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&) IMPORTANT SAFEGUARDS

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

- Pressure vessel appliance

- Materials in contact with food

- Environment

 This product has been designed for domestic use only.

o 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”.

« Aswith any cooking appliance, ensure close supervision if you are using the pressure cooker with
children nearby.

Do not put your pressure cooker into a hot oven.

« When the pressure cooker is under pressure, take great care when moving it. Do not touch the
hot surfaces. Use the handles and knobs. Wear gloves if necessary.

» Regularly check that the pan handles are fixed properly. Tighten if necessary.

« Do not use your pressure cooker for any purpose other than that for which it is designed.

o Your pressure cooker cooks under pressure. Burns could result from boiling over if not used
properly. Make sure that the pressure cooker is properly closed before bringing it up to pressure.
Refer to section “Closing”.

« Always make sure that the valve is in the decompression position & before opening your
pressure cooker.

« Never force the pressure cooker open. Make sure that the internal pressure has returned to normal.
Refer to section “Safety”.

» Never use your pressure cooker without liquid: this could cause serious damage. Always make
sure that there is enough liquid in it during cooking.

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

» Never make milk-based recipes (such as rice pudding, semolina pudding ...) in your pressure cooker.

« 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 (maximum fill mark).

o For food that expands during cooking, like rice or dried vegetables or stewed fruit, etc,, 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.

o After cooking meat which has an outer layer of skin (such as ox tongue), which could swell due
to the effects of pressure, do not pierce the skin after cooking if it appears swollen: you could get
burnt. Pierce it before cooking.

» When cooking food with a thick texture (chick peas, rhubarb, stewed fruit, etc.) the pressure cooker
should be shaken slightly before opening to ensure that the food does not spurt out.

 Always check that valves are clear before use. Refer to section “Before cooking”.

« Do not use the pressure cooker to fry under pressure using oil.

« Do not interfere with the safety systems, except for cleaning and maintenance in accordance
with instructions.

« Use only original TEFAL spare parts suitable for your model. Particularly, use a TEFAL pan and lid.

 Alcohol vapours are flammable. Bring to a boil for about 2 minutes before placing the lid. Watch
your appliance when preparing alcohol-based recipes.

» Do not use your pressure cooker to store acidic or salty food before and after cooking to avoid
damaging your pan.

« You can use the pan to cook food without the lid. Do not use the lid if you do not intend the food
to be cooked under pressure.

!(EEP THESE INSTRUCTIONS



Descriptive diagram

A. Operating valve G. Seal
B. Valve positioning mark H. Steam basket*
C. Steam release outlet I. Trivet*
D. Lid opening/closing button J. Maximum fill mark
E. Pressure indicator K. Pan
F. Safety valve L. Pan handle*
Specifications
Pressure cooker base diameter - references
Capacit @ Pan @ Base CLIPSO Pan and lid
PACILY | diameter diameter ESSENTIAL material
6L 24 cm 18 cm P4L247
75L 24 cm 18 cm P43948 Stainless steel
9L 24 cm 18 cm P44249

Technical information:

Maximum operating pressure: 55 kPa:(8 psi)
Maximum safety pressure: 110 kPa:(16 psi)

Compatible heat sources

e Your pressure cooker can be used on all heat
sources including induction except Aga type
cookers.

GAS SOLID
HOTPLATE RADIANT HALOGEN

GLASS CERAMIC INDUCTION EhEETRIO Never heﬂt your pan
when empty, as you

h&d <) ) risk damaging your
[ ] [ ] [‘(e_a)’] [QQQ] [@] product.

e Your pressure cooker can be used on all heat
sources except Aga hobs but including induction.

e On a solid hotplate, use a plate with a
diameter equal to or less than that of the
pressure cooker base.

*depending on model



m- On ceramic and halogen hobs, make sure that

the base of the pan is clean and dry.

e On gas, the flame should not extend beyond
the diameter of the pan.

For all heat sources, make sure that your

pressure cooker is well centered.
TEFAL Accessories

e The following Clipso pressure cooker accessories are avai-
lable. Contact the helpline - see contact list.

Accessories Reference number
Gasket 6L-7,5L-9L X1010006
Steam basket” 6L-7,5L-9L 792654
Trivet” 792691

» To replace parts or for repairs, contact the
helpline - see contact list.

o Use only original TEFAL parts suitable for your
model.

Use
Opening

o Press the opening button (D) on the lid - fig. 1.
o Lift the lid keeping the button pressed down - fig. 2.

Closing

e Press the opening/closing button (D) on the
lid and place it on the pan - fig. 3.

» Apply a little force on the top of the lid before
releasing the button (D) to trigger the locking
mechanism.

o Release the opening/closing button (D) on the
lid and ensure that the jaws are properly
locked under the rim of the pan (K) - fig. 4.

4 *depending on model



Minimum and maximum filling

e Minimum 250 ml (2 glasses) - fig. 5.
o Maximum 2/3" of the depth of the pan (J) - fig. 6.

For some foods:

o For foodstuffs that expand during cooking, like rice
or soups or dried vegetables or stewed fruit, etc.,
do not fill your pressure cooker more than half full.
For soups, we recommend you carry out a fast
pressure release (refer to section "End of cooking”).

Using the steam basket*

Food placed in the e Pour 750 ml of water into the base of the
steam basket* must pan (K).

not touch the pressure o Place the trivet* (I) in the base of the pan.
cooker lid. « Place the basket* (H) on the trivet* - fig. 7.

Using the operating valve

o Place the valve (A) on the steam release outlet (C)
aligning the two symbols @ .

o Press the valve down fully - fig. 8 and turn until it
stopsat &y - fig. 9.

To cook food:
e Turn the valve positioning mark @ untilit stops

at &r.

To remove the operating valve (when it is no

longer pressurised):

e Press down on the operating valve (A) and align
the two symbols @ - fig. 10.

e Remove it - fig. 11.

*depending on model 5



First use

e Place the trivet” (I) in the base of the pan.

o Fill the pressure cooker up to 2/3rd full with water (J)
-fig. 6.

e Place the steam basket” (H) on the trivet* (I) - fig. 7.

e Close the pressure cooker.

e Fit the operating valve (A) and turn until it
stops at & - fig. 9.

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

e When steam starts escaping through the valve,
reduce the heat source and set a timer for 20 minutes.

o After 20 minutes, turn off the heat.

« Gradually turn the valve positioning mark @
until it stops at % adjusting the speed at which
you want to release the pressure.

o When the pressure indicator (E) drops, your pressure
cooker is no longer under pressure.

e Open the pressure cooker - fig. 1- 2 and rinse it.

Note: the appearance of stains on the inside of the

pan does not alter the quality of the metal in any

way. They are simply scale deposits. To remove the
deposits, you can use a sponge pad with a little
diluted white vinegar.

Position your
pressure cooker so
that the steam is
released away from
you.

Before cooking

 Every time you use your cooker, first visually check
in good daylight that the steam release outlet
(C) is not blocked - fig. 12.

o Also check that the safety valve (F) moves freely
- (refer to section “Cleaning and maintenance”).

o Fill the pressure cooker with the food and the neces-
sary amount of liquid for cooking (see Minimum and
Maximum filling" section..

o Close the pressure cooker - fig. 3 - 4.

o Fit the operating valve (A) - fig. 8.

o Press the valve down fully and turn until it stops at
= - fig. 9.

e Make sure that the pressure cooker is properly
closed before bringing it up to pressure.

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

*depending on model



During cooking

e When steam escapes through the operating
valve continuously, and a regular hissing
sound (PSCHHHT) is heard, reduce the heat

source.

o Set a timer for the cooking time stated in your

recipe.

e During cooking, check that the valve murmurs
regularly. If there is not enough steam, in-
crease the heat source slightly; if there is too

The pressure indicator
(E) prevents the pressure
cooker from increasing
in pressure if it is not
properly closed.

As with any cooking ap-
pliance, watch over it
carefully especially if you
are using your pressure
cooker around children.

much steam, reduce the heat source.

Steam is very hot as it
exits the steam release
outlet.

End of cooking

The pressure indicator
(E) prevents you from
opening the pressure
cooker if it still under
pressure.

If the pressure indicator
(E) does not drop, place
the base of your
pressure cooker into a
sink filled with cold
water - fig. 13.

Never interfere with the
pressure indicator.

If food or liquid starts
to spray out while you
are releasing the steam,
return the operating
valve (A) to cooking po-
sition & then release
the steam using the
fast pressure release
method described
opposite.

