 -Basinggostergesiisareti ylikseldiginde, diiduiklii
tencerenizi artik agamazsiniz.

3 -Tiim pisirme cihazlari icin oldugu gibi, 6zellikle
diidiikli  tencereyi ¢ocuklarin yakininda
kullaniyorsaniz ¢ok dikkatli olun.

4 -Buhar piskiirmesine dikkat edin..

5 -Diidiiklii tencereyi tasimak icin, haznenin iki
sapini kullanin.

6 -Didiiklii tencerenin icerisinde besinleri
birakmayin.

7 -Paslanmaz celigin kalitesini bozabilecek olan
c¢amasir suyu veya klorlu driinleri asla
kullanmayn.

8 -Kapagdi suya batirilmis olarak birakmayin.

9 -Contay her sene degistirin.

10 - Dudiiklii tencerenin temizligi mutlaka sogukken
ve cihaz bogken yapilmalidir.

11 -Her 10 senelik kullanim siiresinin ardindan
didukli tencerenin Yetkili bir TEFAL Servis
merkezinde kontrol ettirilmesi gerekmektedir.
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Garanti

eKullanim talimatlarinda 6ngorilen  sekilde
kullanildigi takdirde yeni TEFAL pisiricinizin
govdesi sunlara karsi 10 yil garantilidir:

- Govdenin metal yapisindan kaynaklanan tiim
arizalar,
- Metal tabanin erken asinmasi.

e Her tiirlii imalat hatasi veya kusuru igin tiim
diger parcalarda bakim ve iscilik garantisi 1
yildir (Ulkenizdeki yasalara gore degisebilir).

® Bu garanti, iiriiniin kasa fisi veya satin alinma
tarihini iceren faturanin ibraz edilmesi lizerine
gecerlidir.

e Sunlar garanti kapsaminda degildir:

® Onemli uyarilarin dikkate alinmamasi veya yanlis
kullanimdan kaynaklanan arizalar, yani:

- Darbeler, diistirme, firina koyma...

eYalnizca Yetkili TEFAL Servis Merkezleri bu
garantiden yararlanmaniza onay verebilir.

eSize en yakin Yetkili TEFAL Servis Merkezinin
adresini 6grenmek icin 444 40 50 Musteri
Hizmetleri Danisma Hatti'ni arayin.
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Yonetmelige bagh isaretler

isaret

Yeri

Uretici veya ticari marka adi

Kapatma diigmesi

Uretim senesi

Model referansi

Maksimum emniyet basinci (PS)
Yiiksek calisma basinci (PF)

Kapak « acik» pozisyonda iken gozle
goriilebilir sekilde kapadin Ust ke-
nari tizerinde

Kapasite

Haznenin dis tabani izerinde
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TEFAL sorularinizi cevaphiyor

Sorunlar,

Oneriler

Kapagi

kapatamiyorsaniz:

Ac¢ma diigmesinin (E) basili pozisyonda olmasini kontrol
edin.

Contanin dogru ydnde takilmig olmasini kontrol edin "Te-
mizlik ve bakim " paragrafina bakiniz.

Eger diiduklii
tencere icerisinde
sivi olmadan
basing altinda
1sind ise:

Duidiklii tencerenizi TEFAL Yetkili Servis Merkezine kon-
trol ettirin.

Eger basing
gosterge isareti
yiikselmedi ise ve
pisirme esnasinda
supaptan hicbir
sey ctkmiyorsa:

Bu ilk dakikalarda normaldir.

Eger ayni sey devam ederse sunlari kontrol edin:

-Sicaklik kaynaginin yeterince gliglii olmasini kontrol
edin, degilse ylkseltin.

- Hazne igerisindeki sivi miktarinin yeterli olmasini,

- Calisma supabinin 1 veya 2 {izerine getirilmis olmasini,

- Diiduikli tencerenin iyice kapanmig olmasini,

-Contanin veya hazne kenarinin hasar gérmis olma-
masin,

- Contanin kapak icerisine dogru bir sekilde yerlestiriimis
olmasini kontrol edin, “Temizlik ve Bakim” paragrafina
bakiniz.

Eger basing
gosterge isareti
yikseldi ise ve
pisirme esnasinda

Bu ilk dakikalarda normaldir. Eger ayni sey devam derse,
basing gostergesi asadi inene kadar cihazinizi soguk
suyun altina tutun.

Calisma supabini - sekil 15 ve buhar tahliye kanalini -

supaptan hicbir sekil 16 temizleyin ve emniyet supabi basligina zorlan-
sey akmiyorsa: madan basiliyor olmasini kontrol edin - sekil 17.
56
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Sorunlar,

Oneriler

Eger kapagin
etrafindan buhar
siziyorsa, sunlari
kontrol edin:

Kapadin iyi kapanmig olmasini.

Kapak contasinin yerlestirilmesini.

Contanin iyi durumda olmasini, gerekirse degistirin.
Kapadin, contanin ve kapak tizerindeki bolmesinin
temiz olmasini.

Hazne kenarinin iyi durumda olmasini.

Kapagdi
acamiyorsaniz:

Basing gosterge isaretinin diisiik pozisyonda ol-
masini kontrol edin.

Degilse: basici giderin, gerekirse diduklii tencereyi
soguk suyun altina tutun.

Bu basing gostergesine asla midahale etmeyin.

Eger kapak
etrafindan, kulak
tirmalayici bir ses ile
birlikte buhar
ciktigini goriirseniz:

Contanin tencere ile kapak arasina
sikismadigini kontrol edin

sikisip

Eger besinler

pismemis veya
anmis ise, sunlari
ontrol edin:

Pisirme suresi.

Sicaklik kaynagi gtici.

Calisma supabinin dogru konumda olmasi.
Sivi miktari.

Eger besinler dudiiklii
tencere icerisinde
yandi ise:

Yikamadan 6nce hazneyi suya batiriimig olarak bekle-
tin.
Asla camasir suyu veya klorlu trtinler kullanmayin.

Eger emniyet
sistemlerinden biri
harekete gecerse:

Sicaklik kaynagini kapatin.

DuduUklu tencereyi hareket ettirmeden once
sogumasini bekleyin.

Basing gosterge isaretinin inmesini bekleyin ve agin.
Calisma supabini, buhar tahliye kanali cubugunu,
Iemniyet supabini ve contayi kontrol edin ve temiz-
eyin.

Ar)tza devam ederse, cihazinizi TEFAL Yetkili Servis
Merkezine kontrol ettirin.

Kullanim konumunda
katlanabilir saplarr*
katlayamiyorsaniz:

Sunlar kontrol edin:

Kilit agma diigmesi* hareketli mi ?

Durum devam ederse tencerenizin Yetkili bir TEFAL
Servis Merkezi tarafindan kontrol edilmesini
saglayin.

Katlanabilir
saplar* katlayamiyor-
saniz:

« Zorlamayin.
«Saplarin kilit agma diigmelerine* bastiginizdan
emin olun.

*Modele gore degisir
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GARANTI BELGESI

GARANTI ILE iLGiLi OLARAK DiKKAT EDILMESiI GEREKEN HUSUSLAR

Groupe Seb Istanbul tarafindan verilen bu garanti, tiriiniin kullanma kilavuzunda yer alan

hususlara aykir kullanilmasindan dogacak arizalarin giderilmesini kapsamadigi gibi,

asagidaki durumlar garanti disidir.

1. Kullanma hatalarindan meydana gelen hasar ve arizalar,

2. Hatali elektrik tesisati kullanilmasi nedeniyle meydana gelebilecek ariza ve hasarlar,

3. Tuketici UrlinG teslim aldiktan sonra, dis etkenler nedeniyle (vurma, ¢arpma, vs.)
meydana gelebilecek hasarlar,

4. Garantili onarim icin yetkili servise basvurulmadan énce Groupe Seb yetkili personeli
veya yetkili servis personeli disinda birinin, cihazi onarim veya tadiline kalkismasi
durumunda,

5. Uriinde kullanilan aksesuar parcalar.

Yukarida belirtilen arizalarin giderilmesi ticret karsihgi yapihr.

GARANTI SARTLARI

Bu Urtin ev kullanimr igin tasarlanmustir. Profesyonel kullanim igin uygun degildir.

1. Garanti Suresi, trlinuin teslim tarihinden itibaren baslar ve 2 yildir.

2. Urliniin biitiin parcalar dahil olmak iizere tamami firmamizin garantisi kapsamindadir.

3. Uriiniin garanti siiresi icinde arizalanmasi durumunda, tamirde gecen siire garanti siiresine
eklenir.

4. Uriiniin tamir siiresi en fazla 30 is glintd(ir. Bu siire, Griinlin servis istasyonuna, servis
istasyonunun olmamasi durumunda, tirinlin saticisi, bayii, acentasi, temsilciligi, ithalatgis
veya imalatgisindan birine bildirim tarihinden itibaren baslar.

5.Sanayi rlinlinlin anzasinin 15 is giini icerisinde giderilmemesi halinde, imalatgi veya
ithalatg; Grtinlin tamiri tamamlanincaya kadar, benzer 6zelliklere sahip bagska bir sanayi
GrliniinG tiketicinin kullanimina tahsis etmek zorundadir.

6. Uriiniin garanti siiresi icerisinde, gerek malzeme ve iscilik, gerekse montaj hatalarindan
dolayi arizalanmasi halinde, iscilik masrafi, degistirilen parca bedeli ya da baska herhangi
bir ad altinda hicbir ticret talep etmeksizin, tamiri yapilacaktir.

7. Uriiniin:

-Teslim tarihinden itibaren garanti siiresi icinde kalmak kaydiyla bir yil icerisinde, ayni
arizayi ikiden fazla tekrarlamasi veya farkli arizalarin dortten fazla veya belirlenen garanti
suiresi icerisinde farkli arizalarin toplaminin altidan fazla olmasi unsurlarinin yani sira, bu
arizalarin Urinden yararlanmamayi stirekli kilmasi,

-Tamiri igin gereken azami stirenin agilmasi,

-Servis istasyonunun mevcut olmamasi halinde sirasiyla saticisi, bayii, acentas, temsilciligi,
ithalatgisi veya imalatgisindan birinin diizenleyecegi raporla arizanin tamirinin miimkiin
bulunmadiginin belirlenmesi durumlarinda, licretsiz olarak degistirme islemi yapilacaktir.

. Uriiniin kullanma kilavuzunda yer alan hususlara aykiri kullanilmasindan kaynaklanan

arizalar garanti kapsami digindadir.

9. Garanti sUresi icerisinde, servis istasyonlari tarafindan yapilmasinin zorunlu oldugu, imalatgi
veya ithalatgi tarafindan sart kosulan periyodik bakimlarda; verilen hizmet karsiliginda
tuketiciden iscilik Gcreti veya benzeri bir licret talep edilemez.

10. Garanti belgesi ile ilgili olarak ¢ikabilecek sorunlar igin T.C. Sanayi ve Ticaret Bakanhgi

Tuketicinin ve Rekabetin Korunmasi Genel Mudurligine basvurulabilir.

Bu Garanti Belgesi'nin kullaniimasina 4077 sayili Kanun ile bu Kanuna dayanilarak yirirlige

konulan Garanti Belgesi Uygulama Esaslarina Dair Tebli§ uyarinca, T.C. Sanayi ve Ticaret

Bakanligi Tuiketicinin ve Rekabetin Korunmasi Genel Miidurliigu tarafindan izin verilmistir.
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iMALATCI VEYA ITHALATCI FIRMANIN:

Unvani :Groupe SEB istanbul Ev Aletleri Tic. A.S.
Adresi :Beybi Giz Plaza Dereboyu Cad. Meydan

sok. No:28 Kat:12 34398

Maslak/istanbul

DANISMA HATTI: 444 40 50 o
FIRMA YETKILISINiN:
ALETLERI UL
J

MALIN:
Markasi :TEFAL
Cinsi : DUDUKLU TENCERE
Modeli :P42706, P42707, P42814, P42815
Belge izin Tarihi :14.04.2009
Garanti Belge No 167898
Azami Tamir Suresi :30 giin
Garanti Suresi 2yl
Kullanim Omrii :7vil

SATICI FIRMANIN

Unvani

Adresi

Tel-Telefax

Fatura Tarih ve No
Teslim Tarihi ve Yeri
TARIH-IMZA-KASE

Size en yakin servisimizi 444 40 50 numarali Tiiketici Danisma
Hattimizdan 6grenebilirsiniz.
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Dudiiklu tencerenizle
hazirlayabileceginiz 10 lezzetli tarif

Tuam tarifler 4 kisiliktir. 6 litreden az kapasiteye
sahip tencereler igin, 1/3’lik kismini azaltin.

