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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

- Environment

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 by persons (including children) with reduced physical, sensory
or mental capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they have been given supervision
or instruction concerning use of the appliance by a person responsible for their safety.Children should
be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

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.

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® ONE.

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.

Always make sure that the operating and safety valves are not blocked before use. Refer to the “Before
cooking” heading.

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.

Only use TEFAL genuine spares designed for your model of appliance. This especially means only using
a model cooker body and lid CLIPSO® ONE.

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 use your pressure cooker to store acidic or salty foods, prior to and after cooking for this may
damage your pressure cooker body.

Keep these instructions



Description diagram @

A.  Operating valve I.  Steaming basket
B. Closing button ). Tripod
C.  Steam release conduit K.  Pressure cooker body
D. Valve positioning mark L. Pressure cooker body handle
E.  Opening/Closing knob M.  Maximum filling mark
F.  Safety valve
G. Pressure presence indicator
H. Seal
Characteristics
Pressure cooker base diameter - references
Total Capacity*| Capacity dic(;):'nlé:;r Base diameter | CLIPSO® ONE Mut:r:z:l:ilc:‘ody
5L 45L 22 cm 18 cm P42406
6.5L 6L 22 cm 18 cm P42407
Stainless steel
88L 8L 25cm 20 cm P42414
108 L 10L 25cm 20 cm P42415

*: Product capacity with the lid in position.

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

Compatible heat sources

e Sceamc INDUCTION - ELEETE Never heat your pressure

HALOGEN

s
cooker when it is empty
. oryou may damage it

« The CLIPSO® ONE 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.

« 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.

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




TEFAL accessories

 The following CLIPSO® ONE accessories are available from shops:

Accessories Reference
4,5/6L X1010004

Seal
8/10L X1010003
Steaming basket X1030006
Tripod X1030007

« To replace other parts or have repairs performed, please call on your

local TEFAL Approved Service Centre.

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

Use

Opening

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

The jaws must be in o Press the close button (B) on the lid - fig 2
contact with the edge of
the lid.

Closing

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

« 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.

steaming basket must « Clip the tripod (J) under the steaming basket (I) - fig 5 et 6

not touch the pressure o Please the steaming basket and its tripod into the bottom of the
cooker lid. pressure cooker - fig 7



Using the operating valve m

o Place the valve (A) on the steam release conduit (C) by aligning the
valve @ pictogram with the valve position tab (D) - fig 8

o Press all the way down - fig 8 - and turn the valve to the cooking
position - fig 9

To cook delicate foods and vegetables

o Position the valve 1 pictogram opposite the positioning mark (D).

To cook meat, fish and frozen food
« Position the valve 2 pictogram opposite the positioning mark (D).
To remove the operating valve

e Press the operating valve (A) and align its @ pictogram with the
positioning mark (D) - fig 10
« Remove the valve - fig 11

First use

« Clip the tripod (J) under the steaming basket (I) - figs 5 and 6

e Place the steaming basket (I) in the bottom of the pressure cooker
-fig7

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

 Close the pressure cooker.

« Fit the operating valve (A) and set it to position 2.

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

« 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.

« Turn the operating valve to the  position.

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

« Open the pressure cooker - fig 1



Before cooking

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

Also make sure that the safety valve moves freely: refer to the “Clea-
ning and Maintenance” heading.

Close your pressure cooker - fig 2

Fit the valve (A) - fig 8

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

« Once 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.

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

Finishing cooking

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

Slow pressure release: turn the operating valve (A) tothe  posi-
tion. Once the pressure indicator (G) drops down, your pressure coo-
ker is no longer under pressure.

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 opera-
ting valve (A) to the position.

Now you can open your pressure cooker - fig 1

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 when steam is
released, you observe
any unusual spray: refit
the operating valve (A)
in the cooking position: 1
or 2, and then release
fast.



Cleaning and maintenance

Cleaning the pressure cooker

« For best appliance operation, be sure to follow these cleaning and main-
tenance 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.

To clean the inside of the pressure cooker

e Clean it with a scouring pad and washing up liquid.

o If the inside of the stainless steel cooker shows iridescent streaks,
clean it with vinegar.

To clean the outside of the pressure cooker
e Clean it with a sponge and washing up liquid.

To clean the lid
e Wash the lid under a little stream of warm water using a sponge
and washing up liquid.

To clean the lid seal

« After using the pressure cooker, always clean the seal (H) and its
groove.

« To refit the sedal, refer to - fig 14 and ensure that the words “face coté
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
e Check that it moves: see drawing opposite

To clean the operating valve conduit located in the lid

« Remove the valve (A) - fig

 Visually make sure that the steam release conduit is round and clear
- fig T2.1f necessary, clean it with a Q-tip - fig 16 and rinse it.

To clean the safety valve (F)

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

o Check that it works properly by lightly pressing on the plunger that
should move without diFficuIty - fig f’f

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.

« Always use a TEFAL genuine seal that matches your model of pres-
sure cooker.

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

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

You can wash the
pressure cooker body
and the basket in a
dishwasher.

After removing the
operating valve (A) and
the seal (H), you can
wash the lid in a
dishwasher.

Never remove the nut
and bolt located inside
the lid.

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.



Safety

Your pressure cooker is provided with a number of safety mecha-
nisms:
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.

« 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:
o Turn off the heat.
o Allow the pressure cooker to cool down completely.
e Openit up.
o Check and clean the operating valve (A), the steam release conduit
(C), the safety valve (F) and the seal (H).
« If after these checks and after cleaning, your appliance leaks or no
longer operates, return it to a TEFAL Approved Service Centre.

Recommendations for use

1 - The steam is very hot when it leaves the operating valve.

2 - As soon as the pressure indicator rises, you can no longer open
your pressure cooker.

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

4 - Beware of the steam jet.

5 - 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.



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:

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 an oven...

- Washing the lid in the dishwasher.

Only TEFAL Approved Service Centres are authorised to provide

service under guarantee.

Please call the Helpline number below for the address of your

nearest TEFAL Approved Service Centre.

Regulation markings

Marking Location

Manufacturer's identification or trademark Closing knob

Year of and batch of manufacture

Model reference On the top of the lid, when it is in the "Open"” posi-|

Max. operating pressure tion
Max. safety pressure

Capacity On the outside of the pressure cooker body




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 with no liquid
inside:

Have your pressure cooker inspected by a TEFAL Approved
Service Centre.

If the pressure indicator did not
rise and nothing escapes from the
valve during cooking:

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 sufficient.
- The operating valve is in position 1 or
- 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
Maintenance” heading.

If the pressure indicator has risen
but still nothing escapes from the
valve during cooking:

This is normal for the first few minutes.

If the phenomena persists, place your appliance under a stream
of cold water until the pressure presence indicator drops down.
Clean the operating valve - fig 15 and the steam release
conduit - fig 16 and check that the safety valve flap moves
without difficulty - fig 17.

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 escaping 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 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 moving it.

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

Check and clean the operating valve, the steam release conduit,
the safety valve and the seal.

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




Australian - NZ warranty m
COOKWARE, BAKEWARE AND PRESSURE COOKERS

Limited Replacement Guarantee

Our goods come with guarantees that cannot be excluded under the Australian Consumer Law. You are
entitled to a replacement or refund for a major failure and compensation for any other reasonably
foreseeable loss or damage. You are also entitled to have the goods repaired or replaced if the goods fail
to be of acceptable quality and the failure does not amount to a major failure. In addition to these
statutory rights and any other rights and remedies you may have under the law, Groupe SEB Australia
Pty Ltd (we or us) guarantees this Jamie Oliver by Tefal/Tefal/All-Clad/Moulinex product will be free of
defects in material and craftsmanship including handles, body, knobs, lids and fixings for 12 months from
the date of purchase.We also guarantee the non-stick coating of this Jamie Oliver by Tefal/Tefal/All-
Clad/Moulinex product will be free of blistering or peeling for the life of the Jamie Oliver by
Tefal/Tefal/All-Clad/Moulinex product. Should your Jamie Oliver by Tefal/Tefal/All-Clad/Moulinex product
develop a defect during the guarantee period or the non-stick coating peel during the life of your Jamie
Oliver by Tefal/Tefal/All-Clad/Moulinex product, you should return it, at your cost, to the retailer from
which you purchased it from, together with your receipt as proof of purchase. The retailer will then
forward your claim directly to us for processing. Alternatively, if the retailer is unable to help you, you may
contact us directly at:

Groupe SEB Australia Pty Ltd,Customer Service Department,Unit 1, No 10 Hill Rd, Homebush NSW 2127
T:+61 2 9748 7944

If on receipt your Jamie Oliver by Tefal/Tefal/All-Clad/Moulinex product is found to be defective or the non-
stick coating has peeled, we will, at our cost, replace or repair the product in our discretion. Only the
defective part or accessory will be repaired or replaced. Packaging, instructions etc. will not be replaced
unless faulty.This guarantee excludes defects caused by the Jamie Oliver by Tefal/Tefal/All-Clad/Moulinex
product not being used in accordance with instructions , accidental damage (including overheating),
misuse or being tampered with by unauthorised persons. It also does not apply if the Jamie Oliver by
Tefal/Tefal/All-Clad/Moulinex product is used commercially and excludes consumable items (including
accessories such as pressure regulators and safety devices), dishwasher effects and damages, stains,
dents, discolouration, scratches or scuffs due to normal wear and tear, and your costs of claiming under
the warranty.



Starter

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 litres,
reduce the proportions by a third.

Vegetable soup

4 potatoes 1 leek, 4 carrots, 1 turnip, 1litre of water, salt, pepper, 3 table spoons of créme fraiche (optional).

Serves 4

Preparation time: 15 min.

Peel and wash the vegetables.

Valve position: 1 rots and the leek.

Cooking time: 10 min.

Fish

tables, the salt and the pepper.

Seal the pressure cooker. As soon as the valve begins to whistle, re-
duce the heat and cook for the recommended amount of time. De-

compress under water.

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

Ling fish "Papillote” with citrus fruit

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.

Cut the tomatoes into slices. Peel the onion and slice it very finely.
Skin the grapefruit and oranges and take out the quarters taking care

Valve position: 2 to retain their juice.

Cooking time: 8 min.
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before delicately placing them in the steaming basket.

Pour 70 cl of water into the pressure cooker. Place the steaming bas-
ket 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 "pa-
pillotes” at the table using scissors. An avocado salad may be served

with this dish.

Cut the potatoes and the turnip into large dice. Thinly slice the car-

Pour 1 litre of water into the pressure cooker, and then add the vege-

Place three tomato slices in the centre of four sheets of aluminium
foil, slightly overlapping them. Cover with some sliced onions and shal-
lots, 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 tablespoon
of white wine and two tablespoons of grapefruit-orange juice without
leaking. Add a few drops of lime, salt and pepper to taste.

On top of each fish fillet, place one quarter of grapefruit, two quarters
of orange and 15 grams of fresh butter. Close up the foil "papillotes”



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 toma-
toes, 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 cooker, sear the
Preparation time: 20 min. pieces of meat and the unpeeled garlic in the oil and butter. Salt and
Valve position: 2 pepper. Sprinkle the flour over the ingredients and mix well. Pour in the
Cooking time: 10 min. white wine, add the aniseed, the bouquet garni of herbs and the crushed
+7min. 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 cooking duration specified. After this
time, open the pressure 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 speci-
fied. 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 obtai-
ned. Place the meat and the vegetables in a serving dish and wet with
gravy. Add the estragon and serve.

Veal

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
créme fraiche, 40 grams of butter, 30 cl of dry white wine, 2 tablespoons of Meaux mustard, 1 tablespoon
of strong French mustard and 2 tablespoons of mild estragon-flavoured mustard, 1 tablespoon of oil, gra-
nulated sugar, salt, pepper.

Serves 4 Stud the roast with slivers of garlic. Using the pressure cooker, brown
Preparation time: 25 min. the roast in the butter and oil. Salt and pepper to taste. Remove the
Valve position: 2 roast. Now brown the sliced carrots in place of the meat and add 2 ta-
Cooking time: 11 min. blespoons 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.

11



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

Preparation time: 20 min.

Valve position: 2

Cooking time: 20 min.
+20 min.

Poultry

Basque chicken

Clean and peel the vegetables, cut them into pieces. Pour 2 litres of water
into the pressure cooker, and add the onion, carrots, leeks, turnips, cele-
riac, 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 skimming 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 duration. 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 sta-
ted 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 flavoured
water and leave to cook for 10 minutes over low heat.

Strain the meat. Serve it with a surrounding of vegetables and with whole
salt and pickles. Strain the bones and remove the marrow. Serve the mar-
row 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 bou-
quet 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.
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Carefully strain the peppers before slicing them. Using the pressure coo-
ker, 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 bouquet 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 duration.

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



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 bowl of basil, 1/2 bunch of coriander, 6 tablespoons of olive oil, salt
and pepper.

Serves 6 Using the pressure cooker, brown the onions, diced red pepper and
Preparation time: 15 min. green pepper strips in 3 tablespoons of olive oil. Once they are brown,
Valve position: 1 add the aubergine cubes, the courgette slices, the tomatoes and the
Cooking time: 14 min. 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 du-
ration. Once cooked, open the pressure cooker and replace on low heat
to let the ratatouille cook down for 10 minutes or so, without a lid.
Season to taste, if necessary.

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

Pilaf rice

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

Serves 4 Rinse the rice in fresh water several times and dry it well. Using the pres-
Preparation time: 20 min. sure cooker, fry it over low heat in the oil and in 20 grams of butter.

Valve position: 1 Salt and pepper. Stir and add the chicken bouillon. Close the pressure
Cooking time: 8 min. 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 rice and strain it. Pour it into a large bowl and add the re-
maining butter, and stir.

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

13



Desserts

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 4to 6
Preparation time: 15 min.
Valve position: 1
Cooking time: 6 min.

Small creme caramels

Peel the apples, pit them and cut them into quarters 2 cm thick.
Using the pressure cooker, gently heat them in the butter. Add the
cinnamon, vanilla, ginger, brown sugar and pine nuts. Stir with a woo-
den spoon.

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.

Serve the compote cold or warm with a scoop of vanilla ice cream or
a tablespoon of créeme fraiche.

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

negar.

Serves 4

Preparation time: 15 min.
Valve position: 1
Cooking time: 7 min.
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Boil the milk with the vanilla. Pour 50 grams of sugar and the egg yolks
into a dish. Beat the eggs well until 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 tables-
poons of water and a few drops of vinegar. Heat over low heat until a
pale caramel is obtained. Coat four individual cooking dishes with cara-
mel. Filter the egg preparation using a strainer and pour it into the indi-
vidual 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 bas-
ket in it, on its tripod. 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.

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

Turn out onto a plate and serve cold.



Table of cooking times

Vegetables

Cookin FRESH PRODUCE ([FROZEN PRODUCE
ing Valve position 1 | Valve position 2
Artichoke - §team — 18 fnin.
- 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
Cabbage, areen sliced - steam 6 min.
9¢. 9 leaves - steam 7 min.
Carrots sliced - steam 7 min. 5 min.
Cauliflower - immersion 3 min. 4 min.
Cel - steam 6 min.
elery - 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.
Potatoes quartered - fteam - 12 ”Tm'
- immersion 6 min.
Pumpkin (mashed) - immersion 8 min.
Rice (dried pulses) - immersion 7 min.
. - 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.

Meat - Fish

* In the steam basket
*Inwater

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. 35min.
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
[Tuna (4 steaks 0.6 Kg) 7 min 9 min
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Précautions importantes

Pour votre sécurité, 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 concu 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 a 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”.

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.

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® ONE.

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).

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
a base de potirons, courgettes ... laissez refroidir votre cocotte quelques minutes, puis effectuez un
refroidissement sous eau froide.

Apreés cuisson de viandes qui comportent une peau superficielle ( ex. langue de beeuf...), qui risque 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.

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

Vérifiez 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 pieces d’origine TEFAL correspondant a votre modéle. En particulier, utilisez une cuve
et un couvercle CLIPSO® ONE.

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.

Conservez ces instructions
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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. Repére de positionnement de la soupape L.  Poignée de cuve
E. Bouton d’ouverture M. Repére maximum de remplissage
F.  Soupape de sécurité
G. Indicateur de présence de pression
H. Joint
Caractéristiques
Diamétre du fond de la cocotte - références
L © Matériau cuve et
Capacité @ Cuve @ Fond CLIPSO® ONE couvercle
451 22 cm 18 cm P42406
6L 22 cm 18 cm P42407
Inox
8L 25cm 20 cm P42414
0L 25cm 20 cm P42415

Informations normatives :

Pression supérieure de fonctionnement : 80 kPa.