To release the steam:
o After the heat has been turned off you have two
alternatives:

- Slow pressure release:

e Gradually turn the operating valve (A) adjusting
the speed at which you want to release the pres-
sure until it stops at ¥ . Make sure that the cooker
is positioned so that the steam is directed away
from you.

e When the pressure indicator (E) drops again,
your pressure cooker is no longer under pressure.

This method is used for stews, vegetables, meat
joints and fish dishes. If you notice any food or li-
quid start to spray out from the valve when you
are releasing steam, set the selector to cooking po-
sition &r then wait a minute and then gradually
turn the operating valve again, making sure that
nothing else spurts out.

- Fast pressure release:

e Place your pressure cooker in a sink under cold
running water, directing the flow onto the metal
part of the lid - fig. 13.

e When the pressure indicator (E) drops again,
your pressure cooker is no longer under pressure.

7



Turn off the water and then, turn the positioning mark

@ of the operating valve (A) until it stops at & .

« You can open the pressure cooker - fig. 1 - 2.

This method is used for soups, rice, pasta, cake and pud-

ding mixes, recipes containing rice or pasta and recipes

with a high liquid content.

If in doubt about which method of pressure release is cor-

rect, use the fast pressure release method.

* When cooking frothy or starchy foods, do not release
the pressure by turning the operating valve (A). Ins-
tead lift the pressure cooker away from the heat
source, leave the operating valve (A) in the cooking po-
sition and let the cooker cool slowly at room tempera-
ture (takes about 15 minutes) until the pressure
indicator drops down. Reduce the recommended coo-
king time a little.

« You can open the pressure cooker - fig. 1 - 2.

Cleaning and maintenance
Cleaning the pressure cooker

To ensure the correct operation of your pressure
cooker, follow these cleaning and maintenance
recommendations after each use.

The browning and
marks which may
appear following
long term use do not
affect the operation

e Wash the pressure cooker (pan and lid) after of the pressure

each use using warm water with washing-up

liquid in it. Follow the same procedure for the cooker.

basket”.
» Never use bleach or products containing chlorine.
» Do not overheat your pan when empty. Regularly check that
To clean Fhe inside of the pan: . o g;fuzﬂ:g:p:;ilye
e Wash with a sponge pad and washing-up liquid. Tighten them again

o If the interior of the steel pan has an iridescent if necessary.
sheen, clean it using white vinegar or a special
stainless steel cleaning product.

To clean the outside of the pan: For a longer .
« Wash using a sponge and washing-up liquid. pressure cooker life,

P ’ ) - do not overheat
Clean it with a special stainless steel cleaning your pressure

product. cooker pan when it
is empty.

8 *depending on model



To clean the lid:

e Wash the lid using a sponge and washing-up
liquid.

To clean the lid seal:

o After each use, clean the seal (G) and its groove
using a sponge, warm water and washing-up
liquid..

o To refit the seal, refer to - fig. 13 - 14. Ensure that
the words “face c6té couvercle” [facing lid side] are
against the lid.

 Replace the pressure cooker seal every year or if it
shows signs of splitting or damage.

To clean the operating valve (A) :

* Remove the operating valve (A) - fig. 10 -11.

e Wash the operating valve (A) under running tap
water - fig. 15.

e Check that it moves freely: see drawing on the
right.

To clean the steam release (C) outlet on the lid:

e Remove the valve (A) - fig. 10 - 11.

e Check visually and in plain daylight that the steam
release outlet (C) is clear and round - fig. 12. If
necessary, clean with a toothpick - fig. 16 and rinse.

To clean the safety valve (F):

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

e Check its correct operation by pressing hard, using
a cotton bud, on the pin, which should move freely
- fig. 17.

To change the seal of your pressure cooker:

e Change the seal of your pressure cooker every
year or if it has any splits or is damaged.

e Always use an original TEFAL seal suitable for
your model.

You can wash the
pan and the lid in
the dishwasher
after you have
removed the seal
and the operating
valve.

Never put the seal
in the dishwasher.

If the safety valve ac-
cidentally comes out
of its housing partly
or fully, this may
cause a leak without
any danger.

Contact the helpline -
see contact list.

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

9



mTo store your pressure cooker:

o Turn the lid over on the pan - fig. 18.

You must have your
pressure cooker checked
in a TEFAL Approved
Service Centre after 10
years of use.

Safety

The pressure
indicator (E) prevents
you the pressure
cooker from
increasing in
pressure if is still
under pressure.

The pressure
indicator (E) prevents
from opening the
pressure cooker if it
still under pressure.

10

Your pressure cooker is fitted with several safety
devices:

o Closing safety:

- The jaws must be in contact with the rim of the lid.
If this is not the case, there is steam leakage from
the pressure indicator and the pressure cooker will
not build up pressure.

« Opening safety:

-If the pressure cooker is under pressure, the
opening button cannot be pressed.

- Never try to force the pressure cooker open.

-Above all do not interfere with the pressure
indicator.

- Make sure that the internal pressure has fallen.

« Two safety devices operate to prevent overpres-
sure:

- First device: the safety valve (F) releases the
pressure and steam escapes - fig. 19.

- Second device: the seal allows steam to escape
from between the lid and the pan - fig. 20.

If one of the overpressure safety systems is

triggered:

o Turn off the heat source.

o Let the pressure cooker cool down completely.

e Open it (refer to section “Opening”).

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

o If, after these checks and cleaning, your product
leaks or no longer works, take it to a TEFAL
Approved Service Centre. Contact the Customer
Relations Helpline - see contact list.



Guarantee

N o

8
9

Recommendations for use

- Steam is very hot when it leaves the operating
valve.

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

-As with any cooking utensil, ensure close
supervision if you are using the pressure
cooker near children.

- Watch out for the jet of steam.

- To move the pressure cooker, use the two pan
handles.

- Never leave food in your pressure cooker.

-Never use bleach or products containing
chlorine, as these will alter the quality of the
and steam stainless steel.

- Do not leave the lid soaking in water.

- Change the seal every year or if it has any
splits or is damaged.

10 -You must only clean your pressure cooker

when it is cold and empty.

11 -1t is essential to have your pressure cooker

checked in a TEFAL Approved Service Centre
after 10 years of use. Contact the Customer
Relations Helpline - see contact list.

e TEFAL pressure cookers have a 10 year guarantee from
the date of purchase against any faulty materials or
workmanship related to the pot or any premature
damage of the metal base provided the product is used
in accordance with the manufacturer's recommended
product instructions. This guarantee does not include any
damage due to inappropriate use or resulting from
knocks, falls or by placing the product in the oven.

e It should be noted that the normal life of the gasket,
pressure control, valves, handles or locking indicator seal
is limited. These parts are excluded from the guarantee
and will require periodic renewal. It should also be noted
that for models with an electronic timer, the timer is
guaranteed for the first year only. Accessories such as the
basket, trivet and steam basket are also guaranteed for

12 months only.

1



Regulatory markings

Marking

Location

bran

Identification of manufacturer or commercial

On the lid

Production year and batch

Inside of the lid

Capacit
Mo%el rgference

Maximum safety pressure (PS)
Maximum operating pressure (PF)

On the exterior base
of the pan

TEFAL answers your questions

Problems

Recommendations

If you are unable
to close the lid:

Press the opening/closing button (D) on the

lid and place it on the pan - fig. 3.

Apply a little force on the top of the lid before releasing
the button (D) to trigger the locking mechanism.
Release the opening/closing button (D) on the lid

and ensure that the jaws are properly

locked under the rim of the pan (K) - fig. 4

If your pressure
cooker has been
heated under pres-
sure without any
liquid in it:

Have your pressure cooker checked by a TEFAL Appro-
ved Service Centre. Contact the Customer Relations
Helpline - see contact list.

If the pressure in-
dicator has not
risen and nothing
is escaping
through the valve
during cooking:

This is normal during the first few minutes.

If this problem persists, check that:

- The heat source is sufficiently high; if not, increase it.

- The quantity of liquid in the pan is sufficient.

- The operating valve is on &r |

- The pressure cooker is properly closed.

- The seal or the edge of the pan is not damaged.

- The seal is correctly positioned in the lid, (refer to
section “Cleaning and Maintenance”)

12



Problems

Recommendations

If the pressure
indicator has risen and
nothing is

escaping through the
valve during cooking:

This is normal during the first few minutes.

If the problem persists, place your pressure cooker
in a sink under cold running water from a tap until
the pressure indicator drops - fig. 13.

Clean the operating valve (A) - fig. 15 and the
steam release outlet (C) - fig. 16 and check that
the safety valve pin drops without difficulty - fig. 17.

If steam leaks from
around the lid, check:

The correct closure of the lid.

The position of the lid seal.

The seal is correctly fitted in the lid.

The cleanliness of the lid, the seal and its groove
in the lid.