Giris

Sebze corbasi

4 patates, 1 pirasa, 4 havug, 1 salgam, 1 litre su, tuz, karabiber, 3 ¢orba kasigi krema (arzuya

bagli olarak).

4 kisilik

Hazirlama: 15 dakika
Supap pozisyonu: 1
Pisirme siiresi: 10 dakika

Balik

Kagitta narenciyeli jlilyen balik

Sebzelerin kabuklarini soyun ve yikayin.

Patatesleri ve salgami kiipler halinde kesin. Havuglari ve
pirasay! ince dilimler halinde kesin.

Tencereye 1 litre su koyun, ardindan sebzeleri doldurun,
tuz ve karabiber ekleyin.

Tencereyi kapatin. Duidiik 6tmeye baslar baslamaz, atesi
kisin ve belirtilen siire boyunca pismeye birakin. Su
altinda basincini alin.

Servis yapmadan dnce, arzuya gore krema ekleyin.

4 adet her biri 150 g jiilyen morina baligi fileto, 1 adet greyfurt, 1 adet portakal, 1 yesil limonun
suyu, 2 domates, 1 sogan, 2 dis kiyilmis sarimsak, 60 g tereyadi, 1 bardak sek beyaz sarap,
birkag yaprak tarhun otu, tuz, karabiber

4 kisilik

Hazirlama: 25 dakika
Supap pozisyonu: 2
Pisirme siiresi: 8 dakika
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Domatesleri halkalar halinde kesin. Sogani soyun ve
cok ince olarak kiyin.

Sularini korumaya dikkat ederek greyfurt ve portakali
soyun ve ceyrek dilimlerini ayirin.

Dort adet aliminyum folyo tzerine hafifce st Uste
gelecek sekilde 3 domates halkasini yerlestirin. Biraz
soganla ve kiyilmis sarimsakla kaplayin, birka¢ yaprak
tarhun otu ekleyin ve julyen filetolarini yerlestirin. 1
corba kasigi beyaz sarabi ve 2 corba kasig greyfurt-
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portakal suyunu dokebilmek amaciyla her folyonun
kenarlarini kaldirin. Birkag damla yesil limon suyu, tuz
ve karabiber ekleyin.

Her balik Gzerine 1 greyfurt ¢eyregi, 2 portakal ceyregi
ve 15g soguk tereyadi koyun. Folyolari glizelce kapatin
ve 6zenle buhar sepeti icerisine yerlestirin.

Duduklu tencere icerisine 70 ¢l su koyun. Su ile temas
etmemesine dikkat ederek buhar sepetini yuvasini
takin.

Dudukli  tencereyi kapatin. Supap Gtmeye
basladiginda, atesi kisin ve belirtilen siire boyunca
pisirin. Pisirme sonunda, diidukli tencereyi agin. Buhar
sepetini dudiikli tencere icerisinden ¢ikarin ve her
tabaga dikkatlice 1 adet julienne'li folyo koyun.
Folyolari masada makas yardimiyla agin ve istege bagl
olarak avokado salatasi ile servis yapin

Kuzu
Buharda kuzu yahni

600 g kuzu boyun gerdani ve 600 g pargalar halinde kesilmis kaburga kemigi, 1 demet havug,
1 demet taze sogan, 1 demet taze salgam, 4 adet kiiciik taze patates, 100 g taze fasulye, 2 adet
kabugu soyulmus domates, 2 dis sarimsak, 1 demet garnittir, 1 ¢orba kasigi kiyilmis tarhun
otu, 30 g tereyad, 15 cl beyaz sarap, 1 tath kasigi yesil anason, 1 corba kasigi zeytinyagi, 1
corba kasigi un, tuz, karabiber

4 kisilik. - ) o AL
Hazirlama : 20 dakika Butun sebzeleri soyun ve temizleyin. Diidiiklii tencere

icerisinde et parcalarini ve siviyag ve tereyadi igerisinde

an.)ap po"zisy.onu: 2 . kiyilmamis sarimsagi cevirin. Karabiber ve tuz ekleyin.
Pisirme siiresi: 10 dakika Unu yavas yavas ekleyin ve iyice karistirin. Beyaz sarabi
+ 7 dakika dokiin, anasonu, garnitiirli ve domatesleri ekleyin. Etin

1slanmasi icin etin Gizerine gegecek kadar su ekleyin.
Kaynatin. Dudiikli tencereyi kapatin. Supap 6tmeye
basladiginda, atesi kisin ve belirtilen ilk stire boyunca
pisirin. Pisirme islemi sonunda dudukli tencereyi agin.
Sebzeleri ekleyin, tuz ve karabiber koyun. Dudukli
tencereyi yeniden kapatin. Supap Otmeye
basladiginda, atesi kisin ve belirtilen ikinci stre
boyunca pisirin. Pisirme islemi sonunda, dudukli
tencereyi acin. Eti ve sebzeleri siiziin, garnitliri ve
sarimsagdi ¢ikarin. Yogun bir sos elde edene kadar gui¢lu
ateste pisirme sivisini kaynatin. Eti ve sebzeleri bir
tabaga alin ve yemegin suyunu lzerinde gezdirin.
Tarhun otu serpin ve servis yapin.
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Dana eti

Uc hardalli kizartma et

1 kg rosto olarak sarilmis dana eti, 6 adet havug, 3 dis sarimsak, 1 sogan, 1 buket garni, 2 corba
kasigi kati taze krema, 40 g tereyagi, 30 cl sek beyaz sarap, 2 corba kasigi Meaux hardal, 1 aci
hardal ve 2 tarhun otlu tatl hardal, 1 ¢orba kasigi siviyad, pudra sekeri, tuz, karabiber.

4 kisilik

Hazirlama: 25 dakika
Supap pozisyonu: 2
Pisirme siiresi: 11 dakika

Dana eti

Sefin yemegi

Sanmsaklan rostoya batirin. Dudukli  tencere
icerisinde rostoyu tereyagdi ve siviyag ile gevirin. Tuz ve
karabiber ekleyin. Rostoyu cikarin. Ayni yagda halka
seklinde dogranmis havuglari cevirin, 2 corba kasigi
seker, tuz ve karabiber ekleyin. Rostoyu yeniden koyun,
garnitlrd, sogani ve beyaz sarabi ekleyin. Duduklu
tencereyi kapatin. Supap 6tmeye basladiginda, atesi
kisin ve belirtilen slire boyunca pisirin. Pisirme islemi
sonunda, diidiikli tencereyi agin. Rostoyu ve havuglari
cikarin. Pisirme suyunu ¢eyrek oranda azalana kadar
harli ateste kaynatin. Taze kremay ekleyin ve 5 dakika
kisik ateste pisirin, ardindan hardallari ekleyin ve
kaynatin. Sosu bir kaba alin ve gerekirse biraz su
ekleyin. Rostoyu kesin. Uzerine sosu dokerek ve
havuglarla birlikte servis yapin.

1,2 kg dana eti (but parcasi veya kol kemigi tizerindeki ince et, sigir kuyrugu), 2 adet ilikli kemik,
800 g biiytik patates, 1/2 limon, 3 adet karanfil batiriimis 1 adet sogan, 3 adet havug, 3 adet
pirasa, 3 adet salgam, 1 adet kereviz sapi, 1/2 kereviz, 1 bas sarimsak, 1 garnitiir demeti, 4
corba kasigi Porto, 4 dilim kizarmis kéy ekmedi, kornison, kaya tuzu, tuz, karabiber.

4 kisilik

Hazirlama: 20dakika

Supap pozisyonu: 2

Pisirme siiresi: 20 dakika
+ 20 dakika
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Sebzeleri temizleyin ve soyun, parcalar halinde kesin.
Dudukli tencere igerisine 2 litre su koyun ve sogani,
havuglar, pirasalari, salgamlar, kerevizi, sarimsagi,
kereviz sapini ve garnitlirii koyun. Tuz ve karabiber
ekleyin. Kaynatin ve ardindan igerisine et parcalarini
daldirin. Yiizeyde olusan kopugu diizenli olarak alarak
kisik ateste 10 dakika pisirin.

Duduklu tencereyi kapatin. Supap 6tmeye bagladiginda,
atesi kisin ve belirtilen ilk stire boyunca pisirin. Pisirme
islemi sonunda, dudukli tencereyi acin. Havuglari,
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pirasalari, salgami ve kerevizi ¢ikarin ve ayn bir yere
koyun. DUdUkIu tencereyi yeniden kapatin. Supap
o6tmeye basladiginda, atesi kisin ve belirtilen ikinci stre
boyunca pisirin. Pisirme islemi sonunda, dudukli
tencereyi agin.

Patatesleri yikayin ve soyun, bir tencerede tuzlu su ile
pisirin. Et ve patatesler piserken limon dilimleri hazirlayin
ve mutfakipiile baglayarak bunlari her likli kemik ucuna
yerlestirin. Ilikli kemikleri hafif tuzlu ve limonlu suya
koyun ve 10 dakika kisik ateste pisirin.

Eti stizlin. Etrafina sebzeleri ve kornison ve kaya tuzunu
koyarak servis yapin.

Kemikleri stizin ve iligini ¢cikarin. Bunlari kizarmis ekmek
dilimleri ile servis yapin. 3-4 kasik Porto ekleyerek et
suyunu ayrica servis yapin.

Tavuk

Bask usulii tavuk

1,5 kg'luk parcalar halinde 1 adet tavuk, 400 g'lik bir kutu soyulmus biitiin domates, 400 g’lik
bir kutu kirmizibiber, 400 g’lik bir kutu yesilbiber, 3 dis kiyilmis sarimsak.

4 kisilik . Kesmeden once biberleri 6zenle siiziin. DUdUkli
Hazirlama: 20 dakika tencere icerisinde harli ateste sarimsagin yarisi ile
Supap pozisyonu: 2 birlikte siviyagi 1sitin ve ardindan tavuk parcalarini bu
Pisirme siiresi: 11 dakika yagda cevirin. Tuz ve karabiber ekleyin. Duduklu

tencerenin dibine yapismis olan pisirme kalintilarini
ayirmak igin 1 bardak beyaz sarap dokiin ve ardindan
tavuklar cikarin.

Ayni dudikli tencere icerisinde, sodanlari kavurun.
Kesilmis biberleri ekleyin ve 5 dakika harli ateste
karistirarak pisirin. Domatesleri, garnitiirli, sarimsagi ve
kalan sarabi ekleyin. Tuz ve karabiber dokiin. 3 dakika
pisirin ve tavuk parcalarini yeniden koyun. Didukli
tencereyi kapatin. Supap 6tmeye basladiginda, atesi
kisin ve belirtilen siire boyunca pisirin. Garnitlr
demetini ¢ikarin ve her tabak igerisine birkag parca
tavuk ile Bask usulii garnitlr koyun. Piring pilavi ile
birlikte servis yapin.

63



EXE_IFU_TE_MODULO-2_4136751_mise en page 06/12/11 17:30 Page64

Sebzeler

Tiirlti

5 adet halka halka kesilmis kabak, 4 adet kiip seklinde kesilmis patlican, 4 adet dérde
béliinmiis biiyiik domates, 2 adet kiip kiip dogranmis kirmizibiber, 1 adet uzun ¢cubuk halinde
kesilmis yesilbiber, 2 adet kiyilmis bliyiik boy sogan, 1 dis plire halinde ezilmis sarimsak, 1 dal
kekik, 1 adet defneyapragi, 1 dal biberiye, bir kiiiik tas feslegen, 1/2 kap kisnis, 6 corba kasigi

zeytinyagi, tuz, karabiber.