Pression maximum de sécurité : de 120 kPa.

Sources de chaleur compatibles

PLAQUE VITROCERAM  INDUCTION  ELECTRICITE
OGEN SPIRAL

o ELECTRIQUE \LE
S|

« La cocotte CLIPSO® ONE s’ utilise sur tous les modes de chauffage y
compris induction.

« Sur plaque électrique, employez une plaque de diamétre égal ou in-
férieur a celui du fond de la cocotte.

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

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

Sur tous les foyers, veillez a ce que votre cocotte soit bien centrée.

Ne faites pas chauffer
votre cuve lorsqu’elle est
vide, au risque de
détériorer votre produit.
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Accessoires TEFAL

« Les accessoires de la cocotte CLIPSO® ONE disponibles dans le com-

merce sont :
Accessoires Référence
4,5/6L X1010004
Joint
8/10L X1010003
Panier vapeur X1030006
Trépied X1030007

« Pour le changement d’autres piéces ou réparations, faites appel aux
Centres Service Agréés TEFAL.
« N’utilisez que des piéces d’origine TEFAL correspondant & votre mo-
déle.

Utilisation

Ouverture

« Appuyez sur le bouton d’ouverture (E) du couvercle - fig 1

Fermeture
Les machoires doivent « Appuyez sur le bouton de fermeture (B) du couvercle - fig 2

étre en contact avec le
bord du couvercle.

Remplissage minimum et maximum

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

Pour certains aliments

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 la hauteur de la cuve. Dans le
cadre des soupes, nous vous conseillons d'effectuer une décom-
pression rapide.

Utilisation du panier vapeur

Les aliments placés dans o Versez 75 cl d’eau dans le fond de la cuve.
le panier vapeur ne « Clipser le trépied (J) sous le panier vapeur (I) - fig 5 et 6
doivent pas toucher le « Posez I'ensemble dans le fond de la cuve - fig 7

couvercle de la cocotte.
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Utilisation de la soupape de

fonctionnement

Posez la soupape (A) sur le conduit d’évacuation de vapeur (C) en

alignant le pictogramme @ de la soupape avec I'index de position

de la soupape (D) - fig 8

fig9

Appuyez a fond - fig 8 - et tournez jusqu’a la position cuisson -

Pour cuire les aliments délicats et les Ilégumes
« Positionnez le pictogramme 1 de la soupape face au repére de po-

sitionnement (D) .

Pour cuire les viandes, les poissons et les aliments surgelés
 Positionnez le pictogramme 2 de la soupape face au repére de po-

sitionnement (D) .

Pour retirer la soupape de fonctionnement

e Appuyez sur la soupape de fonctionnement (A) et alignez le
pictogramme @ avec le repére de positionnement (D) - fig 10

« Retirez-la - fig 11

Premiére utilisation

Clipsez le trépied (3) sous le panier vapeur (I) - fig 5 et 6

Posez le panier vapeur (I) au fond de la cuve - fig 7

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

Fermez la cocotte.

Placez la soupape de fonctionnement (A) et positionnez-la sur 2 .
Posez la cocotte sur une source de chaleur réglée a sa puissance
maximum.

Lorsque 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 source de chaleur.
Tournez la soupape de fonctionnement jusqu’a la position
Lorsque I'indicateur de présence de pression (G) redescend : votre
cocotte n’est plus sous pression.

Ouvrez la cocotte - fig 1
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Avant la cuisson

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

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

Fermez la cocotte - fig 2

Mettez en place la soupape (A) - fig 8

Appuyez & fond et tournez jusqu’d 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

« Lorsque la soupape de fonctionnement laisse échapper de la va-
peur de facon continue, en émettant un son régulier (PSCHHHT),
réduisez la source de chaleur.

« Décomptez le temps de cuisson indiqué dans la recette.

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

leur.

Fin de cuisson

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

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

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

« Vous pouvez ouvrir votre cocotte - fig 1
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Si I'indicateur de présence
de pression (G) ne des-
cend pas, placer votre co-
cotte 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 anor-
males : remettez la sou-
pape de fonctionnement
(A) en position de cuisson :
1 ou 2, puis effectuez
une décompression ra-
pide.



Nettoyage et entretien

Nettoyage de la cocotte

« Pour le bon fonctionnement de votre appareil, veillez a respecter ces re-
commandations de nettoyage et d’entretien aprés chaque utilisation.

« Lavez la cocotte aprés chaque utilisation avec de I'eau tiéde addi-
tionnée de produit vaisselle. Procédez de méme pour le panier.

« N’utilisez pas d’eau de javel ou de produits chlorés.

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

Pour nettoyer I’intérieur de la cuve

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

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

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

Pour nettoyer le couvercle
« 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.

« Pour la remise en place du joint, veuillez vous reporter ala - fig 14 et
veillez & ce que I'inscription “face coté couvercle” soit contre le couvercle.

Pour nettoyer la soupape de fonctionnement (A)

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

« Nettoyez la soupape de fonctionnement (A) sous le jet d’eau du ro-
binet - fig 1

« Vérifiez sa mobilité : dessin ci-contre

Pour nettoyer le conduit de la soupape de fonctionnement située

sur le couvercle

« Enlevez la soupape (A) - fig 11

e Controlez al’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.

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.

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

Pour changer le joint votre cocotte

« Changez le joint de votre cocotte tous les ans.

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

« Prenez toujours un joint d’origine TEFAL, correspondant & votre mo-
deéle.

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

Le brunissement et les
rayures qui peuvent ap-
paraitre a la suite d’une
longue utilisation ne pré-
sentent pas
d’inconvénient.

Vous pouvez mettre la
cuve et le panier au
lave-vaisselle.

Aprés avoir retiré la
soupape de fonctionne-
ment (A) et le joint (H),
VOUs pouvez passer le cou-
vercle au lave-vaisselle.

Ne dévissez jamais la vis
et I'écrou situés a
Iintérieur du couvercle.

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
aprés 10 ans
d’utilisation.
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Sécurité

Votre autocuiseur est équipé de plusieurs dispositifs de sécurité :

o Sécurité a la fermeture :
- Les machoires doivent étre en contact avec le bord du couvercle.
Sice n’est pas le cas, il y a une fuite de vapeur au niveau de I'in-
dicateur de présence de pression et la cocotte ne peut pas mon-
ter en pression.

* 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 intérieure est retombée.

« Deux sécurités a la surpression :
- Premier dispositif : la soupape de sécurité (F) libére la pression
-fig19
- 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.

Laissez refroidir complétement la cocotte.

Ouvrez.

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

4 - Attention au jet de vapeur.

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

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

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

8 - Ne laissez 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.
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Garantie

Dans 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.

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

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

Ces garanties excluent :

Les dégradations consécutives au non respect des précautions im-

portantes ou a des utilisations négligentes, notamment :

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

bénéficier de cette garantie.

Agréés TEFAL le plus proche de chez vous.

Marquages réglementaires

Seuls les Centres Services Agréés TEFAL sont habilités a vous faire

Veuillez appeler le numero Azur pour I’adresse du Centre Service

Marquage

Localisation

Identification du fabricant ou marque commerciale

Bouton de fermeture.

Année et lot de fabrication

Référence modéle

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

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

Capacité

Sur le fond extérieur de la cuve.
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TEFAL répond a vos questions

Problémes,

Recommandations

Si vous ne pouvez pas fermer le
couvercle :

Vérifiez que le bouton d’ouverture (E) est bien enfoncé.
Vérifiez le bon sens de montage du joint voir paragraphe
“Nettoyage et entretien”.

Si la cocotte a chauffé sous
pression sans liquide a I'intérieur :

Faites vérifier votre cocotte par un Centre Service Agréé TEFAL.

Si I'indicateur de présence de
pression n’est pas monté et que
rien ne s’échappe par la soupape
pendant la cuisson :

Ceci est normal pendant les premiéres minutes.

Si le phénomeéne 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 2.

- 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 paragraphe
“Nettoyage et entretien”.

Si I'indicateur de présence de
pression est monté et que rien ne
s’échappe par la soupape pendant
la cuisson :

Ceci est normal pendant les premiéres minutes.

Si le phénomeéne persiste, passez votre appareil sous |’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 dela
soupape de sécurité s’enfonce sans difficulté - fig 17

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 brdlés, 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 brilé 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 fonctionnement, 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.
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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,

Entrée

Soupe de légumes

diminuer les proportions d’un tiers.

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

(facultatif).

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

Temps de cuisson : 10 min.

Poisson

Papillotes de julienne aux agrumes

Peler et laver les légumes.

Couper les pommes de terre et le navet en gros cube. Couper 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 le soupape se met a siffler, réduire
la source de chaleur et laisser cuire le temps indiqué. Décompresser
sous |'eau.

Ajouter éventuellement la créme fraiche avant de servir.

4 pavés de filet de julienne de 150 g chacun, 1 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.

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 to-
mates 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 a soupe de vin blanc et 2 cuille-
rées a 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. 25



Mouton

Navarin printanier

600 g de collet de mouton et 600 g de haut de cételette coupés en morceaux, 1 botte de carottes
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, 1 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, faites
Préparation : 20 min. revenir vivement les morceaux de viande et I’ail non pelé dans I’huile
Position de la soupape : 2 et le beurre. Salez et poivrez. Ajoutez la farine en pluie et mélangez
Temps de cuisson : 10 min. bien. Versez le vin blanc, ajoutez I'anis, le bouquet garni et les tomates
+7min. concassées. Complétez avec de I’eau pour mouiller la viande a

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 Iégumes, 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’ail. 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.

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 r6ti de batonnets d’ail. Dans la cocotte, faites-le revenir dans
Préparation : 25 min. le beurre et I’huile. Salez et poivrez. Retirez-le. Faites revenir les
Position de la soupape : 2 carottes coupées en rondelles a la place, ajoutez 2 cuillerées a soupe
Temps de cuisson : 11 min. 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 roti 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 réti. Servez nappé de sauce et accompagné de carottes.
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Boeuf

Pot-au-feu du chef

1,2 kg de boeuf (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, 1 bouquet garni, 4 cuilléres a soupe de Porto, 4
tranches de pain de campagne grillées et aillées, cornichons, gros sel, sel, poivre.

4 personnes.
Préparation : 20 min.
Position de la soupape : 2
Temps de cuisson : 20 min.
+20 min.

Voldaille

Poulet basquaise

Nettoyez et épluchez les Iégumes, coupez-les en morceaux. Dans la
cocotte, versez 2 litres d’eau et mettez I'oignon, les carottes, les poireaux,
les navets, le céleri-rave, la téte d’ail, la branche de céleri et le bouquet
garni. Salez et poivrez. Portez a ébullition, puis plongez-y les morceaux de
viande. Faites cuire 10 min. & 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 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 c6té. Refermez la cocotte. Dés le sifflement
de la soupape, baissez le feu et laissez cuire selon le second temps de
cuisson indiqué. Ala 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 légérement aillées. Présentez le
bouillon & part aprés y avoir ajouté 3 ou 4 cuillerées @ soupe de Porto.

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

4 personnes
Préparation : 20 min.
Position de la soupape : 2
Temps de cuisson : 11 min.

Egouttez soigneusement les poivrons avant de les émincer. Dans la
cocotte, faites chauffer vivement I’huile d’olive avec la moitié de I'ail,
puis faites-y revenir les morceaux de poulet. Salez et poivrez. 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. 27



Légumes

Ratatouille

5 courgettes coupées en rondelles, 4 aubergines en cubes, 4 grosses tomates en quartiers, 2 poivrons
rouges en dés, 1 poivron vert en laniéres, 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 Dans la cocotte, faites revenir a feu vif les oignons, les dés de poivrons

Préparation : 15 min. rouges et les laniéres de poivron vert dans 3 cuillerées a soupe d’huile

Position de la soupape : 1 d’olive. Quand ils sont dorés, ajoutez les cubes d’aubergines, les

Temps de cuisson : 14 min. 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.

Riz pilaf

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

4 personnes Rincez plusieurs fois le riz a I’eau claire et séchez-le bien. Dans la
Préparation : 20 min. cocotte, faites-le revenir a feu doux dans I’huile et 20 g de beurre.
Position de la soupape : 1 Salez et poivrez. Remuez et ajoutez le bouillon de volaille. Fermez la
Temps de cuisson : 8 min. 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

Compotes 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 cuillére a café de vanille liquide, 1 pincée
de gingembre en poudre.

4 a 6 personnes Epluchez les pommes, épépinez-les, puis coupez-les en quartiers de
Préparation : 15 min. 2 cm d’épaisseur.

Position de la soupape : 1 Dans la cocotte, faites-les revenir a feu doux dans le beurre. Ajoutez la
Temps de cuisson : 6 min. 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 tiede avec 1 boule de glace a la vanille
ou 1 cuillerée a soupe de creme fraiche.

Petites cremes caramel

25 cl de lait, 1/2 gousse de vanille coupée en deux, 3 jaunes d’ceufs, 100 g de sucre semoule, quelques
gouttes de vinaigre.

4 personnes Faites bouillir le lait avec la vanille. Dans une terrine, mettez 50 g de sucre
Préparation : 15 min. et les jaunes d’ceufs. Battez énergiquement jusqu’a

Position de la soupape : 1 obtention d’'un mélange bien blanc. Versez progressivement le lait bouil-
Temps de cuisson : 7 min. lant (débarrassé de la gousse de vanille) sur les ceufs sans

cesser de fouetter.

Dans une casserole a fond épais, mettez le sucre restant avec 2 cuille-
rées a soupe d’eau et quelques gouttes de vinaigre. Faites chauffer sur
feu doux jusqu’a obtention d’un caramel blond. Enduisez quatre rame-
quins 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 pa-
nier 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 co-
cotte.

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 de1lu soupape | Position dezlu soupape

Artichauts - vapeur® 18 min.

- immersion™ 15 min.
Asperges - immersion 5 min.
Betterave rouge - vapeur 20 - 30 min.
Blé (Iég. 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 (Iég. secs) - immersion 10 min.
Navets - vapeur 7 min.

- immersion 6 min.
Petits pois - vapeur 1 min. 30 4 min
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 (Iég. secs) - immersion 7 min.

* Aliment dans le panier vapeur

** Aliment dans I’eau
Viandes - Poissons

FRAIS SURGELE

Position de la soupape 2 position de la soupape 2
Agneau (gigot 1,3 Kg) 25 min 35 min
Boeuf (r6ti 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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INHavTIKEG TPOWUAGEELC

Ma TV ac@dleld oag, n Mapovoa CUCKEUN E€XEl KATAOKELAOTE( CUNQWVA HE TA EQAPHOOTEQ
TIPOTUTIA KAl KAVOVIGHOUG:

- O8nyia mepi e€omAiopol umod mieon

- YAIKG o€ ema@n He TPOYEG

- NepiBaiiov

« Hmapouoa cuokeur mpoopileTal yla OIKIaKn Xprion.

A@lepwoTe Xpdvo yia va SlaAceTe OAeG TIG 0dnyieg Kat va avatpéxete mavta oTig “Odnyieg
xenonc'”.

‘Onwg OXVEL YA ONEG TIG OUOKEVEG HayelpépaTtog, PeBaiwBeite Tt umdpyel otevn emiBAeyn
KATA TN Xprion Tng xutpag, 18iwg v Bpiokovtal otov Xwpo maidid.

Mnv TomoBeteite T XUTpa péoa o€ {e0TO povpvo.

Metakivnote T XUTpa UTO TiEon HE TN MEYIOTN MPoooxn. Mnv ayyilete Ti¢ {eoTtég
EMPAVELEC. Na XpnOlpoToLEiTe TIG AaBEG Kat Ta Koupmid. Xpnotpomotote yavtia koulivag
€AV XPEIAOTEL.

Na XpNnOIHOTIOLEITE TN XUTPA ATTOKAEIOTIKA Yia TOV OKOTIO TTou TipoopileTal.

H x0tpa Yrvel umd mieon. H akatdAAnAn xprion pmopei va mpoKaAéoel TpAUUATIONO amd
Cepdtiopa. BeBaiwBeite 61 n XUTpa gival KAAd KAelopévn Tpiv Tn B€0eTe o€ Aettoupyia. Agite
TNV mapaypao “KAgioipo”

BeBawwbeite 611 n BalBida gival o BEon amoouumieong mMPOToU avoieTe T XUTPA.

Mnv avoiyete moté Tn XUTpa pe Bia. BeBaiwOeite 0TL N E0WTEPIKN TTiEON €XEl UTOXWPHOEL.
Agite TNV mapaypago “Acpaieia”.