The rim of the pan is in good condition and not
damaged.

If you are unable to
open the lid:

Check that the pressure indicator is in the lowered
position.

Otherwise, place your pressure cooker in a sink under
cold running water from a tap until the pressure
indicator drops - fig. 13.

Never interfere with the pressure indicator.

If the food is not
cooked or is burned,
check:

The cooking time.

The power of the heat source.

The correct position of the operating valve.
The quantity of liquid.

If food has burned in
the pressure cooker:

Leave the pan to soak before cleaning it.
Never use bleach or products containing chlorine.

If one of the
overpressure safety
systems is triggered:

Turn off the heat source.

Let the pressure cooker cool down without moving it.
Wait for the pressure indicator to drop and open
the pressure cooker. (refer to section “Opening ”).
Check and clean the operating valve, the steam
outlet, the safety valve and the seal.

If the problem persists, contact the Customer
Relations Helpline - see contact list.
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mDelicious Recipes

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.

Soup
Lentil Soup

500 gm lentil, 50 gm white rice, 6 glasses of water, /; teaspoon salt, ¥ teaspoon cumin
powder, finely chopped onion, 1 dessert spoonful (10 ml) oil, % small bunch finely chopped
parsley, toasted bread (optional).

Serves 4. Clean and wash the lentils before you put them in the Pressure cooker with
Preparation: 750 ml cold water. Close the pressure cooker. As soon as the valve starts
30 min. to whistle, reduce the heat and leave to cook for 30 min. Release the
Cooking: pressure using the fast release method. During this time, fry the chopped
20 min. onion in the oil. Pour the lentils with their liquid into a electric blender, and

process for 2 minutes then sieve to remove the skins. Pour them into the
pressure cooker, add the fried onions and the rice, stir with a wooden spoon
on medium heat, when it boils, fit the lid and close the pressure cooker. As
soon as the valve starts to whistle, reduce the heat and leave to cook for
the specified time. Release the pressure using the fast release method.
Open the lid, add the pepper, salt, and cumin and then the parsley. Stir.
Serve with toasted bread.

Vegetable Soup

4 potatoes 1 leek , 4 carrots, 1 turnip, 1litre of water, salt, pepper.

Serves 4. Peel and wash the vegetables.Cut the potatoes and the turnip into large
Preparation: dice. Thinly slice the carrots and the leek. Pour 1 litre of water into the
15 min. pressure cooker, and then add the vegetables, the salt and the pepper. Seal
Cooking: the pressure cooker. As soon as the valve begins to whistle, reduce the heat
10 min. and cook for the recommended amount of time. Decompress under water.

Poultry
Stuffed chicken

2 whole 'chickens each weighing 1 kg, % cup pine kernels, % cup peeled pistachio, 250 gm
minced meat, 1 glass of rice, 2 glasses of water, %2 cup oil, 1 tea spoon of flour, 1 teaspoon
of each : salt, pepper, cinnamon, turmeric, cardamon powder, 1 laurel leaf.

Serves 4. Heat the oil in the pressure cooker on a high heat and brown the pine
Preparation: kernels and keep aside. Then brown the pistachios and set aside. Fry the
20 min. minced meat on all sides and add the salt with %2 the quantity of the
Cooking: pepper, then pour in 250 ml of water. Wash the rice and drain it, then add
25 min it to the meat, and stir. Close the pressure cooker bring to full pressure and
+30 min then lower the heat and cook on medium heat for 25 minutes. While

cooking wash the chicken and clean the inside. When the rice is ready, mix
it with pine kernels, pistachios and pepper. Stuff the chicken with rice, and
close the opening of the chicken by securing with string. Put the 2 chickens
in the pressure cooker, add the bay leaf and 250 ml of water. After boiling,
remove the scum, add salt and close the pressure cooker. Bring to full

+ 10 min.
in oven

14



pressure and then cook on low heat for 30 minutes. As soon as it is done,m
take out the chicken and put them on an oven tray brushed with a little

oil, cook in a preheated oven at 180 C for 10-15 minutes to brown. While

cooking, prepare the gravy. Put one teaspoon of flour in the liquid from

the cooked chicken, stir on medium heat until thickened.

Serve in a big dish decorated with chopped parsely. Gravy is optional.

Variation: you can stir fry vermicelli in oil before adding to the gravy to cook.

Vegetables
Stuffed Cabbage

1 whole cabbage weighing 1.5 kg, % cup oil, 8 garlic gloves, peeled and crushed, % glass of
lemon juice, 1 tablespoon ful of tomato puree, 1 teaspoon of dry mint, 375 ml of water..

Stuffing: 1 /: glasses of rice, 500 g minced meat, salt, pepper, cinnamon.

Serves 5. Cut the thick ribs off the cabbage and separate the leaves, boil in water for one
Preparation: minute, and keep 5 large leaves aside, cut the remaining leaves into medium
30 min. size pieces. Prepare the stuffing and stuff the cabbage remaining leaves (spread
Cooking: the leaf out flat and put the stuffing in its centre then fold). Arrange the stuffed
15 min. cabbage leaves inside the pressure cooker then add the oil. Dissolve the tomato

puree in 375 ml of water, add the garlic and the dried mint and pour in the
pressure cooker. Close the pressure cooker. As soon as the valve starts to whistle,
reduce the heat and leave to cook for 15 minutes. Release the pressure.
Carefully transfer the cooked stuffed cabbage and liquid into a large dish.
Serve with yogurt.

Fish*
Citrus cod parcels

4 cod fillet steaks each weighing 150 g, 1 grapefruit, 1 orange, the juice of 1 lime, 2 tomatoes,
T onion, 2 chopped shallots, 60 g butter, a few leaves of fresh basil, salt and pepper, 750 mls of
water.

Serves 4. Cut the tomatoes into slices. Peel the onion and chop into very small pieces.
Preparation: Peel the grapefruit and the orange and remove the pith. Separate into
25 min. segments, making sure that you keep all the juice.

Cooking: Take four sheets of aluminum foil and place 3 slices of tomato on the
7 min. centre of each sheet, slightly overlapping one another. Cover with some

of the onion and the chopped shallots. Add a few leaves of basil and place
the cod fillets on top. Lift up the edges of each parcel in order to pour 1
dessert spoonful of grapefruit/orange juice on top of the fish without
spilling. Add a few drops of lime juice, and season with salt and pepper.
Arrange 1 wedge of grapefruit, 2 wedges of orange and 15 g fresh butter
on top of each fish fillet. Close the parcels firmly before placing them
gently in the steam basket. Pour 750 ml of water into the pressure cooker.
Place the steam basket on its stand inside the pressure cooker, making sure
that it is not touching the water. Close the pressure cooker. As soon as the
valve starts to whistle, reduce the heat and leave to cook for the specified
time. Immerse the pressure cooker into a bowl of cold water to cool it down
quickly before opening. Remove the steam basket from the pressure cooker
and gently place 1 cod parcel onto each plate. Open the parcels at the
table using scissors. They can be served with an avocado salad.

*depending on model 1 5



Meat & vegetables

Peas with meat & tomatos

2 kg washed fresh peas, 500 g. meat cut into medium size cubes, 3 carrots (diced or thinly
sliced), 1% kg fresh tomatoes, 4 garlic gloves, salt, pepper, cinnamon, 60 ml of vegetable oil,
375 mlwater, 1 small bunch fresh coriander (finely chopped).

Serves 5.
Preparation:
15 min.
Cooking:

40 min:

Peel and cut the tomato and process in a blender. Boil the meat in 450 ml
water in the pressure cooker without the lid on, remove the scum. Close
the pressure cooker. As soon as the valve starts to whistle, reduce the heat
and leave to cook for 20 minutes. Remove the meat and keep warm, clean
the pressure cooker, then add the carrots, peas, oil and put it on a medium
heat and cook for 5 minutes without the lid on. Add the tomato, garlic,
coriander, and the 375 ml water, then close the pressure cooker. As soon
as the valve starts to whistle, reduce the heat and leave to cook for 15
minutes. Serve with hot rice.

Home made desserts

Sweet Rice

1 cup of rice, 5 glasses water, 2 cups of sugar, 600 gm white cheese, 5 pieces of arabic musk,
% glass of rose water.

If the cheese is salty, cut it in to thin slices and soak in water, change the

Serves 7'. . water every 15 minutes unto the cheese becomes sweet, drain and keep
;roefn?;utlon. aside. Wash the rice several times. Pour water into the pressure cooker then
L add the rice and stir. Close the pressure cooker. As soon as the valve starts
(gigonlili?‘g. to whistle, reduce the heat and leave to cook for 45 minutes. Put the rice
: in a blender to make it smooth. Then put the rice in the pressure cooker
on medium heat, stir with a wooden ladle, add the sugar and stir. If the
rice is too hard add Y2 glass (60 ml) of water. Close the pressure cooker. As
soon as the valve starts to whistle, reduce the heat and leave to cook for
60 minutes. Add the musk powder with one spoon of sugar then the rose
water and stir. Add the cheese slowly step by step to dissolve in the mixture.