6 kisilik

Hazirlama: 15 dakika
Supap pozisyonu: 1
Pisirme suresi: 14 dakika

Piring pilavi

Duduklij tencere icerisinde, harl ateste soganlar,
kirmizibiberleri ve yesilbiber cubuklarini 3 ¢orba kasig
zeytinyad ile gevirin. Kizardiklarinda, patlican kiplerini,
kabak halkalarini, domatesleri ve kalan siviyagi ekleyin.
En son kekik, defneyaprag), feslegeni ekleyin. Tuz ve
karabiber koyun. lyice karistirin.

Duduklli  tencereyi kapatin. Supap Gtmeye
basladiginda, atesi kisin ve belirtilen siire boyunca
pisirin. Pisirme islemi sonunda, diidiikli tencereyi agin
ve yeniden kisik ates tzerine koyun ve yaklasik 10
dakika boyunca kapaksiz olarak tirliiniin suyunu
cekmesini bekleyin. Gerekirse baharatlardan yeniden
ekleyin. Turllyu sicak olarak ve Uzerine kisnis ve
biberiye ekleyerek servis yapin.

200 g piring, 40 g tereyad, 75 cl tavuk suyu tableti, 4 corba kasigi yer fistigi, tuz, karabiber.

4 kisilik

Hazirlama: 20 dakika
Supap pozisyonu: 1
Pisirme siiresi: 8 dakika
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Pirinci birkag kere duru su ile yikayin ve iyice kurutun.
Duduklu tencere igerisinde siviyag ve 20 g tereyadi ile
pirinci kisik ateste kavurun. Tuz ve karabiber ekleyin.
Karistirin ve tavuk bulyonu ekleyin. Dudiklu tencereyi
kapatin. Supap 6tmeye basladiginda, atesi kisin ve
belirtilen siire boyunca pisirin. Pisirme islemi sonunda,
dudukli tencereyi agin. Pirinci ¢ikarin ve stiziin. Buylik
bir servis tabagina alin, kalan tereyadi ekleyin ve
karistirin.

Bu piring pilavi egzotik yemeklerin, baliklar ve et
yemeklerin yaninda servis yapilr
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Tathlar

Karamelli 3 elma piiresi

4 adet kokulu elma, 4 adet granny smith elma, 4 adet Kanada elma, 100 g cam fistigi, 60 g

tereyagi, 100 g ham seker, 2 tutam toz targin, 1 tatl kasigi sivi vanilya, 1 tutam toz zencefil.

4 - 6 kisilik

Hazirlama: 15 dakika
Supap pozisyonu: 1
Pisirme siiresi: 6 dakika

Kiiciik krem karameller

Elmalarl soyun, cekirdeklerini ¢ikarin ve 2 cm
kalinhginda dilimleyin. Dudiklu tencere igerisinde,
tereyadl ile kisik ateste elmalarn cevirin. Targini,
vanilyayi, zencefili, ham sekeri ve ¢cam fistiklarini
ekleyin. Bir tahta kasik yardimi ile karistirin. DUduklt
tencereyi kapatin. Supap 6tmeye basladiginda, atesi
kisin ve belirtilen stre boyunca pisirin. Pigsirme islemi
sonunda, duduikli tencereyi agin. Kompostoyu soguk
veya Ilik olarak bir top vanilyal dondurma veya 1 corba
kasigr krema ile servis yapin.

25 dl siit, 1/2 ikiye béliinmdis vanilya parcasi, 3 yumurta sarisi, 100 g toz seker, birka¢ damla

sirke.

4 kisilik

Hazirlama: 15 dakika
Supap pozisyonu: 1
Pisirme siiresi: 7 dakika

S[]ti] vanilya ile birlikte kaynatin. Bir toprak kap
icerisine 50 g seker ve yumurta sarilarini koyun. lyice
beyaz bir karisim elde edene kadar hizli bir sekilde
cirpin. Kaynar sttd (vanilyayi ¢ikardiktan sonra) azar
azar karnstirmaya devam ederek yumurtalarin tizerine
dokiin.

Kalin tabanli bir tencere icerisine kalan sekeri, 2 corba
kasigi su ve birkag damla sirkeyi koyun. Kisik ateste sari
bir karamel elde edene kadar isitin. Dort adet kiigtik
peynirli ¢coregi karamele bulayin. Yumurtali karisimi bir
stizgeg yardimi ile stizlin ve ¢oreklerin igerisine dokun.
Corekleri bir parga aliminyum folyo ile kaplayin.
Corekleri buhar sepetine koyun.

Dudikli tencere icerisine 75 cl su koyun ve buhar
sepetini yuvasina takin. Dudukli tencereyi kapatin.
Supap 6tmeye basladiginda, atesi kisin ve belirtilen
stire boyunca pisirin. Pisirme islemi sonunda, duduklu
tencereyi agin. Buzdolabina koymadan &nce
kremalarin sogumasini bekleyin.

Bir tabaga alin ve soguk servis yapin.
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Pisirme siireleri tablosu

Sebzeler
TAZE DONDURULMUS
Pisirme | Supap p_(l)zisyonu Supap pgzisyonu
Andiv - buhar 12 dak.
Balkabadi (ptire) -siviile 8dak.
Bezelye - buhar 1 dak. 30' 4 dak.
Brokoli - buhar 3 dak. 3 dak.
Briiksel lahanasi - buhar 7 dak.
Bugday (Kuru sebze) -siviile 15 dak.
. -buhar* 18 dak.
Enginar -
-sivi ile** 15 dak.
Havug Halka halinde |- buhar 7 dak. 5 dak.
| K - buhar 3 dak.
spana -siviile 5 dak. 8 dak.
- buhar 6 dak. 30" 9 dak.
Kabak -
-siviile 2 dak.
Karnabahar -siviile 3 dak. 4 dak.
Kerevi - buhar 6 dak.
Viz
-siviile 10 dak.
Kirmizi pancar - buhar 20-30 dak.
Kuskonmaz -siviile 5dak. 5 dak. daldirma
Kiyilmig - buhar 1 dak. 5 dak.
Mantar S -
Butiin -siviile 1 dak.30'
Nohut (Kuru sebze) -siviile 14 dak.
- buhar 12 dak.
Patates elma -
-siviile 6 dak.
Pirasa halka - buhar 2 dak. 30"
Piring (Kuru sebze) -siviile 7 dak.
sal - buhar 7 dak.
m
a9a -siviile 6 dak.
Taze fasulye - buhar 8 dak. 9 dak.
Yari kuru fasulye -siviile 20 dak.
Kiyil - buh, 6 dak.
Yesil lahana iz uhar .
Yapraklari aynlmis |- buhar 7 dak.
Yesil mercimek .
(Kuru sebze) -siviile 10 dak.
* Buhar sepetindeki besin
66 ** Sudaki besin
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Etler - Baliklar

TAZE DONDURULMUS
Supap pozisyonu 2 Supap pozisyonu 2
Dana (rosto 1 kg) 10 dakika 28 dakika
Kuzu (1.3 kg but) 25 dakika 35 dakika
Levrek bahgi (0,6 kg fileto) 4 dakika 6 dakika
Somon (0,6 kg 4 dilim) 6 dakika 8 dakika
Tavuk (Buttin 1.2 kg) 20 dakika 45 dakika
Ton balidi (4 dilim 0,6 kg) 7 dakika 9 dakika
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INUavVTIKEC MPOPUAAGLELC

Ma TV ac@dleld oag, n MaPoOUsa CUOCKEUN €XEl KATOOKEUAOTE( OUPPWVA HPE TA
eq(;)apuom&c TEOTUTIA KAl KAVOVIOUOUG:

dnyia mepi eéonmhiopol un6 miigon

- YAIKQ O€ ETIOPH LIE TPOYES
- MNepiBaov

H napolUoa cuokeun npoogi{srm Y10l OIKIOKN XPrion.

AiepwoTte XpOvo yia va S1aBAcETe GAEG TIG 0ONYiES Kal val avVOTPEXETE TAVTaA OTIG
O8nyiec xpnonc” . . o .
OMwG LOXUEL yla ONEG TIG OUOKEVEG PayelpEUaTOG, BePaiwbeite 6TL UTIAPXEL OTeVA
emiBAePN Katd T Xeron e XUTpag, 10iwg eav Bpiokovtal otov xwpo maidia.

Mnv tonoBeteite T xUTPA HECQ OE (E0TO POUPVO.

MetakivoTe Tn XUTpa UG TTiEon LE TN péylotn mPoooxn. Mnv ayyilete Ti¢ (eotég
eM@Aveles. Na XpnOIOTTOLEITE TIGAABEC Kl T KOUUTTLAL XPNOWOTOIOTE YavTia Koudivag
€4V XPEIOOTEL

« Naxpnotporoteite Tn XUTPa ArmOKAEICTIKA yia TOV OKOTIO TIoU TipoopiCeTal.

G?UA(I&I'E TIC MAPOVCEC 0B YieC

H xUtpa Yriverund mieon. H akatdnAn xpnon Umopei va poKaAETEL TOAUUATIOHS artd
Cepdriopa. BeBauwBeite ot n xUTtpa €ival KAAG KAEIOpEVN TPty T B€0eTe o€ Aettoupyia.
Agite v mapdypapo “KAeiolpo”.

BePaweite 61t n BalBida eival oe B£on amooupmieong mpotou avoiete T xUTpa.
Mnv avoiyete ToTé T XUTpa e Bio. BeBatwBeite 6T n ECWTEPIKN TTECN £XEL UTTOX WP OEL.
Aegite TNV mapdypapo "AcpdAela’.

Mot pn xpnotuomoleite tn UTpa Xwpic LYPO SIGTI KATI TETOLO UMOPE( VA TNG TIPOKAAEDEL
ooBapéc BAapec, Na @ppovTileTe TAVTOTE va UTIAPXEL APKETO UYPO KATA TO payeipepa.
Na xpnolpomoleite pia r| epIO0OTEPEC CUMBATEG TINYEG BEPHOTNTAC, CUUPWVA HE TIG
odnyiec xpriong. ) ) ) ) )

Mn HOYEIPEVETE TIOTE OUVTAYEG TTOU nepla)§f>uv yéha péoa ot xutpa CLIPSO® MODULO 2.
Mnv XpnOIUOTIOIEITE OKATEPYAOTO OAdTL OTnV XUTpa TaxUutntog. Kalutepa va
XPNOWIOTIOIE(TE KATEPYAOHEVO OAGTLTTIPOG TO TEAEIWHA TOU HAYEIDEUATOG

N;\qyeui(sr)e TN XUTPA TTEPIOTATEPO OO Tat 2/3 TG XWPNTIKATNTAG TNG (EVOEIEN péylotng
TANPWONG).

la Tpo@Ipa mou SlacTéNovTal KaTd To payeipepa, 6mwg 10 pUQL, Ta agudatwuéva
AAXQVIKA 1) Ol KOUTTOOTEG, ... N YEUICETE TN XUTpA TAVW and To fy k\uou TG XWPNTIKOTNTAG
NG, [0 CUYKEKPIUEVEG COUTIEC TIOU TIEPIEXOUV KOAOKUOA 1 KOAOKUBAKIQ, aprOTE TNV
XUTPa 00G VAl KPUWOEL VIO LEPIKA AETTTAL

Metda ané 1o payeipepa kpedtwv mou €xouv mEToa (.. fodivry yAwoaa...), To omoio
evdéxetal va SloyKwOel umd TTEDN, PNV TPUTINCETE To Kpéag 4V To Séppa @aivetal
Sloykwpévo. YIapxel Kiviuvog MpdKANONG yKAUHATOG. Z0G CUVIOTOULE VO TPUTTATE TO
KPEQG TIpIV a6 To payeipepa.