MoTé un xpnolpomoleite Tn XUTPA XwpPiG uypd SIOTI KATI TETOLO PMOPEL va TNG TTPOKANEDEL
oofapéc PAAReC. Na @povTi(eTe MAVTOTE va UTTAPXEL APKETO UYPO KATA TO payEipEUa.

Na xpnotdomoleite pia 1} MePLOoOTEPEG OUPBATEG TNYEG BEPUOTNTAG, CUPPWVA ME TIG
odnyieq xprione.

Mn payelpeveTe MOTE CUVTAYEG TTOU TTEPIEXOUV YAAa péoa otn XUTpa CLIPSO® ONE.

Mnv XpnolpoTolEiTte akaTéPyaoTo aAdTt oTnV XUTpa Taxutntog. KaAUTEpa va XpnoIMOTIOoLETE
KOTEPYAOMEVO ANATI TTPOG TO TEAEIWHA TOU HAYEIPEUATOG.

Mn yepiCete Tn X0Tpa mePIooOTEPO amd TA 2/3 TNG XWPNTIKOTNTAG TNG (évOel€n péylotng
TARPWONG).

MNa TPo@Ipa Tou S1a0TEANOVTAL KATA TO HAYEIPEUA, OTIWGE TO PULL, Ta apudatwpéva Aaxavikd
1} Ol KOUTTOOTEG, ... UN YEUICETE TN XUTPA MAVW Ao TO AHIOU TNG XWPNTIKOTNTAG TNG. Na
OUYKEKPIMEVEG OOUTTEG TTOU TTEPLEXOUV KOAOKUOA 1} KOAOKUBAKIA, a@roTE TNV XUTPaA oag va
KPUWOEL 1A MEPIKA NEMTA.

Metd and to payeipepa Kpedtwy mou €xouv métoa (mx. fodivh yAwooa...), To omoio
evbéxetal va SloykwOei umd migon, pnv TPUMNOETE TO Kpéag €dv To Sépupa @aivetal
Sl0yKWHEVO. YTIAPXEL KivOuvog POKANGNG €YKAUMATOG. £AG GUVICTOUME VA TPUTATE TO
KPE£aG TPV amo To payeipepa.

Ma mnxté 1poé@Iua (eaBa, papEvTL...), TPEMEL VO KOUVAOETE EAAPPWG TN XUTPA TPV amd To
Avolypa yla va pnv meTaxTel n Tpo@n mpog Ta £§w.

MNpwv and onotadimote xpron, BeBaiwbeite 6Tt Sev eivat ppaypéveg ot BarPideg. Agite Tnv
mapdypago “Mpv and 1o payeipepa’

Mn xpnotpomoleite Tn XUTPA Yla va TnyaviceTe umd migon pe Aadt.

Mnv exTeleite mMapeUPACEIS OTA CUOTHHATA ACPAAEiag TEPA amod auTéG Tou uoSelKvUovTal
0TI 08nyieg KaBaplopou Kal cuvTAPNONG.

Na XpnOIUOTTOLEITE ATOKAEIOTIKA YV Ola AVTANNAKTIKA TG TEFAL mou givat katdAAnAa yia to
HovTéNo oac. EldikoTtepa, va xpnotpomnoleite kado kat kamdakt CLIPSO® ONE.

Ot atpoi ovorveupaTog gival eDPAEKTOL. AQOTE TN XUTPA va ¢OAcel o€ Bpacpo yla mepimou
2 \EMTA TIPLV TOMOOETHOETE TO KATIAKL.

Na emPBAEMETE TN CUOKEUR KATA TNV TIPOETOILACIO CUVTAYWY TTOU TIEPIEXOUV OAKOOA.

Mn XpnOIHOTOLEITE TN XUTPA Yla va amoBnKeVETe 6&Iva 1 AAATIOPEVA TPOPIUA TIPIV KAl HETA
amo TO HAYEIPEUA, UTTAPXEL KivOUVOC TTPOKANGNG ®BopAag oTov Kado.

Dulaéte I MapoUvoeg 0dnyieg
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Meprypagiko Siaypappa

A. BalBida Aertoupyiag H. Adotixo

B. Koupmi kAewsipatog I KaAaBt atpov

C. ZwAAvag EKKEVWONG ATHOU J. Tpimodo

D. ‘Evdei€n tonoBétnong tng BarBidag K. Kadog

E. Kouumi avoiypatog L. Xepolhia

F. Ba\Bida acpaheiag M. Evdei€n péylotng miipwong
G. Aeiktng mapouoiag migong

XapaktnpioTika
MGpeTpog Tov MUBpéva TG XUTPAG - KwSIKOi
. Aapetpog Awapetpog © YAiko6 kadov kat
Xwpnrikémra Kadouv mulpéva CLIPSO® ONE KOmaKiol
45\ 22 eK. 18 ek. P42406
6\ 22 eK. 18 ek. P42407
Avolgidwto
8\ 25 eK. 20 &K. P42414
10\ 25 eK. 20 eK. P42415

KavovioTtikég mAnpo@opiec:
Avwtartn migon Aertoupyiag: 80 kPa.
Méyiotn mieon acpaleiag: 120 kPa.

Tuppatég mnyég OeppoTnTag

AEPIO HAEKTPIKH  Kepawtki ENATOTH  HAEKTPIKH Mn {eotaivete T XUtpa

H’AAOTONOY EZTIA ZNIPAA
VW auTh givan adsia,
816t unapyet kivéuvog
npékAnong {npiag otn
o H xUtpa CLIPSO® ONE xpnotuoroleital yia OAouG Toug TPOTTouG

OUOKEUN.
B¢ppavong cupmepIAapBavouEvng TG EMaywyng.
® & NAEKTPIKN TAAKQ, GPOVTIOTE N SIGUETPOC TNG va givat ion A -
KPATEPN a6 AUTAY Tou TMUBPEvVA TG XUTPAG.
® Y€ KEPAMIKN £0Tia fj €0Tia ahoyovou, BeBaiwbeite 6T n Bdon Tou
kadou gival oteyvn kat kabapr).
e gotia ykadlov, n eAoya Sev mpémel va uniepPaivel T SIGUETPO
Tou Kadou.
* S& OTIOIASNTTOTE £0TIA PHAYEIPEUATOG, PPOVTIOTE N XUTPa va Bpi-
OKETAL AKPIBWE OTO KEVTPO TNG EOTIAG.
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E€aptiipata TEFAL

o Ta e€aptriparta yia m xutpa CLIPSO® ONE mou Siatifevtal ota
EUMOPIKA KATAOTHHATA Eival Ta €EAG:

E§aptipata Kwdikog
TovBEoOC 4,5/6 \. X1010004
oteyavorioinong 8/10\. X1010003 a
Kah&6t atpov X1030006
Tpimodo X1030007

Xprion
Avolyupa

ela v avtikatdotaon AMwv e§apTNUATWY i Yia EMIOKEVEC,
EMKOIVWVNAOTE HE €va e§oucioSotnuévo kévipo oépPig Tng
TEFAL.

* Na XpnOIHOTIOIEITE ATTOKAEIOTIKA YViOla avTAANAKTIKA TG TEFAL
TToU €ivatl KAaTGMnAa yla To povTélo oag.

 MatrioTe 1o Kouuni avoiypatoc (E) oTo Kamdki - €1K. 1.

O1 olayoveg mpénet va
Bpiokovtal og ema@n ue
7o Xgilog TOU Kamakiov.

Méyiotn Kat eAaxiotn mripwon

K\eiowo

 MatoTe 1o KoupTi KAeloipatog (B) 0To Kamdkl - €IK. 2.

« EAGxiotn 25 cl (2 motripla) - €1K. 3.
* Méylotn 2/3 tou Uoug Tou Kadou (M) - EIK. 4.

Mo oplopéveg TPoPEg

o Ma Tpd@Ipa mou SlaoTéANovTal Katd To payeipepa, omwg 1o puL, Ta
a@udATWUEVA AOXAVIKA 1) Ol KOUTTOOTEG, ... PN YEMICETE TN XUTPA
TTAVW a6 TO HICU TOu UPOUG TOU KASOU. STIG TIEPUTTWOELS TWV GOU-
TIWV TIPOTEIVOUHE VA KAVETE YPryopn OTTOCUMTTEDN

Ta tpé@Ipa mov

TomoBsrobvTal péca oTo ¢ Npoobéote 75 cl vepod péoa otov kado.

Xpnon Tou kKaAaBiov atpou

KaAdO1 atpou Sev mpémet ¢ MpooaptrioTe 1o Tpimodo (J) kKdtw amd To kaAabt atpou (I) - E1K.

va ayyi{ouv To Kamakt 5 kau 6.

™e XUTpac. * TormoBetriote 1o 6Mo padli otov mubuéva Tou Kadou - €IK. 7.



Xpnon tn¢ BaABidag Asttoupyiag

e TommoBetriote ™ BalBida (A) mMavw oTov CWARVA EKKEVWONG
atpou (€) euBuypaupilovtag To ikovoypauua @ g PaiBidag
Ue Tov Seiktn B€ong g ParBidag (D) - €1K. 8.

* STTPWETE WG TO TEPHA - EIK. 8 - KaL TIEPIOTPEYTE TN 0TN B€0N pa-

YEIPEUATOG - E1K. 9.

Na 1o payeipepa euadWv TPOP®WV Kat Aaxavikwv
« TonoBetiote 10 eikovoypapua 1 e BaABidac anévavtt amd

v évdelén tonoBétnong (D).

Na 1o paysipepa KPEATWV, Papiw

KatKat

YUYH POY

« TonmoBeToTe 10 ikovéypappa 2 e BaABidag anévavti ané Ty

£vdei&n Tomobétnong (D).

Na v ag@aipeon tng BaABidag Aerrouvpyiag

¢ Matriote T BaABida Aertoupyiag (A) Kal EVBUYPAUUIOTE TO EIKO-
VOYpauUa @ pe Tnv évdelén tomobétnong (D) - €1K. 10.

o Apatpéote T BaABida - k. 11.
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Mpwtn xprion

 MpooaptrioTe o Tpimodo (J) katw and to kaAddi atuou (I) - E1K. 5
Kau 6.

* ToroBeTioTe To kahdBt atpov (I) otov MuBpEva Tou Kadou - EIK. 7.

o [epiote pe vepd éwg ta 2/3 tou kadou (M).

* KAeiote tn xUtpa.

« TonoBetAoTe Tn BahBida Aertoupyiag (A) katyupiote Tn ot 6éon 2.

* TomoBeTOTE TN XUTPA MAVW OE HIa €0TIA TNV ommoia éXeTe puBpioel
oTn péyloTn évtaon.

* Otav apyioet va Sla@evyet 0 atpdg amod Tn BarBida, HEWOTE TV év-
TAoN TNG ECTIOAG KAl APOTE Va TTEPAGOLV 20 AemTA.

* MeTd amo 20 AemTd, AMeEVEPYOTIOINOTE TNV €0TIA.

* Neplotpéyte ™ BaABida Aerroupyiag €wg Tn Béon

* Otav néoel n évdelén mapouaiag mieong (G): n xUtpa Sev givau méov
umo mieon.

© Avoi€te T xUtpa - EIK. 1.



Mpiv and To payeipepa

o Mptv amé kABe xprion, va emainOeVETE OTTTIKA Kal TAKTIKA OTL O
OwAARvag ekkévwang atpou (C) Sev eivat ppaypévog - €1K. 12.

* BeBawbeite 611 Sev epmodiletar n kivnon tng BaiBidag acpa-
Aeiac: avatpé€te otny mapdypago “Kabapiopog kat cuvtipnon”.

* K\eiote T XUTpa - EI1K. 2.

* TonmoBetnote Tn BaABida otn Béon tng (A) - €IK. 8.

* STTPWETE WG TO TEPUA KAl TIEPIOTPEWTE TN OTNV EMAEYUEVN Béon
HAYEIPEUATOG - ELK. 9.

* BeBawwBeite 6T1 n XUTpa €ival KaAd KAElopévn Tipv Tn Béoete oe
Aertoupyia.

* TomoBeTOTE TN XUTPA TAVW O€ HIa £CTIA TNV OTToia €XETE PUB-
Hioel otn péylotn évraon.

Kata to payeipepa

*'Otav n BalBida Aetrtoupyiag emtpémel Tn Slaguyn Tou ATUOU PeE
OUVEXOHEVO TPOTIO, EKTTEUTIOVTAG £vav ouvexn Nxo (MZXET), ue-
WOTE TNV éVTaon TNG €0TIAC.

* ApXIOTE va PETPATE AVTIOTPOPA TOV XPOVO HAYEIPENATOG TTOU
UTIOSEIKVUETAL OTN ouvTayn.

* BeBawwBeite 6Tt katd tn Sidpkela Tou payelpépatog n Baipida
EKTIEPTTEL CUVEXWG EVaV XAUNAO FXO.

o Av Sev UTTAPXEL APKETOG ATHOG, QUEHOTE ENAPPWG TNV £VTAON TNG
£0TiaG. TNV avTiOETn TEPIMTTWON, MEWWOTE TNV £VTAON TNG E0TIAG.

ARQé€n Tou payeipéparog

MNa v aneAevBépwon Tov atpov
* MOA¢ ofifioete TV £0Tia, £xeTe VO eMAOYEG:

* Apyn] amocupmieon: meploTpéPte TN PaABiSa Aertoupyiag (A)
éwgTn Béon . 'Otav méoel n évdel§n mapouaiag mieong (G) : n
XUTpa Sev gival méov umé migon.

« Fpriyopn amocupmigon: Bpé&te Tn XUTPA HE KpUO vePO Bpuong
- €1K. 13. Otav néoel n évdeién mapouciag mieong (G) : n xUtpa
Sev givat mAéov umd migon. MeplotpéPte ™ PBarBida Asrtoupyiag
(A) ¢éwg T B¢0on

* Mmopeite va avoi&ete Tn xUtpa - €1K. 1.

Eav n évéai§n napouciag
migong (G) Sev éxet
néogl, Bpé€te T XUTpa
HE KpUO VEPO Bpuong -
€IK. 13.

Mnv napepPaivere moté
o€ auThVv TNV évéeidn
mapovciag misong.

Edv kata mv
ane\evBépwon Tov atpoly
TAPATNPAOETE pn
(PUOIONOYIKEG EKTIVAEEIG:
TOTIOBETOTE Kat TTAA TN
BaABida Aerroupyiag (A)
o€ Béon payeipéparog: 1
N £, Karomyv
TIPAYHATONOIOTE
YPIIYOPN EKTOVWON TG
migong.
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KaBapiopdg kal cuvtijpnon
Ka@apiopog tng xutpag

o [la TV KaAR AelToupyia TNG CUCKEUNG 0ag, TPETEL va TNPE(TE TIG
TIAPOVCEG CUOTACEIG KABAPIOUOU KAl CUVTAPNONG ETA amo KAOE
xenon.

o [I\OVETE TN XOTPA PETA Mo KABE Xprion pe XAlapod vepod Kal uypo
mdtwv. Kavte 1o id10 kat yia 1o kakabl.

* Mn xpnotpomoleite YAwpivn i YAwplwpéva mpoidvta.

* Mn unepBeppaivete Tov kddo Otav ival Adelog.

Na Tov KaBapiopd Tov ECWTEPIKOV TOU KAdou

o M\OVeTE 10 e oUppa Koudivag Kat uypd TATwWV.

» EQv 10 £0WTEPIKO TOu avodeidwTou kadou mapouatalet ipidifovoeg
avakAaoelg, kabapioTe To pe VL.

TNa Tov KaBapiopo6 Tou e§WTEPIKOU TOU KASou
 MAOVETE TO UE £Va 0QOUYYAPAKL KAl UYPO THATWV.

TNa Tov kaBapiopo Tov Kamaxiov
o [TAUVETE TO KATIAKI HE £va GPOUYYAPAKIL KAl VPO TIATWV.

TNa Tov KaBapIoHo6 Tou AACTIXOU TOU KATTaKIOU

* Metd and kdbe xprion, va kabapilete AdoTixou (H) kat tnv umodoxn
ToU.

« [0 va TomoBEeTHOETE €K VEOU TO AAOTIXO OTEYavomoinong otn Béon
TOu, avaTPEETE 0NV €IKOVA - ELK. 14 Kat ppovTioTe n évSelén “face
coté couvercle” va BpiokeTal TNV Mow MAEUPA TOU KATTAKIOU.

TNa tov kaBapiopod g BaABidag Aertovpyiag (A)

* Apatpéote tn BarBida Aertoupyiag (A) - €1K. 11.