Pour in dishes and serve.

Mufattaqah

500 g sesame juice, 500 grice, 1 kg sugar, % glass turmeric, 2 teaspoon cinnamon, 5 glasses
water, 1 cup of pine kernels.

Serves 10.
Preparation:
20 min.
Cooking:
180 min.
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Wash the rice several times and soak in warm water for 3 hours. Drain the
rice and put it in the pressure cooker, on high heat, add the turmeric, and
10 glasses of water, stir a little. When it boils close the pressure cooker. As
soon as the valve starts to whistle, reduce the heat and leave to cook for
30 minutes. Add the sesame juice, the sugar, and the cinnamon, stir well
with a wooden ladle, then put the pressure cooker on the heat, stir the
mixture until boiling. Close the pressure cooker. As soon as the valve starts
to whistle, reduce the heat and leave to cook for 60 minutes. Open the
pressure cooker and put it on low heat and stir the Mufattaqah with a
wooden ladle to prevent sticking, stir continuously for 45 minutes (depends
on Quality of sesame oil) until it becomes one full unit and the yellow oil
(sesame oil) of the Mufattaqah comes out. Add the pine kernels, mix it.
Pour in dishes and let it cool, then serve.



Table of Cooking Times*

Fresh Vegetables

Cooking Time
- - steam” 18 min.
Artichoke - immersion™’ 15 min.
Asparagus - immersion 5 min.
Beets - steam 20 - 30 min.
Broccoli 3 min.
Carottes 6 min.
Celery -§team i 6 min.
- immersion 10 min.
Mushrooms sliced - steam _ 1 min.
whole - immersion 1% min.
Chou vert sliced 6 m?n.
whole 7 min.
Brussels sprouts 7 min.
Cauliflower - immersion 3'min.
Courgettes - steam 6 %2 min.
- immersion 2 min.
Endives 12 min.
Spinach -steam_ > min.
- immersion 3 min.
Semi-dried beans - immersion 20 min.
Green beans 7 min.
Turnips -_steum ] 7 m?n.
- immersion 6 min.
Peas 1% min.
Leeks 2% min.
Pumkin (puree) 8 min.
- steam 10 min.
Potatoes (quartered) —mmersion & min.
Flageolet beans (dried pulses) - immersion 45 min.
Green lentils (dried vegetable) - immersion 10 min.
[Split peas (dried vegetable) -immersion T4 min,
Rice (dried vegetable) - immersion 7 min.
Wheat (dried vegetable) 15 min.
Frozen Vegetables
Cooking Time
Broccoli - steam 3 min.
Carrots (sliced) - steam 6 min.
Baby carrots (whole) - steam 10 min.
Mushrooms - steam 6 min.
Brussels sprouts - immersion 6 min.
Caulifflower - steam 5 min.
Courgettes - steam 11 min.
Spinach (leaves) 9 min.
Flageolet beans - steam 12 min.
Artichoke hearts - steam 6 min.
Butter beans - steam 8 min.
Flat beans - steam 6 min.
Extra-fine green beans - steam 6 min.
Peas - steam 4 min.
Leeks (sliced) - steam 24 min.

*depending on model

“steam = in the steam basket

*“immersion = in water
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Précautions importantes

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

- Directive des Equipements sous Pression

- Matériaux en contact avec les aliments

- Environnement

o 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 I’autocuiseur a proximité d’enfants.

« Ne mettez pas votre autocuiseur dans un four chaud.

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

o Vérifiez réguliérement que les poignées de la cuve sont correctement fixées. Revissez-
les si besoin.

» N'utilisez pas votre autocuiseur dans un autre but que celui auquel il est destiné.

 Votre autocuiseur cuit sous pression. Des blessures par ébouillantage peuvent résulter
d’une utilisation inadéquate. Assurez-vous que I’autocuiseur est convenablement
fermé avant de le mettre en service. Voir paragraphe “Fermeture”,

o Assurez-vous que la soupape est en position de decompression ( €% ) avant d’ouvrir
votre autocuiseur.

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

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

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

o Ne réalisez jamais de recette a base de lait dans votre autocuiseur.

« N'utilisez pas de gros sel dans votre autocuiseur, ajoutez du sel fin en fin de cuisson.

e Ne remplissez pas votre autocuiseur au-dela ‘des 2/3 (repére maximum de
remplissage).

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

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

e Dans le cas d’aliments pdateux (pois cassés, rhubarbe...), I’autocuiseur doit étre
légérement secoué avant ouverture pour que ces aliments ne Eiclent pas a 'extérieur.

o Vérifiez cLue les soupapes ne sont pas obstruées avant chaque utilisation. Voir

aragraphe “Avant la cuisson”.

« N’utilisez pas votre autocuiseur 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.

o N'utilisez que des piéces d’origine TEFAL correspondant & votre modéle. En

articulier, utilisez une cuve et un couvercle TEFAL.

e Les vapeurs d’alcool sont inflammables. Portez a ébullition environ 2 minutes avant
gg inetltre le couvercle. Surveillez votre appareil dans le cadre des recettes a base

alcool.

» N'utilisez pas votre autocuiseur 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

B. Repére de positionnement de la
soupape

C. Conduit d’évacuation de vapeur

D.Bouton d’ouverture/fermeture

E. Indicateur de présence de pression

F. Soupape de sécurité

G. Joint

H. Panier vapeur*

I. Trépied*

J. Repére maximum de remplissage
K. Cuve

L. Poignée de cuve”

Caractéristiques
Diameétre du fond de I’autocuiseur - références
Copacie| ocwve | orona | SS,  [Mateiaucue
6L 24.cm 18 cm P4a4L247
75L 24.cm 18 cm P43948 Inox
9L 24 cm 18 cm P44249

Informations normatives :
Pression supérieure de fonctionnement : 55 kPa
Pression maximum de sécurité : 110 kPa

Sources de chaleur compatibles

o | ’autocuiseur s’utilise sur tous les modes de

chauffage y compris induction.

GAZ PLAQUE

VITROCERAM
ELECTRIQUE E

INDUCTION
HALOGI
RADIANT.

ELECT]
SPIRA

RiCTE Ne faites pas

chauffer votre cuve

g

= (W) (©)

lorsqu’elle est vide,
au risque de

o Sur plaque électrique, employez une plaque de

détériorer votre
produit.

diameétre égal ou inférieur a celui du fond de

I’autocuiseur.

*selon modéle
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e Sur table vitrocéramique, assurez-vous que le fond
de la cuve est propre et net.
e Sur gaz, la flamme ne doit pas déborder du dia-

metre de la cuve.
Sur tous les foyers, veillez a ce que votre auto-

cuiseur soit bien centré.
Accessoires TEFAL

e Les accessoires de votre autocuiseur disponibles
dans le commerce sont :

Accessoires Référence

Joint 6L-7,5L-9L X1010006
Panier vapeur” 6L-7,5L-9L 792654
Trépied” 792691

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

o N'utilisez que des piéces d’origine TEFAL cor-
respondant a votre modéle.

Utilisation
Ouverture

o Appuyez sur le bouton d’ouverture/fermeture (D)
- fig. 1.

e Soulevez le couvercle en maintenant le bouton
enfoncé - fig. 2.

Fermeture

o Appuyez sur le bouton d'ouverture/fermeture
(D) du couvercle et positionnez-le sur la cuve
- fig. 3.

 Exercez un léger effort sur le dessus du couvercle
avant de relécher le bouton (D) pour déclencher
le mécanisme de verrouillage.

o Reldchez le bouton d'ouverture/fermeture (D)
du couvercle et veillez a ce que les méachoires
se referment bien sous le rebord de la cuve (K)
- fig. 4.
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Remplissages minimum
et maximum

e Minimum 25 cl (2 verres) - fig. 5.

e Maximum 2/3 de la hauteur de la cuve, marquage (J)
- fig. 6.

Pour certains aliments :

e Pour les aliments qui se dilatent pendant la cuis-
son, comme le riz, les legumes déshydratés ou les
compotes, ... ne remplissez pas votre autocuiseur
au-dela de la moitié de la hauteur de la cuve. Dans
le cadre des soupes, nous vous conseillons d'effec-
tuer une décompression rapide (voir paragraphe
"Fin de cuisson").