Ma myTd tpd@iua (apa, paBévTL..), MPEMEL va KOUVIAOETE ENAPPWIG TN XUTPA TIpLY amd
TO QVOLYHA VIO VO NV TIETAKTEL N T] ocpr’énpoc Ta é€w.

Mptv amo omoladnmoTe xpnon, Bagalw eite OTL Sev eival ppayuéveg ot ParBideg. Agite
v napdypago “Tpv amnéd to payeipepa’”.

Mn XPNOILOTIOLEITE TN XUTPA YIO VA TNYQVIOETE UTTO TTiEoN e AGSL

Mnv_ exteleite napsgﬁdaslc OTA CUCTHHATA ACQAAEiNG TEPA amd QUTEG TIOU
umnodeikvuovTal aTIC 0dnyieg KaBapIopoU KAl CUVTHPNONG.

Nal XPNGIOTIOIEITE AMOKAEITTIKA YV OLA avTAMAKTIKA TG TEFAL 1o ivat KCXTd)\)\Ig\G ya
T0 HovTélo oag. EidikaTepa, va xpnatpomoteite ko kat kamdki CLIPSO® MODULO 2.
O atpoi ovorveupaTog ivat EVPAEKTOL AProTE TN XUTPa va ¢BACEL Og BPacuo yia
TIEPITIOU 2 NETTTA TPV TOTIOOETHOETE TO KATTAKL.

Na emBAEMETE T GUOKEUN KATA TNV TIPOETOILATIA CUVTAYWV TTOU TIEPIEXOUV AAKOOA.
Mn xpnaipomolette TN XUTPA Yia va armoBnKEeVETE 6Eva 1y AAATIOUEVA TPOPILA TIPWV Kt
UETa amd To payeipepa, umapyet kivduvog mpdkAnong eBopdg otov Kado.

[Moté pnv TomoBeteite Tn XUTPa e KateBaopévec® Tig AaPég mvw oe a myn
BeppotnTac.

* avéoya pe To povTéNor
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MNeprypa@iko diaypappa

A. BaABida Aertoupyiag I. Kahabiatpou

B. Koupmi kA&loipatog ). Tpinobdo

C. ZwAAvag eKKEVWONG aToU K. Kadog

D. ‘Evéeién 6éong Baipidag L. XepoUhia*

E. Koupmi avoiypatog M. Evéelén péylotng miripwong
F. BaABida aopaleiag N.Kouuni amac@dAiong Ttwv
G. Asiktng mapouaiag mieong AaBwv*

H

. Naotixo 0.[ltuooopeva xepoLhia*
XapaktnploTika o

AldpETPOG TOU TUBMEVA TNG XUTPAG -

KWSIKOoi

Xwpntikoé- | Aldpetpog | Aldperpog CLIPSO® | YAiko kGSou
mra Kadou muBpéva | MODULO 2 | kat Kamakiov

45\, 22 K. 18 ex. P42706

6\ 22 K. 18 ex. P42807 ;

Avoéeidwto

8\ 25 €K. 20 ek. P42814

10\ 25 k. 20 ex. P42815

KavovioTikég mAnpo@opieg:
Avwrtatn mieon Aertoupyiag: 80 kPa.
Méyiotn mieon acpaleiac: 120 kPa.

TuuBatég mnyég
OgppoTnTag

AEpI0 I L O 941759 Mn {eotaivete Tn
— XUTpa evw) autn
@ IS AN QQQ @ sival adeia, 516t
w2 undpyet kivduvog
TPOKANG 1a
o H xutpa CLIPSO® MODULO 2 xpnotuoroleitat ogn GUTLKTQSJE{IM ¢
yla Olou¢ Toug Tpomoug Bépuavong
oupmepAapBavopévng TnG EMaywync.
® € NAEKTPIKN TIAAKQ, PPOVTIOTE N SIAPETPOC
NG va gival ion ;i JKPOTEPN ard auTrhv Tou
muBuéva Tng XUTPag.
* avéoya pe To povTélor 69
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® 3 € KEPAMIKN £0Tia 1) €0Tia aloyovou, Befaiwbeite 6Tt
n Bdon tou kadou eival oteyvri kat kabapr.

e3e eotia ykaiol, n @Aoya Sev mpémel va
unepPaivel Tn SIAPETPO Tou KASOoU.

® 3 & omoladnmoTE €0TIA PAYEIPEUATOC, PPOVTIOTE N
XUTpa va Bpioketal akpipwg oTo KEVIPO TNG

£0TiOC.
ESaptiipata TEFAL
¢ Ta e€aptripata yla tn xutpa CLIPSO® MODULO 2 ou
SlatifevTal oTa UMopIKA KaTaoTAUATA Eival Ta €§MG:
E€aptipata Kwdikag
T0vSeopoc 45/6\. X1010004
oteyavomoinang 8/10 A X1010003
4,5/6 \. 792185
Kahabi atpou
8/10\. 980513
Tpimodo X1030007

Xpnon
Avolypa

e [l TNV avTikataotaon AMNwv e€aptnudtwy f yia
ETMOKEVEC, EMKOIVWVAOTE UE éva e§ouciodoTnpévo
Kévtpo o€pPig Tng TEFAL.

eNa  XPNOIMOTIOIEITE ~ OTOKAEIOTIKA  yvhold
avtalakTika g TEFAL mou €ival katdAnha yia
TO HOVTENO 0aG.

e [latote 10 Koupumi avoiypatog (E) oto kamdki

-&IK. 1.

KAgiowo

O1 olayoveg mpémel
va Ppiokovtal o€
€ma@n He 1o xeilog
TOU Kamakiou.

70

e [atrote To Kouumi KAElGipaTOC (B) OTO KAMAKI
- €IK. 2.
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Méyiotn kat ehaxiotn
mARpwon

e EAdyiotn 25 cl (2 motrpta) - €I1K. 3.
® Méyiotn 2/3 Tou UYoug Tou kadou (M) - EIK. 4.

MNa oplopéveg TpoPég

[0 TpO@Ipa TTou SI00TENOVTAL KOTA TO HAYEIPEUQ,
onw¢ to pU{, Ta agudatwpéva Aaxavikd i ot
KOUTTOOTEG, ... UN YeUileTe TN XUTPA MAVW ammd TO
IOV TOU UYPOUE TOU KASOU. XTI TEPITTWOELG TWV
OOUTIV TIPOTEIVOUPE va KAvete ypriyopn
QATTOCUUTT{EDN.

Xpnion Tou KaAaBiov

atHou

Ta tpo@ipa mmou To- e MpooBéote 75 cl vepod péoa oTov Kado.
"095“'-’)\”,"9““ Heoa e lpocaptote To TpiMmodo (J) kdtw amoé To
Fhisg il o] kaAddt atpou (1) - £1K. 5 Kat 6.
Towv fo KA1 ¥r‘{c -T(?noeerrﬁcrs T0 O6Mo padi otov muBuéva Tou
XUTpac. Ké&dou - €IK. 7.
Xprion tng BaAfidag
A&rtoupylag
Na va Paletre otn O0éon tng ™ PaiBida
Aertoupyiag
eTonmoBetote 1t  PalBida  Aeroupyiag,

evBuypappifovtag v évdelgn tomobétnong (D)

€ TO CUUBONO @ €TIAVW OTO KATIAKI - ELK. 8.
eMiéote TN PoABida péxplt va €pappoocel 01O

S1akomTN eKTOVWONG aTuoU.
olatioTe TO KEVIPIKO MEPOC TNG PaAfidag

Aettoupyiag (A) Kat OTPEYPTE TO WG TNV EMOUUNTA

Béon - €I1K. 8.
MNa va payeipéPete evaicOnta tPOPIMA Kat
Aayavika
eBalte tnv évbelln Béonc (D) tng PaABidag

Aettoupyiag (A) oTo 1-ak.9.

71
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Na va payelpéPete Kpeatikd, Yapt Kot

KATEYPUYHEVA TPOPIUA

eBdakte tnv évdeln Béong (D) tng Palpidag
Aettoupyiag oto 2 - €1K. 10.

Ma va agaipécete T BaABida Aertovpyiag

oatAOTE TO KEVIPIKO MEPOG TNG PalBidag
Aerroupyiag (A) kat euBuypappioTe TNV €veel§n Tng
0¢0on¢ (D) pe To cUBoNo @ mark on the lid -

€K. 11.
® BydAte Tnv.
Mruooopeveg xepovAla*
i Mpwv amé Tn XpHon, aPaPECTE TIG ETIKETEG TTOU
MNoté pnv tomoBe- UTTAPXOULV TAVW o€ KaBéva xepoUAL.
teite tnv CLIPSO® Mnv emyeipfoete va Karelg(dosrs Ta XepoUAla
MODULO 2 pe kate- XWPIC va €XETE MPWTA MATHOEL TO KOUMTLA
Baopéva xepovlia anac@Aaionc.
TIGVW OE i €0 A
BeppotnTag. 4,‘: T Vot KXTEBXOTETE T XEPOUALO:

\/§ | “"Q/ﬁﬁ)'i/ %r‘: MNo& v TotrofeTn - "KAIK"
A\ Q ~/ OETE TX XEPOUALX %@
\ *7 og Bon xprong: N

Mpwtn xpron

e [pooaptioTe o Tpimodo (J) Katw amod To KAaAGO! atpou
(I) - €1K. 5 Ko 6.

o TomoBetrioTte 10 KaAdO1 atpov (I) otov mubuéva Tou
Kadou - €IK. 7.

o [EUioTe P vepO €wg Ta 2/3 Tou Kadou (M).

o Kh\eiote T XUTPO.

o TomoBetriote T BoABiba Aerroupyiag (A) kat yupioTe Tn
ot Béon £.

o TomoBetrioTe T XUTPA MAVW O€ pia £0TiA TNV omoia
€xeTe puBUioeL 0N PéyloTn évtaon.

7 2 * avéloya pe To povTéENOr
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e ‘Otav apyioel va Slagevyel o atpodg amod tn PaiBida,

UEIWOTE TNV £VTAON TNG EOTIOG KA APAOTE VA TIEPACOUV

20 Aemmta.

Meta and 20 Aemtd, anmevepyomolroTe TNV 0TiA.

MepiotpePte T PahBida herroupyiag éwg tn Béon ©.

e ‘Otav méoel n €vdelén mapovaiag migong (G): n
XUTpa

Sev eival MAéov UTTO TTiEDT.

® Avoi€te Tn XUTpa - EIK. 1.

Mpwv and 1o payeipepa o

o [pwv amo6 KABe xprion, va emaAnBelETE OMTIKA Kalt
TOKTIKA OTL 0 CWARVAC eKkévwong atpou (C) dev
eival ppaypévog - 1K, 12,

o BeBawwbeite o1t dev epmodiletan n kivnon tng
BaABidac aopaleiac: avatpé€te oTnv mapdypapo
“KaBaptopog kat ouvtrjpnon'”

® K\eioTe TN xUTPQ - EIK. 2.

® TormoBetriote T ParBida ot Béon ¢ (A) - €IK. 8. é

* IPWETE WG TO TEPUA KAl TIEPIOTPEPTE TN OTNV
emAeypévn Béon payelpépatog - EIK. 9.

® BeBaiwBeite 611 n XUTpa €ival KAAG KAELOUEVN TPV
Tn Béoete o€ Aertoupyia.

® TormoBetroTe TN XUTPA TAVW OF LA €0TC TNV OTTOoial
€XETE PUOUIOEL OTN PéyIoTN évTaon.

Kata to payeipepa

o ‘Otav n BaABida Aertoupyiag emrpémel Tn Stapuyn
TOU ATHOU HE OUVEXOUEVO TPOTIO, EKTTEUTIOVTAG
évav ouveyn nxo (MXXXT), pEOoTE TNV €vtaon tng
eoTiac.

e ApXiOTE va METPATE QVTIOTPOPA TOV XPOVO
HOYEIPEUATOC TIOU UTTOSEIKVUETAL OTN CUVTAYH.

o BeBaiwbeite 61 Katd T SIAPKELQ TOU HAYEIPEUATOS
N BaABida eKMEUTTEL CUVEXWG EvaV XAUNAS fiXO.