» KaBapiote t BaABida Aertoupyiag (A) pe vepo Bpluong - €IK. 15.
» EmaAnBeoTe TV KivnTikOTNTd TnG: Seite To Stmavo oxApa

Na tov kaBapiopoé Tou owAva TG BarBidag Astroupyiag mov

BpiokeTal mMavw oTo KAMMAKL

* Apatpéote Tn ParBiba (A) - €1K. 11.

o N ENéyXETE OTTTIKA Kall TAKTIKA OTL 0 CWARVOG EKKEVWONG aTUoU Sev
£xel PPAgel kal OTL gival OTPOYYUNSG - €IK. 12. Av XpelaoTei,
kaBapioTe Tov pe pia o5ovtoyAueida - €1K. 16 kat Eemovete.

TNa tov kaBapiopo ¢ BarBidag acpaleiag (F)

» KaBapiote 10 pépog T BaABidag acpaleiag mou Bpioketal oTo
E0WTEPIKO TOU KATTOAKIOU HE VEPO BpUoNnG.

» EmaAnOevote tn owot Aertoupyia tng mélovtag ENaPPWE ME Hia
pmatovéta  BaABiba, n omoia mpémel va KIveiTat e EUKONIa - EIK. 17.

Ma TRV avTikatdotacn Tov AaoTiXou Tne XUtpag

* AVTIKATAOTHOTE TO AAOTIXO TNG XUTPAG Hia popd avd £Tog.

+ AVTIKATAOTAOTE TO AAOTIXO TNG XUTPAG AV EXEL KOTTEL.

+ Na ayopalete mavta yvriola MdoTixa TEFAL mou givat KatdAAnAa yia
TO pOVTENO Oag.

MNa thv anoBrkevon TG XUTpag
* Avamo8oyupioTe TO KAmAK! Tavw 6Tov Kado.

To pavpicpa Kat ot
XAPAKIEG IOV pmTopEi va
EHPAVIOTOUV HETA aNO
Hakpa xprion dev
amoteAovV mpoBAnua.

Mmopeite va mAOVETE TOV
K80 Kat To Kahadi ato
TAUVTHPLO TATWV.

A@oU agaipéoete T
BaABida Aerroupyiag (A)
Kat 1o ouvdeapo (H),
MUMOPEiTE va MAUVETE TO
KATmAakt 6o muvtipio
matwv.

Mnv EePrdwvete moté Ty
Bida kat To ma§iuad mov
Bpiokovtai oTo
ECWTEPIKO TOU
Kamakiov.

Mn xpnotpomoleite moté
aAlYHNPo i KOPTEPO
AVTIKEIMEVO Yia auTiv
v enéppaon.

Na va Satnproete yia
HEYAAUTEPO XPOVIKO
Siaotnpa Tig 1616TNTES
™E XUTPaC: unv
unepBeppaivete Tov
Kkado étav givan adetog.

MNpéne onwodiinote va
TIPOCKOMIOETE TN XUTpa
yia é\eyxo o€ éva
£§ouctodotnpévo Kévipo
oépPig tng TEFAL peta
and 10 xpévia xpriong.



Ac@dalsia
H xUtpa taxutnTag oag SaBétel moAamiég Siatadelg aopaleiog:
* Ag@daAela oo KAgioIpo:

- Ot olaydveg mpémet va BpiokovTal O€ EMaPR He TO XEINOG TOU KamakioU.

Edv Sev 1ox0el autd, Ba umdpyel Stappor) atpol oTo eminedo TG évoeiEng
napouaiag mieong Kat Sev Ba ival Suvatr n av€non mieong ot xuTpEA.

* Ac@dlela oTo avotypa:
- Edv n x0tpa Bpioketal umo mieon, To KO avoiypatog Sev pmopei va
gvepyorolnBei.
- Mnv avoiyete moté tn xUtpa pe Bia.
- Mnv mapepBaivete oe kapia mepimtwon oty évelén mapouoiag meonc.
- BeBauwOeite 6L n E0WTEPIKN TTiEDN EXEL UTOXWPHTEL
* AVO ao@aleieg unepmieong:
-Npwtn &dtaén: n BarBida acpaleiog (F) ektovwvel v mieon
- €K, 19.
- AgUtepn Siatan aopaleiag: To AAOTIXO EMTPETEL TN S1APUYI TOU ATUOU
TIou BPIOKETAL AVAPEDTT OTO KAMAKI Kal Tov KAdo - €1K. 20.

Edv evepyomoinBei éva amo Ta GuoTAPATA aoPaleiag uTiepTieonc:

* ATIEVEQYOTIOINOTE TNV TNYr| BpUOTNTAG.

* AQOTE TN XUTPA VO KPUWOEL EVTEAWG.

o Avoi€te T xUTpa.

» EAéy€te kat kaBapiote tn BaABida Aettoupyiag (A), Tov CwArva EKKEVWOng
atpou (C), Tn BaABida acpaleiag (F) kat AaoTtixo (H).

o Edv petd amd tov éNeyxo kat tov kabaptopd, n xutpa mapouctalel Siappon
1 Sev Aetoupyei n XUTPQ, TPOOKOUIOTE TN O€ éva €§0UC1080TNHEVO KEVTPO
0épPig Tng TEFAL.

ZupBoulég xpriong

1 -0 atpdg givar urepBolika {eoTog 6Tav Byaivel and tn BaABida
Aeroupyiac.

2 -'Otav apyioet va avefaivel n évdeifn mapovciag mieong, dev
pmopeite mAéov va avoiete tn XUtpa.

3 -'Onwg IoXVEL yia ONEG TIG GUGKEVEG payElpépatog, BefaiwBeite 6Tt
unmdpxet otevi emifAePn katd TR Xpnon TG XUtpag av
Bpiokovtat cTOV XWpPO matdid.

4 - Na £i0TE MPOOEKTIKOI WG TTPOG TIG EKTIVAEELC aTHOU.

5 -Na avu HETAKIVAGETE TN XUTPA, KPATHGTE TNV and Tig U0 AaBég Tou
Kkadou.

6 - Mnv a@RVETE TIC TPOPEC Yia HEYAAO XPOVIKO StaoTnpa péca otn
Xutpa.

7 -Toté pn xpnowonotsite XAwpivn / XAwpiwpéva npoidvta, yiati
pmopei va aAAowwBsei nmodTnTa 10U avoia&wmu XaAvBa.

8 - Mnv a@rivete To Kandki va HOUNIGGE! O VEpS.

9 - AVTIKATAOTIOTE TOV OUVSECHO OTEYAVOTIOINGNG Hia popd ava
£10¢.

10-0 Kueapwpéc NG XUTPAG YiveTal QmOKAEICTIKA a@oU £xet
KPUWOEL Kat slvcu adaia.

11 -Npénet Sfimote vanp ioete T Utpayia éeyxo ot éva
siouclo&ompsvo Kévtpo aspBlc Tng TEFAL peta ané 10 xpévia
xprionc.
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Eyyunon

* ZOpQWVA PE TNV TTPooPI{OHEVN XPrion OMwG autr mpoBAEmeTal
OTO €YXEIPISIO XPrioNG, 0 KASOG TNG VEAG 0ag XUTPAG TaXUTNTAS
TEFAL kaAUmTeTal pe eyyonon 10 eTwv yia ta NG

- Omolodnmote o@dApa aeopd tn METAMIKA Sdoury Tou
kadov,
- Onoladnmote mpdwpn eOopd Tou PETANOU TNG Baong.

« Q¢ pog Ta dAAa pépn, n €yyunon yia Ta avtaAAaKTIKA Kat To
KOOTOG £pyaaiag IoXUEL yia 1 £10g (EKTOG av IOXVEL EISIKT VOUO-
Beoia 0T xWwpa oag), OXETIKA pe kABe BAGPN 1 EAATTWHA KaTa-
OKEUNG.

« H oupfatiki autrj eyyunon amokTtdral Katomiv mapoucsiacng
TNG TAUEIAKAG anmdde§ng 1 TipoAoyiov mou amodelkvUEL ThV
nUEPOUNVia ayopdg.

* AUTéG o1 eYYUNoElG Sev mepihapfavouv:

« Tic pBopEG MO €X0UV TTPOKANOET A6 TN KN THPNON CNHAVTIKWY
TPOQPUAGEEWV i} amd akATAMNNAEG XPHOELS, OTTWG:

- XTUMmpaTa, TITWOELS, TOTOBETNOoN OToV PoUpPVo, ...

« Mmopeite va XpnOIHOTIOICETE TV €yyUNnon HOVO oTd £§0uctodo-
péva kévtpa oépPig Tng TEFAL.

« Mrmopeite va kaléoeTe Tov aptBuo Azur yia va pdbete tn SievBuvon
Tou MAnatéotepou €ouctodotnuévou kévtpou oépPig Tng TEFAL.

« Mmopeite va emokepOeite TNV nAekTpovikn SievBuvon Tne eTaipeiog
oto www.tefal.gr kat Ba Bpeite MOAEG UTEPOYKES OUVTAYE

KavovieTIKEG CNUAVOELg

TAhuavon ©éon

AvayvwploTIKO KATAOKEUAOTH 1 EUTTOPIKNAG

ovopaaiag Kouumi k\eloipatog.

'EToG Kl TapTida KATAOKEUNG
Kwd1ko¢ avapopdg povtéAou 2710 EMAVW XEINOG TOU KATTAKIOU, 0pATS GTAV TO KATIAKL
Méyiotn mieon aogaleiag (PS) Bpioketat otn Béon “avotyua”

Avwrtatn mieon Aettoupyiag (PF)

XwpnTikotnTa >tov e€wtepikd mubuéva Tou Kadou.
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H TEFAL amavtd oTi¢ EpWTNOELS 0ag

NpopAjuata

ZUoTAoEIG

Eav bev pmopeite va KAeioeTe T0
KAmaKL:

BePawwbeite 6t1 0 Koupni avoiypartog (E) éxel matnBei owotd. Ema-
AnBeloTe T oWOTH POPA CLVAPHOAGYNONG TOU CUVSECHOL OTE-
yavoroinong avatpéxovtag oty mapdypapo "KaBapiopog kat
ouvtripnon'

Av n xUtpa (eoTtabei umo mieon
XWPIG UYPO OTO ECWTEPIKS TNG:

MpookopioTe TN xUTPA yia éAeyXo o€ £va eE0UCI0S0TNHEVO KEVTPO
ogpPig Tng TEFAL.

Edv Sev aveBaivel n évdeién
mapouaiag mieong Kat dev
Sia@evyel Timote and tn BarBida
Kata 1 S1dpKela Tou
HOYEIPEUATOG:

AUTO €ival PUOIONOYIKO KATA TA TTPWTA NEMTA.

Edv To pawvopevo mapapével, BeBaiwbeite dti:

- H évtaon g mnyri¢ BeppdTnTag givat apkeTd loxupr, £av 6x1 au€r-
oTETNV.

- HmoodtnTta uypol péca oTov KASo gival EMAPKAG.

- H BaABiba Aertoupyiag eivat otn Béon 11 2.

- HxUtpa givat Kahd KAElopEvn.

-To AdoTixo A o xefhog Tou kdbou dev £xouv @Bapei.

-To MdoTiXo €lval CWOTA TOTTOBETNHEVOG METT OTO KATTAKI, QVaTPESTE

TNV MapAypao "Kabapiopdg kat ouvtipnon”.

Edv avePaivel n évoeld)
mapouaiag mieong Kat 6gv
Sia@evyel Timote and tn BarBida
Katd tn S1dpKela Tou
HOYEIPEUATOG:

AUTO €ival GUOIOAOYIKO KATA TA TTPWTA AEMTAL.

Edv to pawvopevo naga £vel, BPEETE Tr) CUOKEUN e KPUO VEPD £wg
oToU va KGTéEEl n év agn mapovoaiag meong. KaBapiote ™ BaiBida
AEToUPYIag - K. 15 KAl TOV GWAVa EKKEVWONG ATUOU - €1K. 16 Kall Be-
Bawwbeite o1t n Papida acpaleiag méletat xwpic SuokoAia - €iK. 17.

Edv 0 atpog Slagelyel yopw and
TO KamAkl, EmaAnBevoTe:

To 6woTO KAEIOIHO TOU KATTAKIOU.

Tnv TormoBétnon Tou cuvdéopiou oTeyavomoinone.

Tnv Ko} KatdoTaon Tou AdoTiyou.

Edv Xp€100TEl, QVTIKATAOTACTE TOV.

Tnv KaBapdtnTa Tou KAMaAKIOU, TOU CUVOEGHOU GTEYAVOTIOINCNG Kalt
NG BAONC Tou YéCa GTO KATAKL.

Tnv Ko} KaTtaoTaon Tou xeioug Tou Kadou.

Edv mapatnpnoste atuo va
@evyel and Ta mAdyla padi pe
£vav nyo:

ENéy€te 6T1 T0 AAOTIXO €ival owoTd TomoBeTnuévo

Edv Sev pmopeite va avoiete 10
KOTAKL:

BEEleeEiTE oTIN xUTPa Ppioketal og Béon amoouumieonc.
eBawbeite 6Tt n evbelgn mapouoiag mieong eivat oTn xapnAr 6éon.
Av OX1: QITOCUTTIEDTE, KAl QV XPEIAOTEL, aPnOTE TN XUTPA VA KPUWOEL
BPEXOVTAG TNV e KPUO VEPO. MV TTapeUPaiVETE TTOTE OE QUTHY TV
€vbelgn mieong.

Edv o1 Tpo@ég Sev éxouv Ynbei
£X0UV Kaei, emaAnBevoTe:

Tov xp6vo Ynoiparoc.

Tnv évtaon tng miyn¢ Beppotntag.

Tn owotr TomoBétnon tng PaABidag Aertoupyiag.
Tnv moo6TtnTa LYPOU.

Edv ot Tpo@ég kAnkav péoa otn
xutpa:

AQROTE ToV KAS0 va LOUNAGEL yia Aiyn Wpa TTPOTOU Tov TAUVETE.
Moté pn xpnotpomoleite YAwpivn 1 Y\wptwuéva mpoidvta.

Edv evepyomoinei éva and ta
OUCTHHATA ACPANELAG:

ATEVEQYOTIOINOTE TV €0TIOL.

AQNOTE TN XUTPA VA KPUWOEL XWPIG va TN METAKIVHOETE.

MNepluévete £wg 6oL N évBeign mapouoiag mieong eival o apnAn
6éon kat avoi€te T xutpa. EAEyETe Kat KaBapioTe T Ba)\rél o Al
Toupyiag, To OTENEXOG eKKEvwanNG atpov, T BaABida acpaleiog kat
T0 M4oTiK0. Av n) SUGAEITOUPYIA TAPALEVEL, TIPOOKOWIOTE T XUTPA yia
é\eyxo o€ éva e€ouolo50TNpEVO KEVTPO o€pPig TG TEFAL.
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10 VOO TIHEG CUVTAYEG
yia va Tig @TiageTe pe Tn XUtTpa cag
‘'O\eg o1 ouvTayég mpayparomolovvTal yia 4 atopa. Ma Tig XUTPEG HE XweNTIKOTHTA

HIKPOTEPN and 6 Aitpa, HEWWOTE TIG avaloyieg KAatd To éva Tpito.

OpeKTiKa
ZoUma Aayavikwv

4 matdreg, 1 mpdoo, 4 kapdta, 1 yoyyUA, 1 Aitpo vepd, aAdti, mimépl, 3 Koutaliég TNG ooumag Kpéua YyaAakTog
(MPOAIPETIKA).

4 éropa KaBapiote kat MUVTE Ta Aaxavikd.

Mpostopacia: 15 Nemrta Kowte o peydhoug KUBOUG TIG TATATEG KAl TO YOYYUNL KOWTE O pikpég
O¢on BaBidac: 1 (PETEG TA KAPOTA KAl TA TIPACA.

Xpovog BaNte 1 Nitpo vepo péoa atn XUTpa TaxUTnTag, TPOCHECTE Ta AAXAVIKA,

TO AAATL KL TO TITEPL

K\eiote tn xUtpa. MONG n BaABiSa apyioel va o@upilel, MEWOTE TN
Beppokpaoia Kal aProTE TO PAyNTO VA HOYEIPEUTE( Yl TOV
UMOSEIKVUOUEVO XPOVO. EKTovwoTe Ty mrigon BadovTag T XuTpa KaTtw
arno Bpuon TTou TPEXEL

TéNog, Niyo mipwv To 0epPiplopa, TPooBEoTE TV KpEPa YAAAKTOG,

Hayeipéparoc: 10 Aemrta

Yapt

Mouykia pouvpouvag pe Aaxavika

4 @iAéta poupouvag 150 g kaBéva, 1 ykpé-@pour, 1 TopTokdA, XUUGGS amd éva Adiy, 2 VTOUATES, 1 KpeUpUSL,
2 Tepayiouéva YAUKG Kpeppuuddkia yia otipddo, 60 g Boutupo, 1 motript Enpd Aeukd Kpaoi, HEPIKG YUAa
£0TPAyKOY, aAdTl, mMIépL.