Utilisation du panier vapeur”

Les aliments placés e Versez 75 cl d’eau dans le fond de la cuve (K).
dans I_e panier vapeur* e Posez le trépied” (I) au fond de la cuve.
ne doivent pas e Positionnez le panier* (H) sur le trépied* - fig. 7.

toucher le couvercle
de I’autocuiseur.

Utilisation de la soupape de
fonctionnement

e Posez la soupape (A) sur le conduit d’évacuation de
vapeur (C) en alignant les deux pictogrammes

e Appuyez a fond - fig. 8 et tournez jusqu'a la butée
du pictogramme & - fig. 9.

Pour cuire les aliments :
e« Positionnez le repéere de positionnement de la
soupape (] jusqu'd la butée du pictogramme &= .

Pour retirer la soupape de fonctionnement :

o Appuyez sur la soupape de fonctionnement (A) et
alignez les deux pictogrammes @ - fig. 10.

e Retirez-la - fig. 11.
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Premieére utilisation

o Posez le trépied” (I) au fond de la cuve.

e Remplissez la cuve (K) d'eau jusqu'aux 2/3 (J) -
fig. 6.

e Positionnez le panier* (H) sur le trépied* (I) - fig. 7.

e Fermez |’autocuiseur.

e Placez la soupape de fonctionnement (A) et
positionnez-la en butée sur & - fig. 9.

e Posez |’autocuiseur sur une source de chaleur
puis réglez-la & sa puissance maximum.

e Lorsque la vapeur commence a s’échapper par
la soupape, réduisez la source de chaleur et
décomptez 20 min.

e Lorsque les 20 min. sont écoulées, éteignez votre
source de chaleur.

e Placez progressivement le repére de positionne-
ment de la soupape @ cn butée face au picto-
gramme % en choisissant & votre convenance
la vitesse de décompression.

e Lorsque I'indicateur de présence de pression (E)
redescend, votre autocuiseur n’est plus sous pression.

e Ouvrez I'autocuiseur - fig. 1 - 2 et rincez-le.

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

o Vérifiez que la soupape de sécurité (F) est
mobile (voir le paragraphe “Nettoyage et
entretien”).

e Remplissez votre autocuiseur.

» Fermez votre autocuiseur - fig. 3 - 4.

« Mettez en place la soupape (A) - fig. 8.

» Appuyez d fond et tournez jusqu’a la butée du
pictogramme & - fig. 9.

e Assurez-vous que |’autocuiseur est convena-
blement fermé avant de le mettre en service.

e Posez |’autocuiseur sur une source de chaleur
puis réglez-la a sa puissance maximum.

*selon modéle



Pendant la cuisson

e Lorsque la soupape de fonctionnement laisse
échapper de la vapeur de facon continue, en
émettant un son régulier (PSCHHHT), réduisez

la source de chaleur.

« Décomptez le temps de cuisson indiqué dans

la recette.

L'indicateur de
présence de pression (E)
empéche |'autocuiseur
de monter en pression
si ce dernier n’est pas
correctement fermé.

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

réduisez-la.

Fin de cuisson

L'indicateur de
présence de pression (E)
empéche I'ouverture de
I'autocuiseur s'il est
encore sous pression.

Si I'indicateur de
présence de pression (E)
ne descend pas, placez
votre autocuiseur sous
un robinet d'eau froide -
fig. 13.

N’intervenez jamais sur
cet indicateur de
présence de pression.

Si lors de la libération
de la vapeur vous
observez des projections
anormales, remettez la
soupape de fonctionne-
ment (A) en position de
cuisson & puis effec-
tuez une décompression
rapide.

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

- Décompression lente :

e Tournez progressivement la soupape (A) en
choisissant @ votre convenance la vitesse de décom-
pression pour terminer sur le pictogramme € .

e Lorsque |'indicateur de présence de pression
(E) redescend, votre autocuiseur n'est plus sous
pression.

- Décompression rapide :

e Placez votre autocuiseur sous un robinet d'eau
froide - fig. 13.

e Lorsque I'indicateur de présence de pression (E)
redescend, votre autocuiseur n’est plus sous
pression. Coupez |I'eau et ensuite, tournez le
repére de positionnement @ dela soupape de
fonctionnement (A) jusqu’au pictogramme < .

» Vous pouvez ouvrir votre autocuiseur - fig. 1 - 2.

- Dans les cas de cuisson d'aliments émulsifs ou
de légumes secs, ne décompressez pas et attendez
la descente de I'indicateur de présence de pression
pour ouvrir. Prévoyez de réduire un peu les temps
de cuisson préconisés.

» Vous pouvez ouvrir votre autocuiseur - fig. 1 - 2.
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m Nettoyage et entretien

Nettoyage de I’autocuiseur

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

e Lavez I’autocuiseur (cuve et couvercle) aprés
chaque utilisation avec de I’eau tiéde addi-
tionnée de produit vaisselle. Procédez de
méme pour le panier®.

o 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 :

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

o Sil’intérieur de la cuve inox présente des reflets
irisés, nettoyez-la avec du vinaigre blanc.

Pour nettoyer I’extérieur de la cuve :

e Lavez avec une éponge et du produit vaisselle.

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

Pour nettoyer le joint du couvercle :

e Aprés chaque cuisson, nettoyez le joint (G) et
son logement.

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

Pour nettoyer la soupape de fonctionnement (A) :
e Retirez la soupape de fonctionnement (A) - fig. 10
-11.
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Le brunissement et
les rayures qui
peuvent apparaitre
d la suite d’une
longue utilisation
ne présentent pas
d’inconvénients.

Veérifiez
réguliérement que
les poignées de la
cuve sont
correctement fixées.
Revissez-les si
besoin.

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

Vous pouvez passer
la cuve et le
couvercle au lave-
vaisselle une fois
que vous aurez
retiré le joint

et la soupape de
fonctionnement.

Ne passez jamais
le joint au lave-
vaisselle.

*selon modéle



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

o Vérifiez la mobilité de la soupape de fonctionne-
ment (A) : dessin ci-contre.

Pour nettoyer le conduit d'évacuation de vapeur

(C) situé sur le couvercle :

e Enlevez la soupape (A) - fig. 10 - 11.

e Controlez a I'ceil et au jour que le conduit
d’évacuation de vapeur (C) est débouché et rond
- fig. 12. Si besoin, nettoyez-le avec un cure-dent
- fig. 16 et rincez-le.

Pour nettoyer la soupape de sécurité (F) :

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

 Vérifiez son bon fonctionnement en appuyant
fortement a I’aide d’un coton-tige sur la bille qui
doit étre mobile - fig. 17.

Pour changer le joint votre autocuiseur :

e Changez le joint de votre autocuiseur tous les ans
ou s'il présente une coupure.

e Prenez toujours un joint d’origine TEFAL, corres-
pondant a votre modéle.

Pour ranger votre autocuiseur :
e Retournez le couvercle sur la cuve - fig. 18.

Si par mégarde, la
soupape de sécurité
venait a sortir de son
logement en partie
ou totalement, cela
provoquerait une
fuite sans aucun
danger. Rendez-vous
dans un centre de
service agréé avec
votre produit.

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

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

Sécurité

L'indicateur de
présence de pression
(E) empéche
I'autocuiseur de
monter en pression
si ce dernier n'est
pas correctement
fermé.

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. Si ce n’est pas le cas, il y a une fuite de
vapeur au niveau de I'indicateur de présence de pres-
sion et I’autocuiseur ne peut pas monter en pression.

e Sécurité a I’ouverture :

- Si ’autocuiseur est sous pression, le bouton d’ou-
verture ne peut étre actionné.

- N'essayez jamais d'ouvrir I'autocuiseur en force.
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- N’agissez surtout pas sur I'indicateur de présence de  L'indicateur de
m pression. présence de pression
- Assurez-vous que la pression intérieure est retombée. (F) empéche

e Deux sécurités a la surpression : I'ouvertqre de .

- Premier dispositif : la soupape de sécurité (F) I'autocuiseur 'il est
e 8 ) encore sous pression.
libére la pression - fig. 19.

- Second 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:

e Arrétez la source de chaleur.

e Laissez refroidir complétement I’autocuiseur.

e Ouvrez (voir paragraphe "Ouverture”).

o Vérifiez et nettoyez la soupape de fonctionnement
(A), le conduit d’évacuation de vapeur (C), la sou-
pape de sécurité (F) et le joint (G).

o Si aprés ces vérifications et nettoyages votre pro-
duit fuit ou ne fonctionne plus, ramenez-le dans un
Centre de Service agréé TEFAL.

Recommandations d’utilisation

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

la soupape de fonctionnement.