®  Av eV UTIAPXEL OPKETOG OTUOG, AUEHOTE EANAPPWG TNV
évtaon TG €otiag. Xtnv avtifetn mepimtwon,
UEWOTE TNV €VTOON TNG EOTIOG.
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MNa v anghevBépwon Tou atpov
® MOAIC oPrioete TNV £0Tiq, éxeTe VO EMAOYEC:

e Apyy amocoupumieon: TEPIOTPEYTE TN
BaABida Aertoupyiag (A) éwg T 6éon &>

‘Otav méoet n évdel§n mapouaiag mieong (G)
:n xUtpa Sev givat mAéov uTo TiEon.

© [priyopn amocupmieon: Bpéte Tn xUTPa pE
KpUO vepd Bpuong - €IK. 13. Otav néoel n
évdel€n mapouaoiag mieong (G) : n xUtpa dev
eival mA\éov umd mieon. MeplotpéYPte n
BoRiSa Aertoupyiag (A) éwg T B£on ©».

® Mmopeite va avoiete Tn xUtpa - €1K. 1.

Edav n évdeién mapouociag
miieong (G) Sev éxel méael,
Bpé&te T XUTPA pE KPUO
VePO Bpuong - k. 13.
Mnv mapeppaivete moté
o€ autiv TV évdei§n
Tmapouaiag mmieong.

Av, KOTA TNV EKTOVWON
TOU aTpoU,
TaPATNPNOETE APUOIKEG
ekmoumég: Balte Eava tn
BaABida Aerroupyiag (A)
oTn Béon payelpépatog :
n £, Katémyv
TIPCYHOTOTIOOTE
YPriyopn eKtévwen e
migong.

Ka@apiopdc kat cuvtiipnon

KaBapiopdg tng xutpag

o [a TV KaAr AeToupyia TG CUOKEUNG 0aC, TTPETEL
VA TNPEITE TIC TAPOUCEG CUOTACEIG KABAPIoMOU Kal

ouvThPNONG LETd amd KABe xpnon.

o [M\UveTe TN XUTPA LETA Mo KABE xprion pe xAlapd
VEPO Kal Lypd mdtwv. Kdvte 1o iS1o kat yia o

KahaoL.

To pavpiopa Kat ot
XCPOKIEG TTOU pITO-
pei va epgpaviotolv
HETA amo pakpd
Xprion dev amote-
Aouv mPABANpa.

eMn xpnotdomoleite Yhwpivn 1 X\wplwuéva

mpoidvTa.

® Mn uniepBeppaivete Tov Kado 6tav ival adeloc.
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Ma Tov KaBapIGPO TOU ECWTEPIKOV TOU KAGou

® [TAUVETE 10 e oUppa Koulivag Kal Uypo MATwV.

eEdv 1O €owtePIKO TOU avoeidwtou kAdou
napouotddel 1pdifovoeg avakAdoelc, kaBapioTe To
pe EuoL.

lNa Tov kaBapiopod Tou e§wTEPIKOU TOU KAdou

o[M\Uveté TO Pe éva O@OUYYAPAKL Kal uypo
mMAaTWV.

lNa Tov KaBapiopod Tou Kamakiov

o [MAUVETE TO KATIAKL PE éVa OQOUYYOAPAKL Kal
uypPO MATWV.

lNa Tov kaBapiopd Tou AACTIXOV TOU KATTAKIOU

® Metd amo KABe xprion, va kabapilete AaoTixou
(H) kat Tv urodoxr Tou.

ela va TomoBeTNOETE €K VEOU TO AAOTIXO
oteyavomoinong otn Béon Tou, avatpé€te oTnv
€lKOVa - EIK. 14 kal @povTioTe n €vdelén “miow
mAeUPd Kamakiol” va BpiokeTal otnv miow
TIAEUPA TOU KATTAKIOU.

Ma tov kaBapiopod g BalBidag Aertoupyiag (A)

o Apaipéote Tn BaABida Aertoupyiag (A) - €1K. 11.

e KaBapiote Tn BarBida Aertoupyiag (A) pe vepd
Bpuong - €IK. 15.

e EmaAnBevote v KivnTKOTATA TNG O€ite TO
Sumhavé oxnpa

Ma tov kaBapiopd tou cwAnva tng PaAfidag

A&rtoupyiag mou BpiokeTal MAVW GTO KATTAKL

o Apaipéote tn BarBida (A) - 1k. 11.

o Na eAEYXETE OTTIKA KAl TOKTIKA 0TI 0 OwARvag
EKKEVWONG aTpoU Oev €xel epdadel kat Ot givat
OTPOYYUNOG - EIK. 12. Av XpelaoTei, kaBapiote Tov
e wa oSovtoyhugida - €K, 16 kat EemiveTe.

e
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Mmopeite va m\U-
VETE TOV KAS0 Kal To
KaAGO1L oTo mAuvTi-
plo mMATwWV.

A@oU agaipéceTe
™ BaABida A&t-
Toupyiag (A) kai To
cuvdeopo (H), pmo-
peite va MAUVETE TO
KOTTAKL OTO TAUV-
Tplo MATwv.

Mnv &eBidwvete
moté ) Bida kat To
na§ipuadi mou Bpi-
OKOVTal OTO ECWTE-
PIKO TOU KamaKIov.
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Ma tov kaBapiouod e BarBidag acpaleiag (F)

e KaBapiote 10 pépog TnG BaiBidag aopaleiag
OV BPIOKETAl OTO EOWTEPIKO TOU KATTOKIOU UE
VEPO Bplong.

¢ EmaAnBevote Tn owotr Aertoupyia Tng méfovtag
EAaPPWC PE [ia prmatovéTa T BarBida, n omoia
TIPETTEL VO KIVELTAI UE EVKONIQ - EIK. 17.

Ma v avtikatdotaon Tov AdoTiXou TG XUTpag

® AVTIKATAOTHOTE TOo AAOTIXO TNG XUTPAC Mia popd
avd £1oC.

® AVTIKATAOTHOTE TO AAOTIXO TNG XUTPAG av €XEl
KOTIEL.

* Na ayopdlete mdvta yvriola Adotixa TEFAL mou
€ival KATAAANAA yla TO HOVTENO OO,

Ma tnv amoBrikeuon Tng XUTPAg

® AvarmoSoyupioTe To Kamakt mavw oTov K&do.

Eav n CLIPSO® MODULO 2 cag SwaBétet

TITUCOOMEVA XEPOUALT*:

eatrote ta kouumd amac@diiong (N) twv
AaBwv. Agite Tnv mapaypago “Mruoodueva
XEPOUNID".

eMnv emyxelpoeTe va KATeBAOETE TA
XEPOUAIO* XwPig va €XETE MPWTA MATHOEL TA
KOUUTIA amac®AaAiong.

Acpalsia

H xUtpa taxutntdg ocag Stabétel mOANATAEG
Suataelc aopaleiag:

® Ac@pdleia oTo KAgioIpO:

- Ot olaydveg mpémel va Bpiokovtal o€ emagn HeE To
Xe€ilo¢ Tou kamakiol. Edv dev 1oxvel autd, Ba
undpyel Slappon atpol oto emimedo TG évoeiéng
napouaiag mieong kat ev Ba ivat Suvarr n avgnon
miieong otn xUTpa.

® Acpdlela oTo dvolypa:

-Edv n xutpa Ppioketal umd mieon, To Koumi
avoiypatog dev pmopei va evepyorolnei.

- Mnv avoiyete moté tn XUTpa e Bia.
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Mn xpnoiponoleite
TOTE AXpNPO N Ko-
PTEPO AVTIKEIPUEVO
yla AUtV TNV EMEQ-
Baon.

la va diatnprioete
yla peyoAUTepO Xpo-
VIKO S140TNpa TIG
1610TNTEG TNG XUTPAG:
pnv uniepBeppaivete
Tov Kado dtav givat
adeloc.

Mpénel onwodnmote
Va TIPOGKOMICETE TN
XUTpa yla éAeyxo o€
éva e§ouolodotn-
Hévo KévTpo a€pPig
¢ TEFAL peta and
10 xpovia xprong.

* avéloya pe To povTéENOr
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-Mnv mapepPaivete o€ kapia mepimTwon otnv
évbeln mapouoiag misong.
- BeBaiwBeite OT1 n eowTePIK TTiEDN €XEL UTOXWPNOEL

© AUO A0QANEIEG UTTEPTTIEONG:

- Mpwtn &idtaén: n BarBida acpaleiag (F) ekTovwvel
Tnv mieon - €1K. 19.

- Aeutepn Siataén aogaleiog: To AoTixo emTpémnel Tn
Slaguyr) Tou atuol Tou PpioKeTal AVAPESA OTO
KOmdK1 kai Tov Kado - €1K. 20.

Edv evepyomownOei éva amé ta ocuoTthpata

aoc@aleiag unepmieong:

® AnevepyorolnoTe tnv mnyn OeppdtnTag.

® AQNOTE TN XUTPA VA KPUWOEL EVTEAWG,.

® Avoi€te Tn xUTpQ.

e EAéy&te kat kaBapiote TN BaABida Aertoupyiag
(A), Tov owArjva ekkévwong atpou (C), Tn BaApida
ao@aleiag (F) kat Aaotixo (H).

e Edv petd amd tov €Aeyxo Kal Tov Kabapiopo, n

XUTpa mapouatdlel Siappon 1} dev Aettoupyei n
@ XUTPQ, TPOOKOWIOTE TN O€ éva e§ouctodoTtnuévo é

KévTpo oépfic Tng TEFAL.

TupBoulég xpriong

1 - O atudg ivan umepBolikd {eaTdg 6tav Byaivel
ané tn BaABiba Aertoupyiag.

2 -'Otav apyioet va aveBaivel n évdei€n mapouaiog
miieong, 6ev pmopeite MAéov va avoiete
Xutpa.

3 -Onwg 10X0el yla ONEC TIC OUOKEVEC
Hayeipéparog, PePaiwbeite oI UTAPYEL OTEVRH
emiPAePn Kkatd T Xpron g xUtpag €av
Bpiokovtatl otov xwpo maudid.

4 -Na €i0TE MPOCEKTIKOI WE TTPOG TIG EKTIVAEELG
atpov.

5 -MNa va petakivioete T XUTPA, KPATAOTE TNV

and ¢ 500 Aapég Tou Kadou.

- Mnv a@iVeTE TIG TPOYPEG Yia HEYANO XPOVIKO

Siaotnpa péoa otn xutpA.

7 -Moté pn xpnowpormoleite YAwpivn N
¥\wpwpéva mPoiovVTa, yiati pmopei va
aMowBei n mowdtnta Tou avofeidwrou

* avéoya peE To povtélor 77
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XaAupBa.
8 - Mnv ag@nveTe To Kamdki va HOoUNIACEL OE VEPO.
9 - AVTIKATAOTAOTE OV ouvdeopo

GTEYAVOTIOiNONG Hia gpopd avd £ToG.

10 - O kaBapIoHAG TG XUTPAG YiVETA ATTOKAEIOTIKA
a@ou €XEl KPUWOEL Kal €ivatl Adela.

11 -Mpénel oMWOSAMOTE va TIPOOKOUIOETE TN
XUtpa yla é\eyxo o€ éva gfoualodotnuévo
Kévtpo oépPig tng TEFAL petd amd 10 xpovia
xefiong.