4 éropa KOWTE TIG VIONATEG O PETEC. Z€PAOUSIOTE KAl PNOKOYTE TO KPEUUUSL.
Mpostoipacia : 25 Aemrta ZeAouSioTe Kal KOYTE OTA TEOOEPA TO YKPET-(QPOUT Kal TO
Ozon BaBidac: 2 TIOPTOKANL, TIPOGEXOVTAG VA SIOTNPAOETE TO XUHO. ATAWOTE OTO
Xpoévog KEVTPO TWV TECOAPWV GUANWY AAOUHIVOXAPTOU 3 PETEC VTOUATA, E
Hayeipéparog: 8 Aemra Ta AKPA TOUG val AANNAEMKOAUTTTOVTAL BANTE oo mavw Aiyo KpepuUst

KOl TO TEHOKIOUEVA KPEUULOAKIO, TTPOOOETTE EPIKA PUAND ECTPAYKOV

KaU TA @IETA HOUPOoUVaG. AvaONKWOTE Ta AKPa ard KABE mouyki yla

Va UMTOPEDETE VA XUOETE PETA 1 KOUTANIA TG 0oUTTaG AEUKO KPaoi Kalt

2 KOUTOAIEG TNG COUTAG XUMO OO YKPEIT-(QPOUT Kal TTOPTOKAAL

MpooBéote pepikég oTayoveg A, aldTL Kat TITEPL.

TomoBetrioTe emdvw o KEBE PAp!L 1 TETAPTO YKPE/PPOUT, 2 TETAPTA

TIOPTOKAN Kat 15 yp. Boutupo @péoko. KAeioTe kKald Ta mouyKid

TiPoTOoU Ta BAAeTE amald péoa oTo KaAdbt atuou.

BdNte 70 cl vepo péoa otn XUTpa. TomoBETHOTE T KAAAB! ATHOU EMAVW

OTO OTAPIYHA TOU, TIPOGEXOVTAG VA LNV EPXETAL OF EMAPH HE TO VEPO.

Kheiote T x0tpa. MO n BaABida apxioet va opupilel, XapnAwoTte

N QWTIA KAl APrOTE VA HOYEIPEUTE] VIO TOV UTTOSEIKVUOHEVO XPOVO.

310 TENOG TOU PAYELPEUATOC, AVOITE TN XUTPa,

Bydhte o KaAdB1 atpoU NG XUTPAG KAl TOTOBETHOTE TIPOTEKTIKA

1 mouyki poupouvag og KaBe mdTo. AvoiTe Ta TOUYKIA OTO TPAMEQ

xpnotpomowvtag éva Yahidt kat oepPipeté Ta evOexopévwe HE
40 ouvodeia caldta afokavro.



Apvi

Avoi&iatiko payou

600 g Aaiud apviot kai 600 g maiddkia Koppéva og kopudtia, 1 udtoo ppéoka kapdta, 1 udtoo Kpeupuvdakia,
1 udtoo pamavakia, 4 HIKPEG PPECKIEG TATATES, 100 g pacoAdkia, 2 vioudtes EepAoudiopéveg, 2 OKeNSeG
ok6pdo, 1 udtoo pupwdikd, 1 koutaid TG ooumag YiAokouuévo eotpaykov, 30 g Boutupo, 15 cl Aeukd kpaoi,
1 kKoutaAdki Tou Kpaoi mpdaoivo avnBo, 1 koutaid thg coumag eAaiéAado, 1 koutaid Tng colmag aAelpl, aAdrti,

mmépt

4 dropa ZephoudioTe Kat MAOVTE OAa Ta Aaxavikd. Méoa otn xutpa a
Mpostolpacia : 20 Aemrta GOTAPETE £VTOVA TO KOMUATIO TOU KPEATOG Kall TO OKOPSO, Xwpig va To

O¢on BaABidag:2 Eepoudioete, oo Aadi kat To Boutupo. AAatomimepwoTe. MNpooBéoTte

Xpévocg To ANeVPL GLyG-Olyd Kat avakatéyte Kahd. MpooBEote To Aeuko Kpaoi,
payeipépatoc: 10 Aemrta Tov AvnBo, TO HATOO APWHOTIKWY KAl TIG VIOUATEG. 210 TENOG, Bdkte

EO VEPO YO VA KONDWETE EVTEAWG TO KPEAG, AQAOTE TO va TIAPEL pia
pdon.

Kheiote T xUtpa. MOAiG n BaABida apyioet va opupilel, xapnAwoTe
PWTIA Kal a@AOTE VA HAYEIPEVTE, OUPPWVA HE TOV TIPWTO
UTTOSEIKVUOUEVO XPOVO. ETO TENOG TOU HAYEIPEUATOG, avoi&Te T XUTPa,
MpooBéote Ta Aaxavika, aldtt

katmmépt. Kheiote Eavd m xutpa. MO n BaABida apyioet va opupilel,
XAUNAWOTE TN QWTIA KAl APROTE VO HAYEIPEVTEL, OUPPWVA UE TO
SEUTEPO UTTOSEIKVUOLEVO XPOVO. £TO TENOG TOU AYEIPEUATOG, AVOiETE
™ XUTPA. ZTPayyi€Te To KPEag Kat Ta AaXaVIKQ, aPaIpECTE TO HATOO
TWV HUPWSIKWV Kat To oKOpdo. AQrioTe va oTiel To {oupi o duvatr
PWTIA, PEXPL TTOU VAl pEiVEL pia TINXTH oAaNtoa. TOmoBETAOTE TO KPéag
Kal Ta AaXavika o€ pia matéha Kat XUoTe amd mavw Tn odAtoa.
MaomalioTe pe TO ECTPAYKOV KAl OEPPIPETE.

+7 Aemta

Mooyapt
YN1o He TPEIG MouoTAPSEG

1 kg pooxapioto kapé, Sepévo oe poAd, 6 kapota, 3 okeAideg okopdo, 1 KpeuplsL, 1 udtoo apwuatikd Botava,
2 koutaiég TG ooumag mAfjpn Kpéua yaAaktog, 40 g de Boutupo, 30 cl Aeukd Enpd kpaot, 2 koutaAiég Tng oou-
1ag povotdpda tumou Meaux, 1 koutaAid TnG ooumag Suvatrj povotdpda Kai 2 KoutaMiég TnG oolmag amalr
Houvotdpda ue eotpaykov, 1 koutahid Tng oobmag Aadi, {axapn, aAdti kat mmépt.

4 aropa TPUMOTE TO POAG KAl OTIG TPUTTEG KAPPWOTE UITACTOUVAKIA OKOPSO.
Mpostolpacia : 25 Aemrta Méoa otn xUtpa, cotdpeté 1o pe TOo Boutupo Kal To A&SL
Oéon BaBidag: 2 AlatommepwoTe. ByAATe To ammd Tnv KatoapdAa. ZOTAPETE Ta KAPATa,
Xp6vog apoL Ta KOYeTe 0t POSENEC, MPOOBEDTE 2 KOUTAAIEG TNG COUTTAG

{axapn, aAdt kat mmépl. BéAte Eava to po)xc’), npoces’ms TO pAToo
OPWHATIKGV, TO KPEMHUSL KAl TO AeUKO Kpaoi. KheioTe T X0TP0. Mo
n BaABida Clp)(lOEl va opupilel, xapnAwote m PWTIA KAl aPHOTE va
HOYEIPEVTEL YIa TOV UTIOSEIKVUOHEVO XPOVO. ZTO TéAOG TOU
payeipéuatog, avoite Tn X0Tpa.

Byd\te To poAo kal Ta KapdTa. Bpdote to {oupi og Suvatr ewTid Kat
QPrOTE TO VA OTIYPEL KATA TO £va TPiTo. MPpooBéoTe TNV KpEa YAAAKTOG
Kal aPrOTE va HAYEIPEVTEL €Mi 5 NemTA O€ XAUNAY QWTIE, KATOTTV
EVWOTE TIG HOUOTAPSES, XWpiG va TIG aprioeTe va Bpdcouv. MepdoTe T
odAToa amd TO COoUPWTAPL Katl TPooBéoTte Aiyo vepd, av eival
anapaitnto.

KoWte 10 poho. ZepPipeTé TO TIEPIKUMEVO HE TN OANTOA KAl HE Ta
KapOTA WG CUVOSEUTIKO. 41

payeipéparog: 11 Aemra



Bodwvo

ZOUTTa TOU GEP

1,2 kg Bodwvé (kétot 1j omdAa, oupd, Aiyo meupd), 2 kOkKaAo e ueSoUAl, 800 g ueydAeg matdte, 1/2 Aeuovi,
1 Kpeuuud!t Tpournuévo pe 3 Kappdkia yapupaldo, 3 kapdta, 3 mpdoa, 3 yoyyuhia, 1 @UAo oéhvo, 1/2
oehvopila, 1 kepahi okopdo, 1 UATO0 apWUATIKWY, 4 KouTaAia coumag Kpaoi Porto, 4 PETEC XwPIATIKO Ywi,
YNUEVES Kal yapVIpIOUEVES pe oKGpSo, ayyoupdkia Toupai, aAdtt xovSpd, aAdti, mmépt.

4 aropa

MNpoetopacia : 20 Aerrta

O¢on BaABidag:2

Xpovog

Hayeipépartog: 20 Aemrra
+20 Aemrta

MouAepika

BaoKiKO KOTOTTOUAO

M\VvTe Kat KaBapioTe T AaXaVIKA, KOYTE Ta O KoppdTia. BaAte péoa
oTn XUtpa 2 Aitpa vepod Kat PooBéoTe To KPeUUUSL, Ta KapoTa, Ta
TIPAGA, Ta YOYYUNI, TN aehvopi(a, To 0KOPSO, TO PUANO TOU GENVOU Kal
Ta pUpwSIKE. ANatomimepwoTe. AQroTe To va mapel Bpdon, Katdmv
Bé\te péoa Ta koppdTia Tou Kpéatog. AQroTe va Bpdoouv yia 10 Aerrta
O€ Olyavr) QWTId, aQaIPWVTAS TAKTIKA ToV appo Tou oxnuati(etal oy
emeavela. Kheiote ™ xUtpa.  MONg n Balpida apxiost va
0pUPICELMOUAEPIKA XOUNAWOTE TN PWTIA KAl APAOTE VA HOYEIPEUTED
OUMPWVA LIE TOV TIPWTO UTTOSEIKVUOHEVO XPOVO HAYEIPEUATOG. XTO TENOG
TOU LAYEIPEUATOG, AVOIETE TN XUTPA. AQAIPEDTE Ta KapOTa, Ta TPACa, TO
YoyyON Kai tn oehvopila kai Béhte ta atnv dxpn. Kheiote Eava tn xUtpa.
MO n BaABida apxioet va opupilel, XaUNAWOTE T GWTIA Kat aproTe
VO HOYEIPEUTE], OUHPWVA HE ToV SEUTEPO UTTOSEIKVUOUEVO XPOVO. STO
TENOG TOU payelpéuatog, avoi€te T xUtpa. MAUVTE Kat epAoudioTe Tig
TIOTATEG KAl BPAOTE TIG OE Miat KATOOPOAA HE ONOTIOMEVO VEPO. Evw
Bpadel To kpéag Kat Ot TIOTATES, KOYTE PETEC ammd AepOVI Kat BANTE TIG oTal
AKpa KABE KOKKAAOU KOl OTEPEWOTE TIG E HAYELPIKO OTIAYKO. BAATe Ta
KOKKaAa péoa o€ pia Katoopola e vepod He Aiyo aAdTt kat AepovL Kat
apriote Ta va Bpdoouv yia 10 Aemtd o€ olyavr) ewTid. Ztpayyifte 10
KPEAG. ZePPIPETE TO YOPVIPIOHEVO UE Tal ANIXQVIKA KOl PE GUVOSEUTIKO
ayyoupdkia Toupoi Kat aAdTt xovSpo. Ztpayyi§Te Ta KOKkaha kat Bydhte
Toug TO PeGOUNL ZepPBIPETE TO e YNUEVES PETEG YW, TIG OTIOIEC EXETE
TIEPATEL ENAPPA e pia okeNiSa okdpSo. ZepPipeTe EexwploTd T coura,
Ao TG MPOCBEDETE 3 -4 KOUTANIEG TNG CoUTTag Kpaoi Porto.

1 kotémoulo 1,5 kg Koupévo og Kouudtia amé to xaodmn, 1 kovoépBa 400 g oA6kAnpeG amopAoiwuéveg
vToudreg, 1 kovoépfa 400 g KOkkives mmepiéc, 1 kovoépBa 400 g mpdowveg mmepiég, 3 okeAibec oképdo
Wihokoupéveg, 3 Tepayiouéva Kpeuuudia, 1 udtoo apwuatikd fétava, 2 motripta AeUKS Kpaoi, 4 Koutaliég Tne

oounag ehatéAado, ardti, mmépt.
4 aropa

MNpostowpacia : 20 Aemrra
@éon BaBidag: 2

Xpovog

payeipéparog: 11 Aemra
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STPAYYIETE TIPOCEKTIKA TIG TIITEPIEG Kl META KOYTE TIG OE KoppdTia, Méoa
ot xUTtpa, (e0TAvETE O SuvaT PWTIA TO ENAOAASO HE TO GO OKOPSO,
KOTOTIV COTAPETE TO KOPHATIA TOU KOTOMOUAo. AATomnepwoTe. XUoTe 1
ToTriPL AEUKS KPaoi yia va EEKOMNOETE Toug {wHoUG TOU HaYELPEUATOG
QO TOV TIATO TNG KATGAPOAAG, KATOTY BYANTE Tt KOMUATIAL

Méoa oty idia XUTpa, COTAPETE Ta KPEUUUSIA. [POCOECTE TIG KOUMEVEG
TITTEPIEG KA HAYEIPEPTE YIat 5 NemTa o€ SuvaTh PWTIA, AVOKATEVOVTAG
OULVEXELD. MPOCOECTE TIC VTOHATEG, TO HATOO APWUATIKWY, TO UTTOAOITO
0KOPSO KAl To Kpaoi. ANatomimepwaoTe. AQrioTe va otyoBpdoet yia 3 Aemrta
Kall Bakte Eavd To KoTOmoulo.

Kheiote T xUtpa. MO n BaABiSa apyioet va opupilel, XapnAwoTe T
(PWTIA KOl APROTE VO LOYEIPEUTE], COHPUVA LIE TOV UTIOSEIKVUOHEVO XPOVO.
BydAte Ta pUpWSIKG, Katomv BANTE O KABE TIATO MEPIKA KOUUATIA
KOTOTIOUAO E TN BACKIKI yapviToupa. ZEpBIPETE e CUVOSEUTIKO TIAGQL.



Aayxavika

Mmpiap

5 kohokuBdkia o€ PéTeg, 4 ueAit{aveg oe KUPBOUG, 4 UEYAAEG VTOUATEG KOUUEVEG OTA TECOEPQ, 2 KOKKIVEG TIITTEPIEG
oe kUBoug, 1 mpdotvn mmepld o Awpideg, 2 peydda Kpeppudia Yidokouuéva, 3 okeAideg oképSo
Eeprovdiopéves kat hwuéveg, 1 kAwvapdki Buudpt, 1 Ao Sdpvng, 1 kKAwvapdki SevipoAiBavo, 1 xougta
@UMa BaaciAikoy, 1/2 mpéla kMiavTpo, 6 KoutaMiég TG ooumag eAaiéAado, aAdt, mmépl.