2 -Des que I’'indicateur de présence de pression
s’éléve, vous ne pouvez plus ouvrir votre au-
tocuiseur.

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

- Attention au jet de vapeur.

- Pour déplacer I’autocuiseur, servez-vous des
deux poignées de cuve.

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

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

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

9 - Changez le joint tous les ans ou s'il présente

une coupure.

10 - Le nettoyage de votre autocuiseur s’effectue

impérativement a froid, I’appareil vide.

11 -1l est impératif de faire vérifier votre autocui-

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

w

N o ubn
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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.
e Cette garantie contractuelle sera acquise sur présen-
tation du ticket de caisse ou facture attestant la date
d’achat.

Ces garanties excluent :

e Les dégradations consécutives au non respect des pré-
cautions importantes ou & des utilisations négligentes,
notamment :

- Chocs, chutes, passage au four, etc.

® Seuls les Centres de Service Agréés TEFAL sont habilités
a vous faire bénéficier de cette garantie.

® Veuillez appeler le numéro Azur pour I’adresse du Centre
de Service Agréé TEFAL le plus proche de chez vous.

e Veuillez noter que, indépendamment de la présente
garantie commerciale, s’appliquent, en tout état de
cause, la garantie légale de conformité au contrat visée
par les articles L 211-4,L 211-5 et L 211-12 du Code de
la Consommation ainsi que la garantie des vices cachés
visée aux articles 1641 & 1649 du Code Civil.

Marquages réglementaires

Marquage Localisation

Identification du fabricant ou marque

commerciale Sur le couvercle

Sur le bord supérieur

Année et lot de fabrication du couvercle

Capacité

Référence modéle .
Pression maximum de sécurité (PS) Surle fond extérieur de la cuve
Pression supérieure de fonctionnement (PF)
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TEFAL répond a vos questions

Probléemes

Recommandations

Si vous ne pouvez
pas fermer le cou-
vercle :

Appuyez sur le bouton d'ouverture/fermeture (D) du
couvercle et positionnez-le sur la cuve - fig. 3.
Exercez un léger effort sur le dessus du couvercle avant
de relacher le bouton (D) pour déclencher le mécanisme
de verrouillage.

Reldchez le bouton d'ouverture/fermeture (D) du cou-
vercle et veillez a ce que les machoires se referment
bien sous le rebord de la cuve (K) - fig. 4.

Si I’autocuiseur a
chauffé sous pres-
sion sans liquide a
I'intérieur :

Faites vérifier votre autocuiseur par un Centre de
Service Agréé TEFAL.

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

Ceci est normal pendant les premiéres minutes.

Si le 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 en butée
sur & |

- L’autocuiseur est bien fermé

- 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 pres-
sion est monté et
que rien ne
s’échappe par la
soupape pendant
la cuisson :

Ceci est normal pendant les premiéres minutes.

Si le phénoméne persiste, placez votre autocuiseur
sous un robinet d'eau froide jusqu'd ce que I'indica-
teur de présence de pression descende - fig. 13.
Nettoyez la soupape de fonctionnement (A) - fig. 15
et le conduit d’évacuation de vapeur (C) - fig. 16 et
vérifiez que la bille de la soupape de sécurité (F)
s’enfonce sans difficulté - fig. 17.
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Problémes

Recommandations

Si la vapeur fuit autour
du couvercle, vérifiez :

La bonne fermeture du couvercle.

Le positionnement du joint dans le 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 vous ne pouvez pas
ouvrir le couvercle :

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

Sinon, placez votre autocuiseur sous un robinet
d'eau froide jusqu'a ce que |'indicateur de
présence de pression redescende - fig. 13.
N’intervenez jamais sur cet indicateur de pression.

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

Le temps de cuisson.

La puissance de la source de chaleur.

Le bon positionnement de la soupape de
fonctionnement.

La quantité de liquide.

Si des aliments ont
bralé dans
I’autocuiseur :

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 I’autocuiseur sans le déplacer.
Attendez que I'indicateur de présence de pression
soit descendu et ouvrez (voir paragraphe "Ouver-
ture").

Vérifiez et nettoyez la soupape de fonctionnement,
le conduit d’évacuation de vapeur, la soupape
de sécurité et le joint.

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

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

Soupes

Soupe de lentilles

500g de lentilles, 50g de riz blanc, 6 verres d’eau, ¥ cuillére a café de sel, ¥ cuillére a café de
cumin en poudre, 1 oignon finement haché, 1 cuillére a soupe (10 ml) d’huile, ¥ bouquet
de persil haché finement, pain grillé (optionnel).

4 personnes Nettoyer et laver les lentilles avant de les mettre dans la cocotte-minute
Préparation: Authentique avec 6 verres d'egu. Fermer la cocotte-minute. Dés que le
30 min. soupape commence a siffler, réduire la source de chaleur et laisser cuire
pendant 20 min. Décompresser sous |I’eau. Durant ce temps, faire frire
I’oignon haché dans I’huile. Mixer pendant 2 minutes les lentilles avec le
liquide de cuisson dans un blender puis égoutter a I’aide d’une passoire
pour enlever les peaux. Verser le résultat dans la cocotte-minute, ajouter
I’oignon, le riz et I’huile, remuer avec une cuillére en bois, chauffer a feu
moyen, quand la préparation arrive a ébullition, mettre le couvercle et
fermer la cocotte-minute. Dés que le soupape commence a siffler, réduire
la source de chaleur et laisser cuire pendant 10 minutes. Décompresser
sous I'eau. Ouvrir la cocotte-minute, ajouter le poivre, le sel, le cumin et le
persil. Remuer. Servir avec du pain grillé.

Cuisson:
20 min.

Soupe de légumes
4 pommes de terre, 1 poireau, 4 carottes, 1 navet, 1 litre d’eau, sel et poivre.

4 personnes Peler et laver les Iégumes. Couper les pommes de terre et le navet en gros
Préparation: cube. Couper finement les carottes et le poireau en tranches. Mettre 1 litre
15 min. d’eau dans la cocotte-minute, ajouter les [égumes, 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.

Cuisson:
10 min.

Volaille

Poulet farci

1 gros poulet entier, Y tasse de pignons de pin (60g), % tasse de pistaches pelées (60g), 250g de
viande hachée, 1 verre de riz, 2 verres d’eau, ¥ tasse d’huile (125mL), 1 cuillére a café de farine, 1
cuillere a café de chaque : sel, poivre, cannelle, curcuma, cardamome en poudre, 1 feuille de laurier.

Chauffer I'huile dans la cocotte-minute a feu vif et faire dorer les pignons de
4 personnes iy | o réserver. Puis faire de méme avec les pistaches. Faire frire la viande sur
Préparation: tous les cotés et ajouter le sel avec la moitié de la quantité de poivre. Retirer la

20 min. viande. Verser 2 verres d’eau. Laver le riz et I'égoutter, puis I'ajouter dans la
Cuisson: cocotte-minute et remuer. Fermer la cocotte-minute, dés que le soupape se met
65 min. a siffler, réduire la source de chaleur et laisser cuire 25 minutes. Pendant la

cuisson, laver le poulet et le nettoyer. Quand le riz est prét, mélanger le avec les
pignons de pain, les pistaches et le poivre. Farcir le poulet avec le riz, et fermer
le poulet par sécurité avec de la ficelle. Mettre le poulet dans la cocotte-minute,
ajouter la feuille de laurier et 2 verres d’eau. Aprés ébullition, retirer la mousse,
ajouter le sel et fermer la cocotte-minute. Dés que le soupape se met a siffler,
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poulet et le placer sur une plaque au four avec un peu d’huile, garder au fou
pendant 10 minutes pour faire dorer. Durant la cuisson préparer la soupe.
Mettre une cuillére a café de farine dans le jus de cuisson du poulet, remuer a
température moyenne jusqu’d ce que cela épaississe.Servir dans un grand plat
décoré avec le persil haché.

Soupe optionnelle: vous pouvez faire dorer des vermicelles avec de Ihuile avant
d’ajouter la soupe.

Legumes

Chou farci

1 chou entier d’1,5 kg, 1 tasse d’huile (60mL), 8 gousses d’ail pelées et écrasées, ¥: verre de
Jjus de citron, 1 cuillére a soupe de purée de tomate, 1 cuillére a café de menthe séche.
Farce : 7 verre ¥ de riz, 500g de viande hachée, sel, poivre, cannelle.