Eyyunon

I UuQWVA HE TNV TTPOOPILOUEVN XPHOoN OTTWG
autn mpoPAémetal oto eyxelpidlo xpriong, o
Kado¢ Tng véag oag xuTpag Taxutntag TEFAL
KOAUTITETAL YE EYyONon 10 eTwv yia ta €§1G:

- OmolodnmoTe GQANUA aPopPA TN UETAANIKA
Sopn tou kadou,

- Onoladnmote mpéwpn @Oopd Tou PeTdA\ou
¢ Baonc.

e Q¢ mpog Ta ANAa pépn, n gyyvnon ywa Ta
AVTAAAOKTIKA KOl TO KOOTOG £pyaciag loXUEL
yia 1 £10¢ (kTG av IoYVEL EIOIKT vopoBesia oTn
XWPA 00G), OXETIKA HE KABE BAAPN 1 eENdTTWUA
KOTOOKEUNG.

© H guppartikni autr yyonon amoKTatal KATOmyv
mapouciaocng TG TAMEIAKNAG amodei§ng n
TIHOAOYiOU TTOU armOSEIKVUEL TNV RUEPOUNVIa
ayopdacg.

® AUTEG Ol eYYUROElG Sev mephappavouv:

o Tic Bopég mou €xouv MPokAnBei amd tn un
™PNON ONUAVTIKWY TIPOQUAAEEwY 1 amd
AKATANANAEG XPHOELS, OTIWG:

- XTUTraTa, TTTWOELS, TOTTOBETNON OTOV POUPVO, ...
® Mmopeite va XpnOoIUOTIOINOETE TNV EyyUNON HOVO
ota e€ovatlodotnuéva kévipa o€pPig Tng TEFAL.
® Mrmopeite va KaAéoete Tov aplOud Azur yia va
pdbete tn  SievBuvon TOu  TIANCIECTEPOU

e€oualodotnuévou kévipou o€pPig tng TEFAL.
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o Mmopeite va emokePOeite TNV NAEKTPOVIKN
Sievbuvon ¢ etaipeiag oto www.tefal.gr kat Oa
Bpeite MTOAEC UTTEPOXEG OUVTAYEC

KavovioTIKEG CNUAvoELg

YAupavon Oéon

AvayvwpIlOTIKO KATOOKEVAOTA 1 Kouumi KAEIGILaTo
EUTOPIKAG OVOUasiag H Haroc.

E;o(;;gl gggngaé(mggﬁxgs 3T0 emavw Xeiho¢ TOU Kamakioy,
, G VAPOPAG OV 0pato dTav To KAmdkl BpiokeTal oTn

Méyiotn mieon aogpaleiag (PS) B%0n “Gvovua”

Avwtatn mieon Aertoupyiag (PF) n ypa.

Stov e§wTtepIkd Mubuéva Tou Kadou.

XwpntkdTnTa
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H TEFAL anavta oTi¢ EpWTNOEIG oag

NpofAjpata

JUOTAOEIC

Edv &ev pmopeite
va KA&ioETE TO Ka-
TAKL:

BePaiwOeite 611 To kKoupmi avoiyuatoc (E) éxel matn-
Bel owotd. EnaAnBevoTe Tn owoTr) popd GUVOPHONOS-
YNONG TOU GUVSEGOU OTEYAVOTIOINONG AVATPEXOVTAG
otnv mapdypago "Kabapiopdg kat cuvtripnon'.

Av n x0tpa
({eotaBsi uno
TiEon Xwpig uypo
OTO ECWTEPIKO TNG:

MpookopioTe T XUTPa Yia ENeyXo o€ €va e§ouatodo-
TNUéVo KéVTPOo 0€pPRIg TnG TEFAL.

Edv 6ev
avefaivel n
évdei§n
mapovaoiag
migong kat 6ev
Slagpevyel Timote
ané ™ Baipida
Katd t didpkela
TO0U
HayelpépaTog:

AuTO gival GUOIOAOYIKS KATA TO TTPWTA AETTA.

Edv To @avopevo mapapével, Befaiwbeite oti:

- H évtaon g myrig Bepuotntag eivat apketd loxupr,
€AV OX1 aUENOTE TNV.

- Hmoootnta uypou péoa otov KAdo gival ETOPKAG.

- H BaABida Asrroupyiag ivat otn Béon 1 ﬁ)b.

- H x0tpa eivat kahd KAelopévn,.

- To AaoTio 1 1o xeihog Tou K&dou Sev €xouv BapEi.

-To AdoTixo eival owoTd TomoBeTnuéVOg Péoa OTO Ka-
TAKI, avatpé€te otnv mapdypapo "Kabapiopog Kat
ouvtipnon"

Edv aveBaivel n
évbeiln
mapouaciag meong
Kat 8ev Slagpevyel

AUTO gival QUOIOAOYIKO KATA TA TPWTA AEMTA.

Edv 10 @awvopevo mapapével, Bpéfte TN OUOKELN e
KPUO vEPO €wG 6TOU va KaTéREL N ével§n mapouaiag mie-
ong. KaBapiote tn falBida Aertoupyiag - €1K. 15 kai tov

Timote and owhrva ekkévwong atpo - 1K. 16 kat BeBaiwBeite o1
BaABidakatdn | Ba\BiSa acpaleiog méetal xwpic Suokohia - €1K. 17.
S1apkela Tou
HayelpépaTog:
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aTHO va (PEVYEL aTrd
Ta mAayta padi pe
évav nyo:

MpoBAjuata JUOTAOEL

Edv o atpdg To owoTd KAEIoIO Tou KAMaAKIOU.

Slapevyel yOpw amd | Tnv TomoBétnon Tou cuvdéopou oTeyavomnoinong.

TO KATAKL, Tnv Ko\ KATAoTaon Tou AACTIXOU.

enmaAnOevote: Edv XpelaoTel, avTIKATAOTAOTE TOV.
Tnv kaBapdTNTa Tou KATTOKIOU, TOU CUVEEGHOU OTEYa-
VOTI0iNoNG KAt TG BAoNE ToU €A OTO KATTAKL.
Tnv KaAr KatdoTtaon Tou ¥eiloug Tou kadou.

Eav mapatnproete  |EAéyte 6T To MdoTixo gival owoTtd TomoBetnpévo

Edv dev pumopeite va
avoiEETE TO KATAKL:

BeBawwbeite 611 n xUTpa Bpioketal og Oéon amocup-
miieong .

BeBawwbeite 611 n évdeln mapouaiag mieong ivat otn
XapNnAn 6éon.

Av OXL: ATTOOUMTTIEDTE, KOl QV XPEIAOTE(, aPrioTE TN XUTPa
VA KPUWOEL

BpéxovTtag TNV pe KpLo vepod. Mnv apepaiveTe moTé og
aUTAV TNV évoelEn mieonc.

Edv ol tpo@éc Sev
€xouv PnOei n éxouv
Kaei, emaAnOevoTe:

Tov xpovo Ynaipatog.

Tnv évtaon tng mnyng Beppotnrag.

Tn owoTn tomoBétnon ¢ BarBidag Aettoupyiag.
Tnv moodtnta uypou.

Edv ot tpogég
KAnkav péca otn
Xutpa:

Apniote Tov kado va pouNidoel yia Aiyn wpa Tpotou Tov
TINOVETE.
lMoTé pn xpnotpomoleite YAwpivn 1 Y\wplwpéva mpoiovTa.

Edv evepyomoinOsi
éva amo ta
cucTipata
aoc@ai&iag:

ATEVEPYOTIOINOTE TNV ECTIAL.

A@AOTE TN XUTPA VA KPUWOEL XWPIG VA TN JETAKIVAOETE.
Mepipévete €wg 0Tou N €vdeIEn mapouaiag mmeong ivat
otn XapnAr 6éon kat avoi€te T xUtpa. EéyEte kat kabo-
piote ™ PaABiba Aertoupyiag, To OTENEXOG EKKEVWONG
atpov, T BaABida acpaleiag kat To Adotixo. Av n duo-
AerToupyia mapapével, TPOOKOUIOTE T XUTPA Yia EAeyX0
o¢ éva e§ouctodotnuévo kévpo oépPig tng TEFAL.

Edv 8ev pmopeite va
TomofeTnoETE TAl
TITUGCGOUEVA XEPOU-

Aia* otn Béon xpriong:

BeBaiwOeite ot

Aev gumodileTal n Kivnon Tou Koupmou amac@aiionc*.
EAv to @atvopevo mapapével, TpooKopioTe Tn XUTpa
yla é\eyxo o€ éva e€oucloSoTnEVO KEVTPO OEPRIC
¢ TEFAL.

Edv 8ev pmopeite va
KatePACETE Ta MTUC-
OOMEVA XEPOUAIO™:

Mnv aokAoete migon.
BeBawwBeite 6T1 méCeTeE 0TN BACN TWV KOUUTIWY
anac@ANonG* Twv XEPOUALWV.

* avéoya peE To povtélor
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10 VOOTIMEG OUVTAYEG
yla va TIG PTIASeTe pe Tn XUTpa oag
'‘OA&G 01 oUVTAYEG TpaypatomolovvTal yia 4 dropd.

MNa T1¢ XUTPEG HE XWPNTIKOTNTA HIKPOTEPN ard 6 Aitpa,
HEWWOTE TIG AVaMOYieg KATd To £va Tpito.

OpeKTIKA

Zouma Aayavikwv

4 mardreg, 1 mpdoa, 4 kapdta, 1 yoyyuMia, 1 Aitpo vepd, aAdt, mmépt, 3 koutaliég Tng oolmag

KpEua yaAakToG (MPOAIPETIKA).
4 dtopa

Mpostolpacia : 14 Aemtd
Oéon BaABidac:

Xpovog
payeipépatog: 10 Aemtd

Yapt

Mouykid poupouvvag pe Aayxavika

KéLI)TE o€ HEYAAOUG KUBOUG TIG TATATES Kat Ta YOyYUALa.
KOYTe Ta KapOTa Kal Ta TPACA O UEYANEG POSENEG.
Bahte vepd péoa otn xUTpa, MPooBEoTe Ta Aaxavikd, To
QAT KAl TO TITEPL.

KAeioTe TN XUTPA KAl AQAOTE VA HOYEIPEVUTEL KATA TOV
UTTOSEIKVUOUEVO XPOVO. ETO TENOG TOU HAYEIPEUATOG,
avoi&Te tn xUtpa.

TéNog, mpooBéoTte TNV Kpépa YAAAKTOG TIpV amd 1o
oepPBipiopa. ZehoudioTe Kal TAUVTE Ta AayaviKad.

4 @iAéta poupouvag 150 g kabéva, 1 ykpéim-@pout, 1 mopTokdA, xuudc amé éva Adiy,
2 VTopdTEG, 1 KpeUUOs, 2 Tepayiopéva yAukd kpeppudakia yia otipddo, 60 g Boutupo, 1 motript
€npd AeuKS Kpaoi, uepIKG PUAAQ E0TPAYKOY, AAGTI, TITEP!.

4 avopa

MNMpostolpacia : 25 Aenta
Oéon BaABidag:
Xpovog

payeipéparog: 8 Aemra

82

Kc’)Lp‘rs TIG VTOUATEG OF PETEC. ZE@AOLSIOTE Kat PINOKOYTE
TO KPEUMUOL.