6 ctopa Méoa otn xUTpa, COTAPETE 08 SuvaTth PWTIA Ta KPEUMLSIA, Touca
Mpostoipacia: 15 Aemrta KUBOUG TNG KOKKIVNG TITTEPLAG KAt TIG AWPISEG TG TIPACIVNG péoa o€
Oéon BarBidag: 1 3 koutahiég TnG coumag ehatdAado. Otav podicouy, TpoobEéoTe Toug
Xpovog KUBoUG NG pHENT{Avag, TIG PETEC TA KOAOKUBAKIA, TIG VTOPATES KAl TO
Hayeipéparog: 14 Aemrra umohoimo A4St ONokAnpwote pe to Bupdpl, ™ Sdgvn, TO

SevipoAifavo Kal To okopdo. ANATOMIMEPWOTE. AVAKIVAOTE KAAA.
K\eiote tn xUtpa. MOAG n BarBida apyioel va ogupilel, xaunAwote
M QWTIA KAl OQAOTE VA HOYEIPEVTE, OUMPWVA PE TOV
UTTOSEIKVUOHEVO XpOVO. MONIG oOhoKANpwBEi To payeipepa, avoiTte
™ XUTpa Kat EavaBAlTe Tn O Glyavr QWTIA KAl AQriOTE VA OTIPEL
TO AYNTO YIa SEKA AEMTTA TIEPITTOV, XWPIG TO KATAKI. AOKIMAOTE yia
va Seite av Ta prmaxapikd givat owoTd.

To pnpldp oepPipetal {e0TO, TACTIOMOUEVO UE HiyHa PINOKOUUEVOU
Baotikou kat KOMavTpou.

POl mAaopt

200 g pudl, 40 g Boutupo, 75 cl {wué kotémouou, 4 KoUTaIEG TNG cOUMAG PIOTIKIA KEAUQWTA, aAdTl, QL.

4 aropa ZemAUVTE TTOMEG POPEG TO PUQL e KaBapPO vePS Kal OTEYVWOTE TO
Mpostoipaocia : 20 Aemrta kaAd. Méoa oTn XUTPa, COTAPETE TO e To AAdL Kat 20 gr Boutupo
Oéon BaBidac: 1 o€ olyavr ewTid. ANATOMITEPWOTE. AVOKATEPTE Kal TPOCHETTE TO
Xpoévog {wpo Tou kotdmoulou. KAgiote T xUtpa. MONG n BaBida apyioet
HayeipépaToc: 8 Aemra va o@uPICel, XaUNAWOTE TN GWTIA KAl APAOTE VA HAYEIPEUTE,

oUpQWvVa HE TOV UMOSEIKVUOUEVO Xpdvo. 5To TENOG TOu
payelpépatog, avoi€te T xuTpa.

BydAte 10 pU{l KAl COUPWOTE TO. BAATe TO O€ éva peydho pmol,
TPOCHEDTE TO UTIOAOITTO BOUTUPO KAl AVOKATEPTE.

AuT To TMAAPL oLVOSEVEL Ta EEWTIKA TATA, TA YAPLA, TO TTOUAEPIKA
KOl TO HOOXAPL.
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Eméopma

Kopméota pe tpia KapapeAwpéva pRAa

4 uprda Russet, 4 urida Granny Smith, 4 prda Canada, 100 g koukouvdpia, 60 g Poutupo,
100 g kaotavr {dxapn, 2 npéle; kavéra og okGvn, 1 koutaAdki Tou Kagé vypr Bavihia, 1 mpéla tiviiep o€

oKovn.

4-6 Gropa
MNpoetolpacia: 15 Aemtd
Oéon BarBisac: 1
Xpovog

HayeipépaTog: 6 Aemtd

Mikpég KpEMEG KAPAMENE

ZepAoudioTe Ta uAAa, aQAIPECTE TOV TTUPKVA, KATOTIIV KOYTE Ta
OTa TE00EPA PE TTAXOG 2 CM.

Méoa oTn xUTpa, COTAPETE Ta He To BoUTUPO O Olyavr GWTIA.
Mpoobéote TNV kavéha, Tn Bavilia, to Tlividep, TNV Kaotavh
Caxapn Kat Ta koukouvapla. Avakatéte pe EOAvn KouTtaa
Kheiote ™ xVtpa. MOAig n BahBida apxioel va oupilel,
XOMNAWOTE TN QWTIA KAl APrOTE VA POYEIPEVTEL, CUUPWVA PE TOV
UTTOSEIKVUOUEVO XPOVO. ZTO TENOG TOU HAYEIPEUATOG, AVOIETE TN
xUtpa.

TepPipete TNV KOPMOoTA SPOoEPH 1 XAAP HE Hia PmAAa TaywTo
Bavila fj 1 KouTaAld TG coumag cavTiyi.

25 cl ydha, 1/2 otéhexog Bavihiag kopuévo ota duo, 3 kpdkot afyou, 100 g {dxapn KpUOTAAAIK, UEPIKEG

otayoveg EUOL.

4 aropa

MNpostolpacia: 15 Aemta
Oéon BarBisac: 1
Xpovog

Hayepéparog: 7 Aemtd

44

Bpdote o yaha pe tn Bavilia. Ze pmmo, BaAte 50 g {axapn Kat Toug
KPOKOUG. XTUMROTE Suvatd péxpl va yivel éva Aeukd piyua.
MpooBéote olya-otyd 1o Bpacpévo ydAa (ue T Bavilia) ota afyd,
XWPIG VA OTAPATAOETE TO XTUMNHA. Z€ pia KAToapdAa e XOVTPO
mato, BaAte Tnv unmdlourn {dxapn He 2 KOUTAAIEG TNG ooUTTaG VEPO
KAl HEPIKEG OTAYOVEC EUSIL. ZECTAVETE OE Olyavr pWTIA PéXPL va
metuxete pia Eavor kapapéha. Pi€te Aiyn Kapauéla og T€00€pIg
OTOMIKEG QOPUEG. TOUPWOTE TO MiyHa Twv afywv pe éva
COUPWTNPL KAl PIETE TO MECA OTIC POPUES. ZKEMAOTE TIG ME Niyo
AAOUMIVOXaAPTO. BANTE TIG pOPUEG péda 0TO KAAAOL aTHOU.

Bate 75 cl vepo péoa otn xUtpa Kat BAATE To KAAGOL atpov oTo
uTooTHPIYHA Tou. KAeioTe Tn XUTpa. MOAG n BaABida apyioet va
o@UPILEL, XAUNAWOTE TN PWTIA KAl APAOTE VO MAYEIPEVTE( YIO TOV
UTTOSEIKVUOUEVO XPOVO. ZTO TENOG TOU HAYEIPEUATOG, AVOIETe TN
XUTPA. AQHOTE TIG KPEUEG VO KPUWOOULV Kal META BAATE TIG OTO
Yuyeio.

ZEQOPUAPETE O€ €va TIATO Kol OEPPIPETE TIG KPUEG.



Mivakag Xpovwv HaysipEpatog

Aayavika
Mavei <_SQPEZKA KA'(I:)E}PYFMENA
GWEPHE | parpibac Bahpisac2
Aykivdpeg - ATMOCK 18 Aemrta
- BuBlon** 15 hemtd
Avtidia - aTpog 12 Aemta
Apakag - aTHOG 1%2 Nemto 4 hemtd
ToyyOha - aTpog 7 Nemta
- BuBion 6 \errta
Kapota po&ENEC - atpdg 7 Nemta 5 Aemtd
Kokkiva mavt{dpia - ATHOC 20 - 30 Aemtd
KoAhokuBdkia - atpog 6Y2 Aemta 9 Aenta
- BUBion 2 \emtd
KohokUBa (moATtoc) - BuBion 8 \emtd
Kouvouridt - BUBion 3 \emtd 4 \emrta
Aayavakia BpuEeMwv - aTHOG 7 Nemta 5 Aemrtd - BUBion
Mavitapla PINOKOUEVA |- aTAC 1 \ento 5 Aemtd
olokAnpa - BuBion 1% Aemtd
Mmpokoha - atudg 3 Aemta 3 Aentd
MNatdreg og TéTapta - aTHOG 12 Aerrta
- Bubion 6 \emta
Mpdoa og podéheg - ATHOC 2% hemtd
Mpacwva pacoAaxia - atpog 8 Aemta 9 Aenta
Tpdowves pakés (Enpa dompia) - Bov6on 10 Aerta
Mpdovo Aaxavo PINOKOUUEVO |- aTudG 6 \emtd
o€ QUANQ - Bubion 7 \emtd
POCL (§npd dompia) - BuBion 7 Aemta
SéNvo - ATHOG 6 Aemta
- BuBion 10 Aemtd
Sitapt (Enpd dompia) - BuBion 15 Aemrta
YTavakt - ATHOG 5 \entd 8 hemtd
- BuBion 3 \enmtd
Smopayyla - BuBion 5 Aemta
Dapa (Enpd dompia) - BuBion 14 \errtd
®aocodhia énpa - BuBion 20 Aentd
*Tpo@r} 010 KaAGB! atpol
**Tpo@r| 070 VEPO
Kpéag - Wapt
OPEZKO KATEWYTMENO
©¢on ¢ BarBidag 2 @¢on tng BarBidag 2
Apvi (méd1 1,3 KING) 25 \entd 35 \entd
Bodvo (Yntd 1 KING) 10 hemrté 28 hemrtd
KotomouAou (oAokAnpo 1,2 KiAG) 20 Aemta 45 \emta
Mayoxelo (piréta 0,6 KIAG) 4 \emtd 6 hemrta
TohopoG (4 @ETeg 0,6 KING) 6 Aentd 8 \emta
Tovog (4 piNéTa 0,6 KING) 7 Nemta 9 hemrtd
Xolpwvo (YnTo 1 KIAd) 25 \emtd 45 \emtd
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Giivenliginiz icin

Guvenliginiz igin bu triin gegerli kural ve yonetmeliklere uygundur :

- Basing altindaki Donanimlar Yonergesi

- Besinlerle temas eden malzemeler

- Cevre

Bu Uriin ev iginde kullanilmak tizere tasarlanmistir.

Tum talimatlari okumak icin zaman ayiriniz ve her zaman « Kullanim Kilavuzu »na
basvurunuz.

Tum pisirme Urtinlerinde oldugu gibi, didiikli tencerenizi, 6zellikle cocuklarin yaninda,
surekli gozlem altinda kullaniniz.

Duduklu tencereyi isitilmis firna koymayiniz.

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

Diidiiklu tencerenizi kullanim amaci disinda bir amagla kullanmayiniz.

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

Duduklu tencerenizi agmadan 6nce, supabin basingsiz konumda oldugundan emin olunuz.
Diidiiklii tencerenizi hicbir zaman zorla agmayiniz. i¢ basincin iyice azalmis oldugundan
emin olunuz. Bakiniz “gtvenlik” paragrafi.

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

Kullanim talimatlarina uygun isi kaynaklari kullaniniz.

Duduklu tencerenizi asla sut iceren tarifler igin kullanmayin.

Duduklu tencerenizde kaya tuzu kullanmayin, onun yerine pisme neredeyse tamamlanmak
lizere iken sofra tuzu ilave edin.

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

Piring, kurutulmus sebzeler, veya kompostolar gibi pisirme sirasinda genlesen besinler igin,
...duduklu tencerenizin kapasitesinin yarisindan fazlasini doldurmayiniz.Balkabagi veya
kabak corbasi gibi ¢orbalar pisirdikten sonra dudiiklu tencerenizin sogumasi igin birkag
dakika bekleyin, daha sonra akan soguk suyun altina koyarak tamamen sogumasini saglayin.
Basincin etkisi altinda sisme riski bulunan derileri olan etleri (6rnegin sigir dili) pisirdikten
sonra, deri siskin gortindiigu siirece eti delmeyiniz ; ¢cikabilecek buharla yanma tehlikesi
vardir. Eti pisirmeden 6nce delmenizi tavsiye ederiz.

Hamurumsu gidalarda (kirik bezelye, ravent...), bu gidalarin iceride sagilmamasi igin
agmadan evvel diduklu tencereyi hafifce sallayiniz.

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

Diidiiklu tencerenizi basing altinda yagla kizartmak igin kullanmayiniz.

Temizlik ve bakim talimatlarn disinda glivenlik sistemlerine midahalede bulunmayiniz.
Sadece modelinize uygun TEFAL parcalarini kullaniniz. Ozellikle CLIPSO" ONE’e uygun bir
tencere ve kapak kullaniniz.

Alkol buhari tutusur. Kapagi kapatmadan evvel yaklasik 2 dakika kaynatiniz. Alkollu tarifler
kullanirken duidiikli tencerenizi dikkatle kullaniniz.

Tencerenizin kabini pisirmeden evvel ve sonra didiikli tencerenizi asitli veya tuzlu besinler
saklamak i¢in kullanmayiniz.

Bu talimatlan saklayiniz
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Tanimlayici sema

A. Calisma supabi H. Conta

B. Kapatma dugmesi I. Buhar sepeti

C. Buhar cikis kanali J. Buhar sepeti ayag

D. Supap konumlandirma isareti K. Hazne

E. Ag¢ma diigmesi L. Haznekolu

F. Emniyet supabi M. Maksimum doldurma isareti
G. Basing gostergesi

("')zelliklerﬂ

Diidiiklii tencere tabaninin capi - referanslar

. ® Govde ve kapak
Kapasite @Hazne @ Taban CLIPSO® ONE malzemesi
45L 22cm 18cm P42406
6L 22cm 18cm P42407
Paslanmaz celik
8L 25cm 20 cm P42414
oL 25cm 20cm P42415

Standartlarla ilgili bilgiler:
Yuksek calisma basinci: 80 kPa.
Maksimum guvenlik basinci: 120 kPa.

Uyumlu is1 kaynaklari

Elffas R e R Hazneyi bosken

aaz
I1sitmayin, iirlinlintize
zarar verebilirsiniz.

¢ CLIPSO® ONE diidiikli tencere, endiksiyon dahil tiim 1s1 kayna-
klari tizerinde kullanilir.

o Elektrik plakasi izerinde, dudiiklt tencerenin tabanina esit veya
daha kuguk capta bir plaka kullanin.

¢ Seramik cam tabla lzerinde haznenin dibinin temiz ve net ol-
masindan emin olun.

» Gaz lizerinde, alevin haznenin ¢apini asmamasi gerekmektir. Tum
Ocaklar uzerinde, dudukli tencerenizin tam olarak ortalan-
masina dikkat edin.
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TEFAL aksesuarlar

o CLIPSO® ONE duduklii tencerenin piyasadan temin edilebilecek
aksesuarlari sunlardir:

Aksesuarlar Referans
4,5/6L X1010004
Conta
8/10L X1010003
Buhar sepeti X1030006
Sacayak X1030007

e Baska parcalarin degistirilmesi veya onarimlar igin, Yetkili bir
TEFAL Servis Merkezine miracaat ediniz.
* Sadece modelinize uygun orijinal TEFAL parcalar kullanin.

Kullanim

Acma

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

Kapatma

Kiskaglarin kapagin » Kapagin kapatma diigmesi (B) lizerine basin - sekil 2
kenarina temas etmesi

gerekmektedir.

Maksimum ve minimum doldurma

o Minimum 25 cl (2 bardak) - sekil 3
» Maksimum hazne (M) yiiksekliginin 2/3'i - sekil 4

Bazi besinler icin

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

Buhar sepetinin kullaniimasi

Buhar sepetine
yerlestirilmis olan
besinlerin diidiiklii
tencerenin kapagina
temas etmemesi
gerekmektedir.

¢ Haznenin dibine 75 cl su koyun.

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

 Hepsini haznenin dibine yerlestirin - sekil 7

48



Calisma supabinin kullaniimasi

e Supabi (A), supabin @ isaretini supap pozisyonu isareti (D)
uzerine getirerek buhar tahliye kanali (C) Gzerine yerlestirin -
sekil 8

« Sonuna kadar bastirin - sekil 8 - ve pisirme pozisyonuna kadar
cevirin - sekil 9

Hassas besinleri ve sebzeleri pisirmek igin

 Supabin 1 isaretini pozisyon segme isareti (D) karsina getirin.

Etleri, baliklari ve dondurulmus gidalari pisirmek i¢in

« Supabin 2 isaretini pozisyon se¢me isareti (D) karsina getirin.

Calisma supabini gikarmak igin

e Calisma supabi (A) Uzerine bastirin ve @ isaretini supap
pozisyonu isareti (D) iizerine getirin - sekil 10

e Cikarin - sekil 11

ilk kullanim

 Buhar sepeti ayagini (J) buhar sepeti (1) altina takin - sekil 5 ve 6

 Buhar sepetini (1) haznenin dibine yerlestirin - sekil 7
¢ Haznenin (M) 2/3'line su doldurun.

* Diiduiklu tencereyi kapatin.

* Calisma supabini (A) yerlestirin ve 2 lizerine getirin.

* Diidiikli tencereyi maksimum gligte ayarlanmis olan bir sicaklik

kaynagdi lizerine yerlestirin.

¢ Buhar supaptan ¢ikmaya basladiginda atesi kisin ve 20 dakika

tutun.

* 20 dakika gectiginde, atesi kapatin.
e Supabi  pozisyonuna kadar cevirin.