5 personnes Retirer les nervures épaisses du chou et séparer les feuilles, faire bouillir
Préparation: dans de I’eau sans couvrir pendant une minute et réserver, couper les
30 min. feuilles en morceaux moyens. Préparer la farce et farcir les feuilles de chou
(disposer sur une assiette plate et mettre la farce au centre puis resserrer).
Arranger les feuilles de chou farcies dans la cocotte-minute puis ajouter
I’huile. Mélanger la purée de tomate dans 3 verres d’eau, ajouter I'ail et
la menthe séche et verser sur les feuilles de chou farcies. Fermer la cocotte-
minute. Dés que le soupape se met a siffler, réduire la source de chaleur et
laisser cuire 15 minutes. Décompresser sosu I’eau. Verser délicatement le
chou farci cuit et son jus dans une large assiette. Servir avec du yaourt.

Poisson*
Papillotes de cabillaud aux agrumes

4 filets de cabillaud de 1509 chacun, T pamplemousse, 1 orange, 1 jus d’un citron, 2 tomates,
1 oignon, 2 échalotes hachées, 609 de beurre, quelques feuilles de basilic frais, sel et poivre.

4 personnes Couper les tomates en tranches. Peler I'oignon et hacher le en trés petits
Préparation: Morceaux. Peler le pamplemousse et I’orange et retirer les pépins. Séparer
25 min. les quartiers en gardant tout le jus. Prendre 4 feuilles d’aluminium et placer
3 tranches de tomates au centre de chacune d’entre elles, légérement les
unes sur les autres. Couvrir avec une partie de I’oignon et des échalotes
hachées. Ajouter quelques feuilles de basilic frais et placer les filets de
cabillaud par-dessus. Soulever le bord de chaque coin de maniére & pouvoir
verser 1 cuillére a café de jus d’orange et de pamplemousse sur le poisson
sans avoir d’écoulement. Ajouter quelques gouttes de jus de citron et
assaisonner avec du sel et du poivre. Ajouter un morceau de
pamplemousse, 2 morceaux d’orange et 15g de beurre frais sur chaque
filet. Fermer les papillotes avant de les placer délicatement dans le panier
vapeur. Verser 750mL d’eau dans le fond de la cocotte-minute. Placer le
panier vapeur dans la cocotte-minute et s’assurer qu’il ne touche pas I’eau.
Fermer la cocotte-minute. Dés que le soupape se met a siffler, réduire la
source de chaleur et laisser cuire 7 minutes. Décompresser avant d’ouvrir.
Retirer le panier vapeur de la cocotte-minute et servir une papillote par
assiette. Ouvrir les papillotes a table a I’aide de ciseaux. Elles peuvent étre
servies avec une salade d’avocat.

réduire la source de chaleur et laisser cuire 30 minutes. Décompresser, sortir I(i«

Cuisson:
15 min.

Cuisson:
7 min.
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mViande et légumes

Petits pois avec viande et tomates

2kg de petits pois frais, 5009 de viande coupée en cubes de taille moyenne, 3 carottes (cou-
pées en dés ou en fines tranches), 1 kg ¥ de tomates fraiches, 4 gousses d’ail, sel, poivre,
cannelle, 1 verre % d’huile végétale, 3 verres d’eau, 1 bouquet de coriandre.

5 personnes  Peler et couper les tomate et les mixer dans un blender. Faire bouillir la viande
Pré .. dans 450mL d’eau dans la cocotte-minute Authentique, retirer la mousse.
paration: ) N - bl

Fermer la cocotte-minute. Dés que le soupape commence a siffler, réduire la

15."""’ source de chaleur et laisser cuire pendant 20 minutes. Retirer la viande et
Cunsspn: garder chaud, nettoyer la cocotte-minute, puis ajouter les carottes, les petits
40 min. pois, I’huile et faire revenir en remuant sur feu moyen pendant 5 minutes.

Ajouter la purée de tomate, I’ail, la coriandre et 3 verres d’eau, puis fermer la
cocotte-minute. Dés que le soupape commence a siffler, réduire la source de
chaleur et laisser cuire pendant 15 minutes. Servir avec du riz chaud.

Desserts fait maison
Riz moelleux

1 tasse deriz, 5 verres d’eau, 2 tasses de sucre, 6009 de fromage blanc, 5 morceaux de musc
arabe, 7 verre d’eau de rose.

7 personnes  Sile fromage est salé, couper le en fines tranches et tremper le dans de I'eau,
Préparation: changer I’eau toutes les 15 minutes jusqu’a ce que le fromage devienne doux,

20 min égoutter et réserver. Laver le riz plusieurs fois. Verser de I'eag dans Iq cocotte-

o minute puis ajouter le riz et remuer. Fermer la cocotte-minute. Dés que le
Cuisson: soupape se met asiffler, réduire la source de chaleur et laisser cuire 45 minutes.
90 min. Décompresser sous I’eau et verser le riz dans un blender pour le mixer. Puis

remettre le riz dans la cocotte-minute sur feu moyen, remuer avec une cuillére
en bois, ajouter le sucre et remuer. Si le riz est trop épais et dur ajouter %2 verre
d’eau. Fermer la cocotte-minute. Dés que le soupape se met a siffler, réduire
la source de chaleur et laisser cuire 45 minutes. Ajouter le musc en poudre avec
une cuillére a café puis I’eau de rose et remuer. Ajouter le fromage petit a petit
pour dissoudre le mélange. Verser dans des assiettes et servir.

Mufattaqah

500g de jus de sésame, 500q de riz, 1kg de sucre, % verre de curcuma, % cuillére a café de
cannelle, 5 verres d’eau, 1 tasse de pignons de pin.

10 personnes Laver le riz plusieurs fois et le tremper dans de I'eau chaude pendant 3 heures.
Préparation: Egoutter le iz et le placer dans la cocotte-minute sur feu vif, ajouter le curcuma

20 min et 10 verres d’eau, remuer un peu. Quand le mélange arrive a ébullition, fermer

Cui | la cocotte-minute. Dés que le soupape se met a siffler, réduire la source de

1;350‘:‘- chaleur et laisser cuire pendant 30 minutes. Décompresser sous I'eau et ajouter
min.

le jus de sésame, le sucre et la cannelle, remuer bien le tout avec une cuillére
en bois, puis placer la cocotte-minute sur le feu, remuer le mélange jusqu’a
ébullition. Fermer la cocotte-minute. Dés que le soupape se met a siffler, réduire
la source de chaleur et laisser cuire pendant 60 minutes. Décompresser sous
I’eau et ouvrir la cocotte-minute ; continuer de chauffer a feu doux en remuant
le Mafattagah avec une cuillére en bois pour éviter que le mélange ne colle &
la cuve, remuer continuellement pendant 45 minutes (cela dépend de la qualité
du jus de sésame) jusqu’a ce que cela devienne un ensemble homogéne et
que I'huile jaune (huile de sésame) ressorte du Mafattaqah. Ajouter les pignons
de pins, mélanger le tout. Verser dans des assiettes et laisser refroidir puis servir.
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Table des temps de cuisson*
Légumes frais

Cuisson Temps
. - vapeur” 18 min.
Artichauts - imFr)nersion 15 min.
Asperges - immersion 5 min.
Betterave rouge - vapeur 20 - 30 min.
Brocolis 3 min.
Carottes 6 min.
Céleri - vapeur 6 min.
eleri “immersion 10 min.
Champignons em!nces - vapeur 1 miq.
entiers - immersion 1% min.
Chou vert émingé; 6 m!n.
effeuillé 7 min.
Chou Bruxelles 7 min.
Chou fleur - immersion 3'min.
- vapeur 6 %2 min.
Courgettes - immersion 2 min.
Endives 12 min.
Epinards ~Vapeur > min.
- immersion 3 min.
Haricots mi-secs - immersion 20 min.
Haricots verts 7 min.
- vapeur 7 min.
Navets - immersion 6 min.
Petits pois 1% min.
Poireaux 2% min.
Potiron (purée) 8 min.
Pommes de terre en quartiers - vapeur 10 min.
- immersion 6 min.
Flageolets verts (Iég. secs) - immersion 45 min.
Lentilles vertes (Iég. secs) - immersion 10 min.
Pois casseés (lég. secs) - immersion 14 min.
Riz (ég. secs) - immersion 7 min.
Blé (Iég. secs) 15 min.
Légumes surgelés
Cuisson Temps
Brocolis - vapeur 3 min.
Carottes rondelles - vapeur 6 min.
Carottes jeunes entiéres - vapeur 10 min.
Champignons - vapeur 6 min.
Choux Bruxelles - immersion 6 min.
Chou fleur - vapeur 5 min.
Courgettes - vapeur 11 min.
Epinards en branches 9 min.
Flageolets - vapeur 12 min.
Fonds d’artichaut - vapeur 6 min.
Haricots beurre - vapeur 8 min.
Haricots plats - vapeur 6 min.
Haricots verts extra-fins - vapeur 6 min.
Petits pois - vapeur 4 min.
Poireaux coupés - vapeur 24 min.