Ze@AoUSIOTE KAl KOYTE 0TA TEGOEPA TO YKPENT-(PPOUT Kall TO
TIOPTOKAN, TIPOOEKOVTAG VAl S1ATNPFACETE TO XUHO. AMAWOTE
OTO KEVTPO TWV TEGOAPWY GUANWY AAOUUIVOXOPTOU 3 PETEG
VTOMATQ, UE Ta AKPa Toug va aANAemKaAUTTTOVTaL Bakte
ano6 mavw Aiyo KpeUUUSI Kat Tal TEHayIopéva KpeppudaKia,
TIPOOBEOTE HEPIKA QUANA EOTPAYKOV Kal Ta QINETA
poupolvag.  AvaonKWwoTe Ta dkpa amd KAbe ToUyKi yia va
MMOPEDETE va XUOETE éoa 1 KOUTONIA TNG GOUTTAG AEUKO
KPaoi Kall 2 KOUTAAIEG TNG 0OUTTAG XUHO armd YKPENT-(POUT Kat
TIOPTOKAAL MpocBEéoTe pEPIKEG OTAYOVEG Ay, aAdTL Kal
mépL
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TomoBetrioTe emdvw o€ kABE Papt T TETAPTO YKPET/(PPOUT, 2
TétapTa mopToKAN Kal 15 yp. Boutupo @péoko. KAeioTe KON
TATIOUYKIA TIPOTOU Tal BANETE amahd péca oTo KaAaBL atpoU.
Bahte 70 cl vepd péoa otn xUtpa. TomoBetrioTe To KaAGO!L
aTUOU EMAVW OTO OTHAPIYHA TOU, TTPOTEXKOVTOAG VO LNV EPXETAL
o€ ema@n pe 1o vepd. Kheiote ™ xUtpa. MOAG n BarBida
apyioel va o@upilel, XapuNAWOTE TN QWTIA Kal AQrOTE va
MOYEIPEVTE( YIa TOV UTTOSEIKVUOLEVO XPOVO. XTO TENOG TOU
payelpéuartog, avoi&te T xUtpa,

ByaAte to kaAdBt atpol TG XUTPag Kal TOmoBeThoTe
TIPOOEKTIKA

1 ToUYKi poupolvag oe KABE mATo. AVoiTe Ta TOUYKIA 0TO
Tpamé(l xpnolomolwvtag éva Yohidt kat oepPipeTé ta
evOEXOpEVWE Pe ouvodeia oaAdTa afokavTo.

Apvi

Avoiiatiko payou

600 g Aaipé apviot Kat 600 g maiSdkia kopuéva o€ Koupdtia, 1 udtoo @péoka Kapdta, 1 udroo
Kpgupubdkia, 1 pdroo pamavdkia, 4 UIKPEG QPEOKIEG matdteg, 100 g PaooAdKIa, 2 VTOUATEG
Eephoudiopéveg, 2 okeideg ok6pdo, 1 UAToo UUPWSIKG, T KOUTAAI THG GOUTTAG PIAOKOUUEVO E0TPAYKOV,
309 Boutupo, 15 clAeukd Kpaai, 1 koutaldki Tou kpaoimpdaivo dvnBo, 1 koutaAid Tng oolmag eAaiéAado,
1 KoutaAid Tng ooumag aAelpl, aAdti, mmépt.

4 aropa | i =&phoudiote katMOVTe 6Aa Ta Aaxavikd. Méoa otn xUtpa
Mpoetowpacia : 20 Aemrtd OOTAPETE £VTOVO TOl KOMHATIC TOU KPEATOC KAl TO OKOPSO,
Oéon BaABidac : Xwpic va 1o Ephoudicete, oTo AadI Kat To BolTupo.
Xpovog Ahatomnepwote. MpooBéote T0 ahelpl olyd-otyd Kat
nayeipépatoc: 10 Aemrd avakatéPte Kahd. Mpoobéote To Aeukd kpaai, Tov avnbo,
+7 Aemrtd TO UATOO APWHATIKWY KAl TIC VIOMATEG. £T0 TENOG, BANTE TO
VEPO Y10 VO KANDWPETE EVTEAWG TO KPEAG. AQPAOTE TO VO TTIAPEL

pia Bpdon.

Kheiote T xUtpa. MOAIG n BaABida apyioet va opupilel,
XOUNAWOTE TN QWTId Kol aPrioTE VA LOYEIPEUTE], CUPPWVO HE
TOV TIPWTO UMOBEIKVUOUEVO XpOvo. XTo TENOG Tou
HayelpEpaToc, avoi€Te T XUTpa, MpooBéoTe Ta Aayavikd, aAdTt
kat mmépt. Kheiote Eava tn xutpa. MO n BaABida apyioel
va o@upiel, XOUNAWOTE TN QWTA Kal a@noTE va
HaYELPEUTEl, OUPQWVa pe To SeUTEPO UTTOSEIKVUOUEVO
XPOVO. 210 TENOG TOU HAYEIPEPATOC, avoi€Te T XUTPA.
STpayyi€Te To KpEag Kal Ta AaXavikd, apalp€oTe TO HATOO
TWV HUPWSIKWV Kalt To okopdo. APrioTe va oTipel To {oupi
o€ duvatr GWTIA, UEXPL TTOU va peivel pia TyTr odAtoa.
TomoBeTOTE TO KP£QC KAl Ta AaXaVvIKA O€ pia matéAa kat
XUOTE amd mavw tn odAtoa. MacmoNoTE pe TO E0TPAYKOV
Kol oepPipeTe.
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Mooyapt

YNTo pe TPpELG HouoTApPSEG

1 kg pooxapioto kapé, Seuévo o€ poAd, 6 kapdta, 3 okeAibeg okbpdo, 1 Kpeuuvdt, 1 pdroo
apwuatikd Botava, 2 KouTaliég TG ooumag m\npn Kpéua yaAaktog, 40 g de Boutupo, 30 ¢l Aeuko
&npd kpaoi, 2 koutaliég TnG ooumag povotdpda tumov Meaux, 1 KoutaAid Tng ooumag duvatrj
HouvoTdpda Kai 2 kKoutaAié TG oounag amadr] HouvoTapda pe 0TPAYKOV, 1 koutaid TG ooumag
Adéi, {axapn, aAdti kat mmép.

4 avopa Tpunr’]o‘rs TO PONS KAl OTIG TPUTTEG KAPPWOTE PIMACTOLVAKIA
Npostopacia : 25 Aerrtd oKopdo. Méoa otn XUTPa, COTAPETE TO UE TO BOUTUPO KAl TO
Oéon BaABidag: 2 NSt Ahatommep@ote. BydMe TO amo TNV KATOAPOAQ.
Xpévog TOTAPETE T KAPOTA, APoL Ta KOYETE Oe PodENEG, TTPOOBETTE
payepéparog: 11 Aemtd 2 KoUTONEG TG couTtag {axapn, ahdtt kat mmépl. Bakte §avd

TO PO, TPOCOEDTE TO PATOO APWHATIKWY, TO KPEUHUAL Kal
T0 Aeukod Kpaoi. Kheiote tn xutpa. MO n BarBida apyioel
Vo OQUPICEL XAUNAWOTE TN GWTIA Kll APFOTE VO HOYEIPEUTE]
Y10 TOV UTTOSEIKVUOHEVO XPOVO. XTO TENOG TOU HAYEIPEHATOG,
avoite ™ xutpa.

BydAte o pohd Kat Ta Kapdta. Bpdote To {oupi o€ Suvath
PWTIA KOl APrOTE TO Va OTiPEL KaTd To éva Tpito. Mpoobéote
TNV KpEUA YEAAKTOG KOl APriOTE Va LAYEIPEUTED €M 5 AemTa
0€ XapNA QWTIE, KATOTIV EVWOTE TIG HOUOTAPSES, XWPIG vat
TG aprioete va PBpdacouv. Mepdote T oaitoa and to
OoUPWTAPL Kal TPOCOEDTE Aiyo VPO, av eival amapaitnTo.
KOTe 10 poAO. ZepBipETE TO TIEPIKUUEVO LE TN GAATOA KAl LE
TA KAPOTA WG GUVOSEUTIKO.

Bodiwvo

ZoUTa TOU CEY

1,2 kg Bodwvé (kétot fy omdAa, oupd, Alyo mAeupd), 2 Kokkao e uedoUAl, 800 g ueydAeg matdreg, 1/2 Aeuévy,
1 KoeupUd! Tounnuévo e 3 kappdkia yaplpaMo, 3 kapdta, 3 mpdoa, 3 yoyyUMia, 1 pUMo oéhvo, 1/2
oehvopila, 1 kepdhi okdpdo, T UAToO apwHATIKWY, 4 KoutdAia ooUmag Kpaoi Porto, 4 QETeC xwpIdTiKo
YW, YnUEVES Kal YapVIIOUEVES e OKGPS0, ayyoupdkia Toupai, aAdT xov8pd, aAdTi, mrépt.

4 aropa i . n)\u\ne Kall KaBapioTe Ta AayaviKd, KOYTE Ta O€ KoppdTia.
Npostolpacia : 20 Aemta Balte péoa otn xUtpa 2 Aitpa vepd Kai IPooBEoTe To
Oéon BaABidac : KPEHMVSL, Tat KaPATa, TATIPAOA, T YoyyUNa, T OehvopI{a, TO
Xpévog okopdo, TO GUNO Tou OéAvou Ka Ta MUPWSIKA.
Hayelpépatog: 20 Aenmtd AlatommepwoTe. AQROTE T va TIAPEL Bpdon, Katomv BaNte
+20 Aentd HEOO T KOPMATIA TOU KpEaTog. AQRoTe va Bpdcouy yia 10
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A\emTd o€ otyav GWTIA, APAIPWVTAG TAKTIKA TOV appo TIou
oxnuatiletal otnv emeavela. Kheiote tn xutpa. Mo n
BaABida apyioet va o@upilelMouNePIKE XaUNAWOTE TN QT
KAl OQNOTE VO HOYEIPEUTE] OUPPWVA PE TOV TIPWTO
UTTIOSEIKVUOUEVO XPOVO HAYEIPEUATOC. 3TO TENOG TOU
HAYEIPEPATOC, aVOIETE TN XUTPA. AQAIPEDTE Ta KapdTa, Ta
mpdoa, To YoyyUN kai Tn oehvopida Kat BANTE Ta oty akpn.
Kheiote Eava tn xUtpa. MoAi n BaABida apyioe va opupilel,
XOUNAWOTE TN GWTIA KAt AQrOTE VA HAYEIPEUTE, GUPPWVA
pe Tov SeUTEPO UMOSEIKVUOUEVO XPOVO. STO TENOG TOU
HayepEUaTog, avoi€Te T xUtpa. MAOVTE Kat EephoudioTe Tig
TIOTATEG Kalt BPAOTE TIG OF pict KATOAPOAA P AAATIOHEVO VEPD.
Evi Bpader To Kp€ag Kat oL TATATES, KOYTE QETEG Ao AoV
Kat BANTE TIG 0TA AKPA KABE KOKKAAOU KAl OTEPEWODTE TIG ME
payeLpIKO omdyKo. BANTE Ta KOKKaa €GO O Uia KATGOPOAa
HE VEPO UE Niyo aldTL Kat AepdvL Kal aprioTe Ta va Bpdoouv
yia 10 Aemtd o€ otyavi wTid. ZTpayyi€te 1o Kpéag. ZepPipeté
TO YOPVIPIOUEVO HE TA AOXOAVIKA KOl PE OUVOOEUTIKO
QyYOUpdKIa TOUPai Kat aAdT XovEpa. ZTpayyi€Te To KOKKaAa
Kat ByANte Toug To HeSOUNL ZePPBIpETE TO pE PNUEVES PETEG
Ywpi, TIG omoieg €xeTe MEPAOEL EAAPPA pE pia okeNida
okopdo. ZepPipete Eexwplotd T oouma, A@oU NG
TIPOCBETETE 3 -4 KOUTANIEG TG 0oUTTaG KPaoi Porto.

MouAepika

BaoKIKO KOTOTTOUAO

1 kotémouvdo 1,5 kg Kouuévo o€ Kopudtia amé to xaodmn, 1 kovoépfa 400 g oAGKANPES
amopAolwpéves vioudteg, 1 kovoépBa 400 g KOKKIVEG mimepiég, 1 kovoépBa 400 g mpdoiveg
MIePIES, 3 OKEAIGEG OKOPOO WINOKOUUEVEG, 3 TEUAXIOUEVA KPEUUUSIQ, T HATOO apWUATIKA
Bdrava, 2 motripta Auké Kpaoi, 4 koutahiég Tng ooumag eAaiéAado, aAdt, mmépl.