« Basing gostergesi (G) asagi indiginde: duidiikli tencerenizde artik

basin¢ bulunmamaktadir.
« Diidiiklii tencereyi agin - sekil 1
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Pisirme oncesi

¢ Her kullanimdan 6nce gozle, buhar cikis kanalinin (C) tikah ol-
mamasini kontrol edin - sekil 12

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

« Diidiikli tencereyi kapatin - sekil 2

« Supabi (A) yerine takin - sekil 8

¢ Sonuna kadar bastirin ve secilen pisirme pozisyonuna kadar ge-
virin - sekil 9

e Calistirmadan once diidiikli tencerenin uygun bir sekilde ka-
panmis olmasindan emin olun.

* DUdukli tencereyi maksimum giicte ayarlanmis olan bir sicaklik
kaynagi lizerine yerlestirin.

Pisirme esnasinda

* Calisma supabi stirekli olarak diizenli bir ses ¢ikararak (PSCHHHT)
buhar ¢ikariyorsa, sicaklik kaynagini kisin.

o Tarifte belirtilmis olan pisirme stresini tutun.

« Pisirme esnasinda, supaptan siirekli ses geliyor olmasina dikkat
edin. Buhar yoksa, hafifce sicaklik kaynagini agin, aksi durumda

sicaklik kaynagini kisin.

Pisirme sonu

Buhari serbest birakmak igin
o Sicaklik kaynagi kapatildiginda, iki seceneginiz bulunmaktadir:

« Basincin yavas bir sekilde bosaltilmasi: calisma supabini (A)
pozisyonuna kadar gevirin. Basing gostergesi (G) asagi
indiginde: didukli tencereniz artik basingli degildir.

« Basincin hizli bir sekilde bosaltilmasi: didukli tencerenizi
soguk su muslugunun altina koyun - sekil 13 . Basing goster-
gesi (G) asagi indiginde: duduklu tencereniz artik basingh degil-
dir. calisma supabini (A)  pozisyonuna kadar gevirin.

« Diidiiklii tencerenizi agabilirsiniz - sekil 1
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Eger basing gostergesi
(G) asagiya inmiyorsa,
diidiiklii tencerenizi
soguk su muslugunun
altina koyun - sekil 13
Bu basing gostergesi
iizerine asla miidahale
etmeyin.

Buhar tahliyesi sirasinda
normal olmayan bir
piiskiirme s6z konusu
olmasi halinde, isleyis
supabini (A) pisirme
pozisyonuna getirin: 1
veya 2, ardindan cabuk
basing alma islemini
uygulayin.



Temizlik ve bakim
Diidiiklii tencerenin temizlenmesi

e Cihazinizin diizglin ¢alismast icin, her kullanimdan sonra bu temizlik
ve bakim talimatlarina uyunuz.

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

* Camagsir suyu veya klorlu trtinler kullanmayin.

¢ Haznenizi bogken isitmayiniz.

Haznenin icini temizlemek igin
« Bir bulagik stingeri ve bulasik deterjant ile yikayin.
e Paslanmaz haznenin igerisinde izler olusmussa, sirke ile temizleyin.

Haznenin digini temizlemek igin

« Bir singer ve bulasik deterjaniile yikayin.
Kapagi temizlemek icin

« Kapag bir stinger ve bulasik deterjant ile yikayin.

Kapagin c izlemek igin

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

« Contanin yeniden yerine takilmasi icin, sekil 14'e bakiniz ve "face
coté couvercle” ibaresinin kapagdin 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

 Hareketli olmasini kontrol edin: yandaki ¢izim

Kapak iizerinde yer alan calisma kicin

« Supabi (A) kaldirn - sekil 11

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

sekil 16 ve durulayin.

Emniyet supabini (F) temizlemek icin

 Kapagin igerisinde yer alan emniyet supabi kismini suyun altina
tutarak temizleyin.

 Kulak cubugu yardimiyla hareketli olmasi gereken parcasi lzerine
gliclii bir sekilde bastirarak diizgiin calismasini kontrol edin - sekil
17

Diidiiklii tencerenizin contasini degistirmek icin

 DudUklu tencerenizin contasint her sene degistirin.

« Eger bir kesik bulunuyorsa dudUklii tencerenizin contasini degistirin.
* Her zaman modelinize tekabtil eden orijinal bir TEFAL contasi alin.

Diidiiklii tencerenizi kaldirmak igin
* Kapagi hazne lizerinde ters gevirin.

Uzun kullanimlar
sonrasinda belirebilecek
olan kararma ve cizikler
onemli degildir.

Hazneyi ve sepeti
bulasik makinesinde
yikayabilirsiniz.

isleyis supabini (A) ve
contayi (H) ¢cikardiktan
sonra, kapagi bulasik

makinesine
koyabilirsiniz.

Kapagin igerisinde yer
alan vidayi ve somunu
asla sokmeyin

Diidiiklii tencerenizin
kalitesini uzun siire
korumak igin: hazneyi,
bosken isitmayin.

Bu islemi
gergeklestirmek icin asla
kesici veya sivri bir nesne
kullanmayniz.

Her 10 senelik kullanim
siiresinin ardindan
diidiiklii tencerenin Yetkili
bir TEFAL Servis
merkezinde kontrol
ettirilmesi gerekmektedir.
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Emniyet

Otomatik pisiriciniz bircok emniyet tertibati donanimhdir:

¢ Kapatma isleminde emniyeti
- Kiskaglarin kapagin kenarina temas etmesi gerekmektedir.
Temas etmiyorsa basing gostergesi seviyesinde bir buhar
sizintist  olacaktir ve dudukli  tencerenin  basinci
ylikselmeyecektir.

¢ Agma isleminde emniyet:
- Eger didukli tencere basing altinda ise, agma dugmesi
hareket ettirilemez.
- Duduklu tencereyi asla zorla agmayin.
- Basing gostergesi ile kesinlikle oynamayiniz.
- Icerdeki basincin diismiis olmasindan emin olun.
« Asiri basinca karsi iki emniyet:
- Ik tertibat: emniyet supabi (F) basinci serbest birakir - sekil
19
-Ikinci tertibat: conta kapak ile hazne arasindan buharin
¢ikmasini saglar - sekil 20

Eger asin basinca karsi emniyet sistemlerinden biri devreye

girerse:

o Sicaklik kaynagini kapatin.

¢ DUdUkli tencerenin tamamen sogumasini bekleyin.

* Acin.

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

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

Kullanim onerileri

1 - Galisma supabindan ¢iktiginda buhar ¢ok sicaktir.

2 - Basing gostergesi isareti yiikseldiginde, dudiiklii
tencerenizi artik agamazsiniz.

3 - Tiim pisirme cihazlari i¢in oldugu gibi, 6zellikle didiiklii
tencereyi ¢ocuklarin yakininda kullaniyorsaniz ¢ok
dikkatli olun.

4 - Buhar piiskiirmesine dikkat edin..

5 - Diidiiklii tencereyi tagimak igin, haznenin iki sapini
kullanin.

6 - Diidiiklii tencerenin igerisinde besinleri birakmayin.

7 - Paslanmaz celigin kalitesini L bilecek olan ¢
suyu veya klorlu iiriinleri asla kullanmayin.

8 - Kapagi suya batirilmis olarak birakmayin.

9 - Contayi her sene degistirin.

10 - Diidiiklii tencerenin temizligi mutlaka sogukken ve
cihaz bosken yapilmahdir.

11 - Her 10 senelik kullanim siiresinin ardindan didiiklii
tencerenin Yetkili bir TEFAL Servis merkezinde kontrol
ettirilmesi gerekmektedir.
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GARANTI BELGESI

GARANTI ILE ILGILI OLARAK DIKKAT EDILMESI GEREKEN HUSUSLAR

Groupe Tefal istanbul tarafindan verilen bu garanti, tiriniin kullanma kilavuzunda yer alan husus-

lara aykiri kullanilmasindan dogacak arizalarin giderilmesini kapsamadigi gibi, asagidaki durumlar

garanti disidir.

1. Kullanma hatalarindan meydana gelen hasar ve arizalar,

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

3. Tuketici Griind teslim aldiktan sonra, dis etkenler nedeniyle (vurma, ¢arpma, vs.) meydana gele-
bilecek hasarlar,

4. Garantili onanim igin yetkili servise bagvurulmadan énce Groupe Tefal yetkili personeli veya yet-
kili servis personeli disinda birinin, cihazi onarim veya tadiline kalkismasi durumunda,

5. Uriinde kullanilan aksesuar parcalar.

Yukarida belirtilen arizalarin giderilmesi ticret karsiigi yapilr. ﬂ

GARANTI SARTLARI

Bu urlin ev kullanimi igin tasarlanmistir. Profesyonel kullanim igin uygun degildir.

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

2. Uriiniin biitiin parcalari dahil olmak {izere tamami firmamizin garantisi kapsamindadir.

3. Uriniin garanti siiresi icinde arizalanmasi durumunda, tamirde gegen siire garanti siiresine eklenir.

4. Uriiniin tamir siiresi en fazla 30 is glintid ir. Bu siire, irlin{in servis istasyonuna, servis istasyonu-
nun olmamasi durumunda, Urtintin saticisi, bayii, acentasi, temsilciligi, ithalatgisi veya ima-
latgisindan birine bildirim tarihinden itibaren baglar.

. Sanayi Urtintniin anizasinin 15 is glin icerisinde giderilmemesi halinde, imalatgi veya ithalatg;

Uriinuin tamiri tamamlanincaya kadar, benzer 6zelliklere sahip baska bir sanayi triintind tiketi-

cinin kullanimina tahsis etmek zorundadir.

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

higbir ticret talep etmeksizin, tamiri yapilacaktir.

Uriiniin:

-Teslim tarihinden itibaren garanti strresi icinde kalmak kaydiyla bir yil icerisinde, ayni arizayt iki-
den fazla tekrarlamasi veya farkli arizalarin dortten fazla veya belirlenen garanti stiresi icerisinde
farkli anizalarin toplaminin altidan fazla olmasi unsurlarinin yani sira, bu arizalarin triinden ya-
rarlanmamayi stirekli kilmasi,

-Tamiri icin gereken azami stirenin asilmasi,

-Servis istasyonunun mevcut olmamasi halinde sirasiyla saticisi, bayii, acentasi, temsilciligi, itha-
latgisi veya imalatgisindan birinin diizenleyecegi raporla arizanin tamirinin miimkin bulun-
madiginin belirlenmesi durumlarinda, Ucretsiz olarak degistirme islemi yapilacaktir.

Urintin kullanma kilavuzunda yer alan hususlara aykin kullaniimasindan kaynaklanan arizalar

garanti kapsami disindadir.

. Garanti suresi igerisinde, servis istasyonlar tarafindan yapilmasinin zorunlu oldugu, imalatgi veya
ithalatg tarafindan sart kosulan periyodik bakimlarda; verilen hizmet karsiliginda tuketiciden
iscilik ticreti veya benzeri bir ticret talep edilemez.

10. Garanti belgesi ile ilgili olarak ¢ikabilecek sorunlar i¢in T.C. Sanayi ve Ticaret Bakanlig Tketici-

nin ve Rekabetin Korunmasi Genel Mudurlugi'ne basvurulabilir.
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Bu Garanti Belgesi'nin kullaniimasina 4077 sayili Kanun ile bu Kanun’a dayanilarak yurtrliige ko-
nulan Garanti Belgesi Uygulama Esaslarina Dair Teblig uyarinca, T.C. Sanayi ve Ticaret Bakanligi Tu-
keticinin ve Rekabetin Korunmasi Genel Mudurlugu tarafindan izin verilmistir.
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IMALATCI VEYA ITHALATCI FIRMANIN:

Unvani : Groupe TEFAL 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

FIRMA YETKILIiSiNiN:

MALIN:

Markasi :TEFAL

Cinsi : DUDUKLU TENCERE

Modeli :P42406, P42407, P42414, P42415
Belge izin Tarihi :14.04.2009

Garanti Belge No 167898

Azami Tamir Stiresi :30giin

Garanti Suresi 2yl

Kullanim Omrii Al

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 Danigsma Hattimizdan 6grene-
bilirsiniz.

Yonetmelige bagh isaretler

isaret Yeri

Uretici veya ticari marka adi Kapatma diigmesi

Uretim senesi

Model referansi

Maksimum emniyet basinci (PS)
Yuiksek ¢alisma basinci (PF)

Kapak « agik» pozisyonda iken gézle goriilebilir|
sekilde kapagin st kenar ijzer?nde

Kapasite Haznenin dis tabani Gzerinde
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TEFAL sorularinizi cevapliyor

Sorunlar,

Oneriler

Kapagi kapatamiyorsaniz:

Ag¢ma diigmesinin (E) basili pozisyonda olmasini kontrol edin.
Contanin dogru yonde takilmis olmasini kontrol edin "Temizlik
ve bakim " paragrafina bakiniz.

Eger duidukli tencere igerisinde sivi
olmadan basing altinda isindi ise:

Duiduklu tencerenizi TEFAL Yetkili Servis Merkezine kontrol ettirin.

Eger basinc gosterge isareti
ylkselmedi ise ve pisirme
esnasinda supaptan hicbir sey
cikmiyorsa:

Bu ilk dakikalarda normaldir.
Eger ayni sey devam ederse sunlari kontrol edin:
- Sicaklik kaynaginin yeterince glilii olmasini kontrol edin,
degilse yukseltin.
- Hazne icerisindeki sivi miktarinin yeterli olmasini,
- galgma supabinin 1 veya 2 lizerine getirilmis olmasini,
- Diidiklu tencerenin iyice kapanmis olmasini,
- Contanin veya haznekenarinin hasar iérmm olmamasini,
- Contanin kapak icerisine dogru bir sekilde yerlestiriimis ol-
masini kontrol edin, “Temizlik ve Bakim” paragrafina bakiniz.

Eger basin¢ gosterge isareti
ylkseldi ise ve pisirme esnasinda
supaptan higbir sey ¢ikmiyorsa:

Bu ilk dakikalarda normaldir. Eger ayni sey devam derse, basing
gostergesi asadi inene kadar cihazinizi soguk suyun altina tutun.
Galisma supabini - sekil 15 ve buhar tahliye kanalini - sekil 16 te-
mizleyin ve emniyet supabi basligina zorlanmadan basiliyor ol-
masini kontrol edin - sekil 17.

Eger kapagin etrafindan buhar
siziyorsa, sunlari kontrol edin:

Kapadin iyi kapanmis olmasini.

Kapak contasinin yerlestirilmesini.

Contanin iyi durumda olmasini, gerekirse degistirin.

Kapagdin, contanin ve kapak tizerindeki bélmesinin temiz ol-
masini.

Hazne kenarinin iyi durumda olmasint.

Eger kapak etrafindan, kulak
tirmalayici bir ses ile birlikte
buhar ¢iktigini gorirseniz:

Contanin tencere ile kapak arasina sikisip sikismadigini kontrol
edin

Kapagi acamiyorsaniz:

Basing gosterge isaretinin diistik pozisyonda olmasini kontrol
edin.

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

Bu basing gostergesine asla midahale etmeyin.

Eger besinler pismemis veya
yanmis ise, sunlari kontrol edin:

Pisirme siiresi.

Sicaklik kaynagi glicu.

Calisma supabinin dogru konumda olmasi.
Sivi miktari.

Eger besinler diidiiklu tencere
icerisinde yandi ise:

Yikamadan 6nce hazneyi suya batinimis olarak bekletin.
Asla gamasir suyu veya klorlu triinler kullanmayin.

Eger emniyet sistemlerinden biri
harekete gegerse:

Sicaklik kaynagini kapatin.

Duduklu tencereyi hareket ettirmeden 6nce sogumasini be-
kleyin.

Basing gdsterge isaretinin inmesini bekleyin ve agin.

Calisma supabini, buhar tahliye kanali cubugunu, emniyet su-
pabini ve contayi kontrol edin ve temizleyin.

Ariza devam ederse, cihazinizi TEFAL Yetkili Servis Merkezine
kontrol ettirin.
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Diidiiklii tencerenizle hazirlayabileceginiz

10 lezzetli tarif

Tuam tarifler 4 kisiliktir. 6 litreden az kapasiteye sahip tencereler icin,

Girig

Sebze corbasi

1/3’lik kismini azaltin.

4 patates, 1 pirasa, 4 havug, 1 salgam, 1 litre su, tuz, karabiber, 3 corba kasigi krema (arzuya bagl olarak).

4 kisilik

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

Bahk

Sebzelerin kabuklarini soyun ve yikayin.

Patatesleri ve salgami kiipler halinde kesin. Havuglari ve pirasayi ince
dilimler halinde kesin.