:Icn'opa (@ : 20 Aemtd ZTpan'ETs TIPOCEKTIKA TIG TITEPIEG KAl UETA KOYTE TIG OE

pogtolpacia : EMTA yoppdmia. Méca ot XUTpa, (e0TAVETE OE SuvaTh GWTId T0
Oéon BaABidac: NGNGB0 LE TO MGG OKOPSO, KATOTIV COTAPETE TA KOUUATIAL
Xpovog TOU KOTOMOUNO. ANATOTITIEPWOTE. XUOTE 1 TOTHPL AEUKO
payeipéparoc: 11 Aemra KPAOi yia va EEKOMAOETE TouG {wHOUG TOU HAYEIPEMATOG a6

TOV TIATO TNG KAToaPANag, Katomy ByAATe Ta KopudTia.
Méca oty idla xUtpa, coTapeTe Ta Kpeppvdia. Mpoobéote
TIG KOMPEVEG TITEPIEG KAl HAYELPEPTE Yia 5 AemTd o Suvatr
QWTIA, AVAKATEVOVTAC OUVEXELD. MPOOBEDTE TIC VIOUATEC, TO
MATOO OPWUATIKWY, TO UMOAOITO OKOPSO Kal TO KPAGi.
AlatommepwoTe. APAOTE va OlyoBpdoel yia 3 Aemtd kat
Bakte Eavd To koTOMOUNO.

Kheiote T xUtpa. MO n BaABida apyioel va oupilel,
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XOUNAWOTE TN GWTIA Kal aQriOTE VA HAYEIPEUTE, CUPPWVA
JE TOV UTTOSEIKVUOEVO XPOVO.

BydAte ta pupwdikd, katomv BAlte oe kAOe mMATO PePIKA
KOppdTia KOTOTouMO pe TN Baokiknr yapvitoupa. ZepPipete
UE GUVOSEUTIKO TIAAPL.

Aayxavika

Mnpap

5 koAokuBdkia o€ PETeG, 4 ueNT{ave o€ KUPBOUG, 4 UEYAAEG VTOUATEG KOUUEVEG OTA TECOEPQ,
2 KOKKIveG mimepIéG o KUPoug, 1 mpdowvn mmepld o€ Awpibeg, 2 peydda Kpeuuudia
Yirokouuéva, 3 okeAibeg okopdo EepAoudiouéves kat Mwpéveg, T KAwvapdki Buudpt, 1 ulo
Sdapvng, 1 kKAwvapdki SevrpoAiBavo, 1 xoUpta @UAa BaciAikoy, 1/2 mpéla kéAiavtpo,
6 koutahiéc Tng ooumag eAatéAado, aAdti, mmépl.

6 atopa Ms’oa 0oTn XUTPa, COTAPETE O SUVATH PWTIA T KPEUMUSIA,
Mpoctopacia: 15 Aenta TOUG KUBOUG TNG KOKKIVNG TIMEPLAG Kat TG Awpibe Tng
O%on BahBidac : 1 mipdotvng péoa o€ 3 KOUTAMEG TG coumag ehaidhado. Otav

i podicouv, mpoaBéaTe Toug KUBOUE TNG LENTLAVAG, TIG PETEG
Xpovoc Ta KONOKUOAKIO, TIC VIOMATEG Kal TO UMOAOIo A&t

Hayepéparoc: 14 Aemtd ONoKANPWOTE e To Bupdpl, T Sagvn, To SevipoiBavo kat

TO 0KOPS0. ANITOTIITEPWOTE. AVOKIVAOTE KONG.

K\eiote T x0tpa. MONG n BalBida apyioel va opupilel,
XOUNAWOTE TN GWTIA KAt AQrOTE VO MAYEIPEUTE, OUPWVA
pE Tov umodelkvudpEVO Xpovo. MOAIG oAokAnpwbei To
payeipepa, avoifte tn XUtpa Kat avaBahte tn o otyavi
QWTId Kal aPROTE va OTiPel To PaynTd yla déka Aemta
TiEPITov, Xwpi¢ To Kamdkl. AoKIMAoTE yia va Seite av ta
MIOXOPIKA Eival owoTd.

To umplap oepPipetal (€0TO, MACTIONOMEVO WE Hiyua
Wihokoppévou Bacthikou Kat KONAVTPOU.

POQt mAagt

200 g pudi, 40 g Boutupo, 75 cl {wud kotémouAou, 4 KOUTAAIEG TNG 00UTTag PIOTIKIA KEAUQWTG,
aAdt, mmépl.

4 aropa . . =eM\UVTE TTOANEC POPEC TO PUQL Ue KaBapd vepd Kat
Npoetopacia : 20 Aemta OTEYVWOTE TO KAAA. Méoa 0Tn XUTpa, COTAPETE TO pe To AddI
Oéon BaABidag: kat 20 gr Boutupo Ot otyavh QWTIA. ANATOTIIEPWOTE.
Xpévog AVOKATEYTE Kal TPOoBE0Te To (WO Tou Kotomoulou. Kheiote

n X0tpa. MONG n BaABiba apyioel va opupilel, xapnAwote
™ PWTIA Kal aPrOTE VO HOYEIPEUTE], CUPPWVA PE TOV
UTTOSEIKVUOHEVO XPOVO. ITO TENOG TOU HOYEIPEUOTOC, AVOIETE
™ xutpea.

BydAte 1o pUQl kol cOUPWOTE TO. BAATE TO O€ €va peydlo
UMTOA, TTPOOBETTE TO UTIGAOITTO BOUTUPO KAl AVOKATEYTE.
AuTO To MAGQ! oUVOSEVEL Ta EWTIKG MATA, T YPApLa, Ta
TIOUAEPIKA KOl TO HOOXAPL.

paygipéparog: 8 Aemra
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Emdopma

Kopuméota pe tpia kapapeAwpéva pia

4 urida Russet, 4 urida Granny Smith, 4 urjAa Canada, 100 g koukouvdpia, 60 g foltupo,
100 g kaotavrj {Gxapn, 2 mpéfec kavéAa o€ okovn, 1 Koutaldki Tou kagé vypri Bavihia, 1 mpéla

1{ivt{ep o€ oKOVN.

4-6 atopa
Mpostolpacia : 15 Aenta
Oéon BaABidag:
Xpovog

pHayeipéparog: 6 Aemra

MikpéG KpEUEG KAPAMENE

=£QAOUSIOTE Ta P, AQQIPECTE TOV TIUPHVA, KOTOTIV
KOYTE Ta OTA TE0OEPA UE TTAXOG 2 Cm.

Méoa otn xUtpa, 0OTAPETé Ta Ue To BoUTupo O€ otyavr
owtid. Mpoobéote Tnv Kavéha, T Bavila, To Tlivilep, TRV
kaotavr} {axapn Kat Ta Koukouvapla. AVOKaTEWTE pe EOMvN
KouTaAa

Kheiote T xutpa. MO n BaABida apyioel va oupilel,
XOUNAWOTE TN GWTIA KAt AQriOTE VA MAYEIPEUTE, CUPPWVA
E TOV UTTOSEIKVUBHEVO XPOVO. ITO TENOG TOU HOYEIPEHATOC,
avoiTe T xUtpa.

SepPipete TV KoumooTa Spooepn 1 Napr He pia umda
maywtd Bavilia fj 1 Koutahid TG coumag cavTiyi.

25 clydAa, 1/2 otéhexog Bavihiag koppévo ata 8uo, 3 kpdkot afyou, 100 g {dxapn KouoTAANIKT],

UEPIKEG OTAYOVEG EUAI.

4 atopa

Mpoetolpacia : 15 Aenmtd
Oéon BaABidag:
Xpovog

payeipéparog: 7 Aemra

delOTs 70 YAAa pe T Bavihia. X pmod, Badte 50 g {dxapn
KOl TOUG KPOKOUG, XTUMIMOTE SuvaTd péxpt val yivel Eva Aeukd
piyua. MpooBéote olyd-otyd 1o Ppacpévo yaha (ue
Bavihia) ota afyd, wpic va oTapatrioeTe To XTUmnpa. Z& pia
KOATOOPOAA HE XOVTPO TIATo, BANTE TNV umoAotrn {axapn e 2
KOUTONEG TNG OOUTIAG VEPO Kal MEPIKEG oTaydveg EUOL
ZeOTAVETE O€ Olyavr) QWTIA JEXPL va TIETUXETE pia Eaven
Kapapéha. Pi€te Niyn kapapéha o€ TEGOEPIG OTOMIKES POPHIES.
TOUPWOTE TO Miypa Twv afywv He éva coupwTrhptL Kat Pi€Te
TO PéOQ OTIG POPHEC. ZKEMAOTE TIG HE Aiyo aAoupMIvOxXapTo.
BaATe TIG pOppEC uéoa aTO KAAGO atpoU.

Bdte 75 cl vepo péoa otn xUtpa Kat BEATe To KaAaOL atuol
070 UMOOTHPIYA Tou. KAeioTe TN xUtpa. MO n BaBida
apyxioel va o@upilel, XapNAWOTE TN QWTIA Kal APHOTE va
MOYEIPEVTEL Y10 TOV UTTOSEIKVUOUEVO XPOVO. ZTO TENOG TOU
payelpépaTog, avoifte tn XUTpa. AQHROTE TIG KPEUES va
KPUWOOULV Kal META BANTE TIG OTO Yuyeio.

ZEQOPUAPETE OF £V TIIATO KAt OEPPIPETE TIG KPUEC.
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Nivakag xpovwv payeipépatog

Aaxavika
Mayelpeua pﬁi‘ﬁ?sl'lﬂ 337\3?623:‘2
AYKIVApEQ - atpock 18 Aentd
- BuBlon** 15 Aemtd
Avtidia - aTMOG 12 \entd
Apakag - atuog 172 Nemtod 4 \emta
Toyyoha - aTuog 7 Aemtd
- Bublon 6 \emtd
Kapéta poSENeC |- atpoc 7 hermtd 5 hermtd
Kokkiva mavt{apia - aTHOG 20 - 30 Aenrtd
KohokuBdkia - atpég 6% \emtd 9 \emtd
- Bublon 2 Nemtd
KoAok0Ba (moAtoq) - Bublon 8 \emtd
Kouvourit - BuBon 3 \entd 4 \entd
Aaxavaxia BpugeMav - atpdg 7 Aentd 5 Aemtd - BUBion
Mavitdpia WINOKOUHEVD| - qTdC 1 \enmto 5 Nemtd
ohokAnpa |- Bueion 174 Aemrt6
Mmp6koha - OTHOG 3 \emtd 3 Aentd
Matdrec oe Tétapta - atpdg 12 Nemtd
- Bublon 6 \emtd
Mpaoa og podéNeq - aTpOC 25 Nemtd
Mpdova pacoAdkia - aTHOG 8 \emtd 9 \entd
TMpdowec paré (Enpd Gormpio) - Bubion 10 Aenrtd
Mpdacvo Adxavo WINOKOHUEVO| - aTpde 6 \emtd
oe QUMa |- BuBion 7 \emtd
POQ (Enpd dompia) - BvBon 7 \emta
pEINS) - aTuog 6 Aemtd
- Bubon 10 Aemtd
Zitapt (Enpd 6ompla) - BuBion 15 AemTd
STavVAKL - aTHOC 5 \emtd 8 \emtd
- Bublon 3 \emtd
Imapdyyla - Bublon 5 \entd
®dBa (Enpa 6ompia) - Bubion 14 \emtd
®acoha &npd - Bubion 20 Aerrtd
*Tpogr oTo KahdOL atpol
**Tpon} oTo VEPO
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Kpéacg - Wapt
O®PEZKO KATEWYTMENO
©éon tng BaABidag 2 ©éon g BaABidag 2
Apvi (mod1 1,3 KING) 25 \entd 35 \entd
Bodwvo (YNn16 1 KING) 10 Aenta 28 \emtd
Kotémouhou (0AokANpo 1,2 KING) 20 Nentd 45 \emta
Maxuxeho (IAéta 0,6 KING) 4 \emta 6 \ermta
TONOMOG (4 pETeC 0,6 KING) 6 \emtd 8 \emtd
Tévog (4 @INéTa 0,6 KING) 7 \emtd 9 \entd
Xolpvo (YNnTo 1 KING) 25 \entd 45 \emta
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