Tencereye 1 litre su koyun, ardindan sebzeleri doldurun, tuz ve ka-
rabiber ekleyin.

Tencereyi kapatin. Dudiik 6tmeye baslar baslamaz, atesi kisin ve be-
lirtilen stire boyunca pismeye birakin. Su altinda basincini alin.
Servis yapmadan 6nce, arzuya gore krema ekleyin.

. sae

Kagitta narenciyeli jiilyen balik

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 tereyagi, 1 bardak sek beyaz sarap, birkag yaprak tarhun otu, tuz, karabi-

ber

4 kisilik

Hazirlama: 25 dakika
Supap pozisyonu: 2
Pisirme siiresi: 8 dakika
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Domatesleri halkalar halinde kesin. Sogani soyun ve ¢ok ince ola-
rak kiyin.

Sularini korumaya dikkat ederek greyfurt ve portakal soyun ve
ceyrek dilimlerini ayin.

Dort adet aliminyum folyo tizerine hafifce tist tiste gelecek sekilde
3 domates halkasini yerlestirin. Biraz soganla ve kiylmig sarimsa-
kla kaplayin, birkag yaprak tarhun otu ekleyin ve jilyen filetolarini
yerlestirin. 1 corba kasigi beyaz sarabi ve 2 ¢orba kasigi greyfurt-
portakal suyunu dékebilmek amaciyla her folyonun kenarlarini
kaldirin. Birkag damla yesil limon suyu, tuz ve karabiber ekleyin.
Her balik tizerine 1 greyfurt ceyregi, 2 portakal ¢eyregi ve 159
soguk tereyagi koyun. Folyolar glizelce kapatin ve 6zenle buhar
sepeti icerisine yerlestirin.

Duduikli tencere igerisine 70 cl su koyun. Su ile temas etmeme-
sine dikkat ederek buhar sepetini yuvasini takin.

Dudukli tencereyi kapatin. Supap 6tmeye basladiginda, atesi kisin
ve belirtilen stire boyunca pisirin. Pisirme sonunda, didukli ten-
cereyi agin. Buhar sepetini diidklu tencere igerisinden ¢ikarin ve
her tabaga dikkatlice 1 adet julienne’li folyo koyun. Folyolari ma-
sada makas yardimiyla agin ve istege bagli olarak avokado salatasi
ile servis yapin.



Kuzu

Buharda kuzu yahni

600 g kuzu boyun gerdani ve 600 g parcalar halinde kesilmis kaburga kemidi, 1 demet havug, 1 demet taze
sogan, 1 demet taze salgam, 4 adet kiiglik taze patates, 100 g taze fasulye, 2 adet kabugu soyulmus domates,
2 dis sarimsak, 1 demet garnitiir, 1 corba kasigi kiyilmis tarhun otu, 30 g tereyagi, 15 cl beyaz sarap, 1 tath
kasigi yesil anason, 1 ¢corba kasigi zeytinyadi, 1 corba kasigi un, tuz, karabiber

4 kisilik.

Hazirlama : 20 dakika

Supap pozisyonu: 2

Pisirme siiresi: 10 dakika
+7 dakika

Dana eti

Ug hardalli kizartma et

Butiin sebzeleri soyun ve temizleyin. DidUklu tencere igerisinde
et parcalarini ve siviyagd ve tereyadi icerisinde kiyllmamis sarimsagi
cevirin. Karabiber ve tuz ekleyin. Unu yavas yavas ekleyin ve iyice
karistirin. Beyaz sarabi dokin, anasonu, garnituirii ve domatesleri
ekleyin. Etin 1slanmasi igin etin lzerine gececek kadar su ekleyin.
Kaynatin. Duduklu tencereyi kapatin. Supap 6tmeye bagladiginda,
atesi kisin ve belirtilen ilk stire boyunca pisirin. Pisirme islemi so-
nunda diidiikli tencereyi agin. Sebzeleri ekleyin, tuz ve karabiber
koyun. Duduikli tencereyi yeniden kapatin. Supap 6tmeye
basladiginda, atesi kisin ve belirtilen ikinci stire boyunca pisirin.
Pisirme islemi sonunda, diidiiklii tencereyi agin. Eti ve sebzeleri
stizlin, garnittirii ve sarimsagi ¢ikarin. Yogun bir sos elde edene
kadar gugli ateste pisirme sivisini kaynatin. Eti ve sebzeleri bir
tabaga alin ve yemegin suyunu tizerinde gezdirin. Tarhun otu ser-

pin ve servis yapin.

1 kg rosto olarak sarilmis dana eti, 6 adet havug, 3 dis sarimsak, 1 sogan, 1 buket garni, 2 corba kasidi 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 siviyag, pudra sekeri, tuz, karabiber

4 kisilik

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

Sarimsaklari rostoya batirin. Diidiikli tencere igerisinde rostoyu
tereyadi ve siviyag ile gevirin. Tuz ve karabiber ekleyin. Rostoyu
cikarin. Ayni yagda halka seklinde dogranmis havuglari gevirin, 2
corba kasigi seker, tuz ve karabiber ekleyin. Rostoyu yeniden
koyun, garnittirii, sogani ve beyaz sarabi ekleyin. Diidtkli tence-
reyi kapatin. Supap 6tmeye bagsladiginda, atesi kisin ve belirtilen
stire boyunca pisirin. Pisirme islemi sonunda, diiduklu tencereyi
acin. Rostoyu ve havuglari gikarin. Pisirme suyunu ¢eyrek oranda
azalana kadar harli ateste kaynatin. Taze kremayi ekleyin ve 5 da-
kika kisik ateste pisirin, ardindan hardallari ekleyin ve kaynatin.

Sosu bir kaba alin ve gerekirse biraz su ekleyin. Rostoyu kesin. Uze-

rine sosu dokerek ve havuglarla birlikte servis yapin.
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Sefin yemegi

1,2 kg dana eti (but pargasi veya kol kemigi lizerindeki ince et, sigir kuyrugu), 2 adet ilikli kemik, 800 g biiytik
patates, 1/2 limon, 3 adet karanfil batirnlmis 1 adet sogan, 3 adet havug, 3 adet pirasa, 3 adet salgam, 1 adet
kereviz sapi, 1/2 kereviz, 1 bas sanmsak, 1 garnitiir demeti, 4 corba kasigi Porto, 4 dilim kizarmis k3y ekmegi,
kornison, kaya tuzu, tuz, karabiber

4 kisilik Sebzeleri temizleyin ve soyun, parcalar halinde kesin. Dud(ikli ten-
Hazirlama: 20dakika cere igerisine 2 litre su koyun ve sogani, havuglar, pirasalari, sal-
Supap pozisyonu: 2 gamlari, kerevizi, sarimsag), kereviz sapini ve garnitirti koyun. Tuz
Pisirme siiresi: 20 dakika ve karabiber ekleyin. Kaynatin ve ardindan igerisine et parcalarini

+20 dakika daldirin. Yiizeyde olusan kdpugu diizenli olarak alarak kisik ateste

10 dakika pisirin.

Duidiiklii tencereyi kapatin. Supap 6tmeye basladiginda, atesi kisin
ve belirtilen ilk stire boyunca pisirin. Pisirme islemi sonunda, dii-
duklu tencereyi agin. Havuglari, pirasalari, salgami ve kerevizi
¢ikarin ve ayri bir yere koyun. Duidiikll tencereyi yeniden kapatin.
Supap 6tmeye basladiginda, atesi kisin ve belirtilen ikinci stire
boyunca pisirin. Pisirme islemi sonunda, diidiikli tencereyi acin.
Patatesleri yikayin ve soyun, bir tencerede tuzlu su ile pisirin. Et ve
patatesler piserken limon dilimleri hazirlayin ve mutfak ipi ile
baglayarak bunlari her ilikli kemik ucuna yerlestirin. ilikli kemikleri
hafif tuzlu ve limonlu suya koyun ve 10 dakika kisik ateste pisirin.
Eti stizin. Etrafina sebzeleri ve kornison ve kaya tuzunu koyarak
servis yapin.

Kemikleri stiziin ve iligini ¢ikarin. 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 pargalar halinde 1 adet tavuk, 400 g'lik bir kutu soyulmus biitiin domates, 400 g'lik bir kutu kirmizibi-
ber, 400 g'lik bir kutu yesilbiber, 3 dis kiyilmis sarimsak,

4 kisilik Kesmeden 6nce biberleri 6zenle stiziin. DidUklu tencere igerisinde
Hazirlama: 20 dakika harli ateste sarimsadin yarisi ile birlikte siviyadi isitin ve ardindan
Supap pozisyonu: 2 tavuk parcalarini bu yagda gevirin. Tuz ve karabiber ekleyin. Du-
Pisirme siiresi: 11 dakika dukli tencerenin dibine yapismis olan pisirme kalintilarini ayirmak

icin 1 bardak beyaz sarap dokin ve ardindan tavuklari gikarin.
Ayni didiikli tencere igerisinde, soganlari kavurun. Kesilmis bi-
berleri ekleyin ve 5 dakika harl ateste karistirarak pisirin. Doma-
tesleri, garnitiirli, sarimsagi ve kalan sarabi ekleyin. Tuz ve
karabiber dokiin. 3 dakika pisirin ve tavuk parcalarini yeniden
koyun. DUdUkIu tencereyi kapatin. Supap 6tmeye basladiginda,
atesi kisin ve belirtilen stre boyunca pisirin. Garnitlir demetini
¢ikarin ve her tabak icerisine birkag parca tavuk ile Bask usulii gar-
nitlr koyun. Piring pilavi ile birlikte servis yapin.

58



Sebzeler

Turla

5 adet halka halka kesilmis kabak, 4 adet kiip seklinde kesilmis patlican, 4 adet dérde béltinmiis biiytik do-
mates, 2 adet kiip kiip dogranmis kirmizibiber, 1 adet uzun cubuk halinde kesilmis yesilbiber, 2 adet kiyilmis
bliytik boy sogan, 1 dis pire halinde ezilmis sarimsak, 1 dal kekik, 1 adet defneyapragi, 1 dal biberiye, bir kiigtik
tas feslegen, 1/2 kap kisnis, 6 corba kasigi zeytinyagi, tuz, karabiber

6 kisilik

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

Dudukla tencere icerisinde, harli ateste soganlari, kirmizibiberleri
ve yesilbiber cubuklarini 3 corba kasigi zeytinyadi ile cevirin.
Kizardiklarinda, patlican kuplerini, kabak halkalarini, domatesleri
ve kalan siviyagi ekleyin. En son kekik, defneyapragdi, feslegeni
ekleyin. Tuz ve karabiber koyun. lyice karistirin.

Dudikli tencereyi kapatin. Supap 6tmeye bagsladiginda, atesi kisin
ve belirtilen siire boyunca pisirin. Pisirme islemi sonunda, diidii-
kI tencereyi agin ve yeniden kisik ates tizerine koyun ve yaklasik
10 dakika boyunca kapaksiz olarak tiirliintin suyunu cekmesini be-
kleyin. Gerekirse baharatlardan yeniden ekleyin. Tiirltyu sicak ola-
rak ve Uizerine kisnis ve biberiye ekleyerek servis yapin.

Piring pilavi

200 g piring, 40 g tereyagi, 75 cl tavuk suyu tableti, 4 corba kasigt yer fistigi, tuz, karabiber

4 kisilik

Hazirlama: 20 dakika
Supap pozisyonu: 1
Pisirme siiresi: 8 dakika

Pirinci birkag kere duru su ile yikayin ve iyice kurutun. Duduiklu ten-
cere igerisinde siviyag ve 20 g tereyadi ile pirinci kisik ateste kavurun.
Tuz ve karabiber ekleyin. Karistirin ve tavuk bulyonu ekleyin. Dudu-
kIt tencereyi kapatin. Supap 6tmeye basladiginda, atesi kisin ve be-
lirtilen stire boyunca pisirin. Pisirme islemi sonunda, diidiklu
tencereyi agin. Pirinci ¢ikarin ve stiziin. BliyUk bir servis tabagina alin,
kalan tereyagi ekleyin ve karistirin.

Bu piring pilavi egzotik yemeklerin, baliklari ve et yemeklerin
yaninda servis yapilir.
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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 kagigi sivi vanilya, 1 tutam toz zencefil

4-6 kisilik

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

Kiiciik krem karameller

Elmalari soyun, ¢ekirdeklerini ¢ikarin ve 2 cm kalinliginda dilim-
leyin. Diidikli tencere icerisinde, tereyadi ile kisik ateste elmalari
cevirin. Targini, vanilyayi, zencefili, ham sekeri ve ¢am fistiklarini
ekleyin. Bir tahta kasik yardimi ile karistirin. Dudukli tencereyi ka-
patin. Supap 6tmeye basladiginda, atesi kisin ve belirtilen stre
boyunca pisirin. Pisirme islemi sonunda, didukli tencereyi agin.
Kompostoyu soguk veya ilik olarak bir top vanilyali dondurma
veya 1 corba kasigi krema ile servis yapin.

25 cl stit, 1/2 ikiye boliinmiis vanilya pargasi, 3 yumurta sarisi, 100 g toz seker, birkag damla sirke.

4 kisilik

Hazirlama: 15 dakika
Supap pozisyonu: 1
Pisirme siiresi: 7 dakika
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Sitd vanilya ile birlikte kaynatin. Bir toprak kap igerisine 50 g seker
ve yumurta sarilarini koyun. lyice beyaz bir karigim elde edene
kadar hizl bir sekilde ¢irpin. Kaynar siitli (vanilyayr ¢ikardiktan
sonra) azar azar karistirmaya devam ederek yumurtalarin tizerine
dokan.

Kalin tabanli bir tencere igerisine kalan sekeri, 2 corba kasigi su ve
birkag damla sirkeyi koyun. Kisik ateste sari bir karamel elde edene
kadar isitin. Dort adet kiiglik peynirli ¢dredi karamele bulayin. Yu-
murtali karisimi bir stizgeg yardimi ile stiziin ve ¢oreklerin igerisine
doktin. Corekleri bir parga altiminyum folyo ile kaplayin. Corekleri
buhar sepetine koyun.

Duduklu tencere igerisine 75 cl su koyun ve buhar sepetini yu-
vasina takin. Dudukli tencereyi kapatin. Supap Otmeye
basladiginda, atesi kisin ve belirtilen siire boyunca pisirin. Pisirme
islemi sonunda, diiduikli tencereyi agin. Buzdolabina koymadan
6nce kremalarin sogumasini bekleyin.

Bir tabaga alin ve soguk servis yapin.



Pisirme siireleri tablosu

Sebzeler
TAZE DONDURULMUS
Pigirme Supap pozisy Supap pozisy
1 2
Andiv - buhar 12 dak.
Balkabagi (ptire) -siviile 8 dak.
Bezelye - buhar 1dak. 30" 4 dak.
Brokoli - buhar 3 dak. 3 dak.
Briiksel lahanasi - buhar 7 dak.
Bugday (Kuru sebze) -siviile 15 dak.
Enginar - buhar* 18 dak.
9 - sivi ile** 15 dak.
Havug Halka halinde - buhar 7 dak. 5dak.
Ispanak - buhar 3 dak.
P -siviile 5 dak. 8dak.
- buhar 6 dak. 30' 9 dak.
Kabak -siviile 2 dak.
Karnabahar -siviile 3 dak. 4 dak.
Kereviz - buhar 6 dak.
-siviile 10 dak.
Kirmizi pancar - buhar 20-30 dak.
Kuskonmaz -siviile 5 dak. 5 dak. daldirma
Mantar Kiyilmig - buhar 1 dak. 5 dak.
Biitin -siviile 1 dak. 30'
Nohut (Kuru sebze) -siviile 14 dak.
Patates elma -buhar 12 dak.
-siviile 6 dak.
Pirasa halka - buhar 2 dak. 30"
Piring (Kuru sebze) -siviile 7 dak.
Salgam - buhar 7 dak.
9 -siviile 6 dak.
Taze fasulye - buhar 8dak. 9 dak.
Yari kuru fasulye -siviile 20 dak.
. Kiyilmig - buhar 6 dak.
Yesil lahana Yapraklari ayrilmis |- buhar 7 dak.
Yesil mercimek (Kuru sebze) -siviile 10 dak.
* Buhar sepetindeki besin
** Sudaki besin
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 baligi (0,6 kg fileto) 4 dakika 6 dakika
Somon (0,6 kg 4 dilim) 6 dakika 8 dakika
Tavuk (Butiin 1.2 kg) 20 dakika 45 dakika
Ton baligi (4 dilim 0,6 kg) 7 dakika 9 dakika
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