*selon modéle *Aliment dans le panier vapeur **Aliment dans I'eau 3 3



INHAVTIKEG TPOPUAAEELG

Ta v acpaheid oag, n mapovoa GUOKEUN EXEL KATAOKEUAOTE] CUUPWVO LE TA EQAPHOOTEN

TIPOTUTTAL KA KAVOVIOLOUG:

- O8nyia mepi e€omhiopov umd mieon

- YNKG O€ EMO@n] e TPOPEG

- NepiBaov

« H mapouoa cuokeur) mpoopileTal yia oIKIaK Xprion.

+AQLEPWOTE XPOVO Yla va SlaBdoete ONeC TIG 08NYiEC KAl VA avaTPEXETE MAVTA OTOV
“06ny6 xpriong”.

+ OMWwG IoXVEL Y1 OAEG TIG UOKEUEG payelpépaToc, Beaiwbeite otiumdpyel otev miBAeyn katdt
XPron e xUtpag, 16iwg eav Bpiokovtal oTov XWeo maidid.

« Mnv toroBeteite T XUtpa Péoa o€ (EaTO PoUpvo.

« Nat JeTaKiveite T xUtpa umd miieon pe T péylotn mpoooxr. Mnv ayyidete Ti¢ (eoTég em@avelec.
Na xpnotpomoleite Tig AaBEG Kal Ta KOUTTIA. XPnOIHOTTOIOTE YavTia Koudivag eV XPEIaoTEi.

« Na xpnotpomoleite Tn XUTpa AmOKAEIOTIKA Yid TOV GKOTO TIou TpoopileTal.

« H xUtpa Yrivet umé mieon. H akatdAnAn xprion Umopei va mpokahéoel TpaupaTiopo amo (epdi-
opa. BeBaiwBeite 6Tt n xUtpa eival KaAd KAelopévn mpiv T BéoeTe o Aertoupyia. Agite v mapd-
ypagpo “Kheiowpo”.

« BeBawwOeite 611 n BaBiba eival o B¢on amooupmieong ¥ mpotou avoifete T xUTpa.

« Mnv avoiyete moté T xUtpa pe Bia. BeBaiwbeite otin
EOWTEPIKN TTEON XL UTOXWPNOEL AE(TE TV MaPAyPapo “AcPAAeLd’.

« [OTE pn XPNOIMOTIOIELTE TN XUTPA XWPIG UYPd SIOTI KATI TETOLO UMOPE( va TNG TPOKAAETEL GOPApPEC
BAGBeC. Na ppovrTiCete mAvToTe va UMIAPXEL APKETO LYPO KATA TO HaYEipEUA.

« Na xpnolpomoleite pia 1) meploodtepeg oUPBATE TTNYEC BEPUOTNTAC, CUMPWVA HE TIG 08NYiEG
xpnone.

« [oTé PNV XPNOIOTIOLEITE TNV XUTPA OC VIOl VA HAYEIPEPETE CUVTAYEG TTOU TIEPIEXOLV YEAa

« Mnv xpnotpomoleite akatépyaoto aAdT aTnv XUTpa TaxUTNTog. KaAUTEPD va XpNnOIHOTOLETE Ka-
TEPYAOHEVO ONATI TIPOG TO TEAEIWA TOU HAYEIPEUATOG,

« Mn yepiCeTe T XUTPa MEPIOOBTEPO AMS TAl 2/3 TNG XWPENTIKOTNTAS TG (EVEIEN péyioTng Mripw-
ong).

« A TPO@IKA TTOU SIaCTENOVTAL KATA TO HayEipeUa, OTwG To pUQ, Tl apUSATWHEVT AKAVIKA 1 TIG
KOMMOOTE, Hn YepICETe TN XUTPa TaUTNTAg MAvw oo TO AUIOU TNG XWENTIKOTNTAS TNG. Mo ouy-
KEKPIHEVEC GOUTTEG TTOU TIEPIEXOUV KONOKUB I} KONOKUBAKIC, aprioTe TV XUTPA 00 VA KQUWOEL
VIO LEPIKA AeTTTAL

» Metd amd To payeipepa KpeATwy TTou €X0UV MPaVELaKo Géppia (T.y. Bodivi y\waoaa. ..), To oroio
evhéxeTal va SIoyKWOEL UG TTEDT, UNV TPUMTOETE TO KPEaG €GV TO SEPUA QaivETal SIOYKWLEVO.
Yrdpyet Kivouvog pOKANONG EyKAUUATOG,. 20 CUVIOTOUHE VA TPUTIATE TO KPEQG TTPLV OO TO Ha-
yeipepa.

« Ma TINYTA TPOPIMA (PABa, PaBEVTL...), TPEMEL VO KOUVAOETE ENaPPWE TN XUTPa TPIV Mo TO
QVOILYMO IO VOl NV TIETOXTEL N TPO®R TTPOG Ta £€W.

« BeBawBeite 61 dev mapeumodifovrat ot BahBideg mpiv amd KABe xprion. Agite TV mapdypago
“Mpwv amd 1o payeipepa”

« Mn XPNOIHOTOLEITE TN XUTPA YIO VA TYQVIOETE UTO Trigan pe AL

« Mnv mapepBaivete ota ouoTripata aoaheiag mépa amd Tig odnyieg kabapiopol Kat ouvTrPNONG.

« Na xpnotpomoleite amoKAEITTIKA yvrotal avTaMaKTIKA TG TEFAL mou eival KatdAMnAa yia to

povtélo aag. Eidikotepa, va xpnotpomoleite Kado Kat Kamakt .

+ OLatpioi amé oomveupaTwon ToTd gival EVPAEKTOL APROTE

N XUTpa va pBAoel g BPAco yia TEPITTOU 2 AerTtd TPty TOMOBETAOETE TO KamAkL. No emBAé-

TIETE TN GUOKEUI KATA TNV TIPOETOILATIO OUVTAYWV TIOU TIEPIEXOUV OAKOOA.

+ Mn xpnotpomoteite T XUtpa yia va amoBnkeVeTe 4 va fi aAATIOPEVA TPOPIA TTPIV Kall METE amd

TO payeipepa, umdpyet kivouvog mpdkAnong eBopdg oTov Kado.

d);l)\d&s TIC MaPoVCEC 0dnyieg



Aaypappa meptypa@nig

A. BaABida Aertoupyiag G. AdoTixo a

B. ‘Evdeién tomoBétnong BaiBidag  H.Kahdabiatpolv*

C. E€060¢ eKTOVWONG ATHOU l. Tpimodo*

D.. Koupmi avoiypatog/kAeloipatog J. ‘Evéei€n péylotng miripwong
E. Agiktng mieong K. Aoxeio x0Ttpag

F. BaABiba acpaleiag L. XepouAt Soxeiou xutpac*

Mpodiaypagég

AlGpEeTpOog BAonE XUTPAG TaXUTNTAG - AVAPOPEG

Xwpnt- | @ Adpetpoc | @ Adpetpog| CLIPSO | YAik6 Soxeiou
KétTNTa | Soxeiou xUtpag |  BAong | ESSENTIAL | kat kamakiol
6\ 24 gK. 18 €k. P4L247
75N 2 ek, 18ex. | pu3oug | Avoteidwto
aTodN
9\ 24 gk. 18 &k. P44249
Texvikég mMAnpo@opieg:

Méyiotn mieon Aertoupyiag: 55 kPa
Méyiotn mieon ao@daletac: 110 kPa

Juppatég mnyég OeppotTntag
« H xUtpa taxutntag pmopei va xpnotuomolnOei

o€ ONe¢ TIG TTNYEG BeppdTnTaC, cupmepAapfa-
VOUEVWV TWV ETTAYWYIKWV.

Yypagpiov  HAektpikiy Smpah Enaywyiki

MNoté pn Beppaivete
— ™ XUtpa oag 6tav
@ Y gival adela, Kabwg

[ ] [@] [\\‘5_'9",] [QQQ] [@] KIvBUVEVETE va
nipokahéoete BAARN
OTO TIPOIOV.

Kepapkr
Aoyévou

« 3 & OUUBATIKEG EOTIEG HAYELPEUATOC, XPNOLUO-
TIOINOTE €0TiA PE SIAUETPO {ON i HIKPOTEPN
amnd tn S1apeTpo TG BAong TnG XUTPAG.

*avaloya HE To HOVTENO 3 5



«3& UANOKEPAUIKEG €0TiEG, BeBaiwbeite OTL N
B&on Tou Soxeiou TNE XUTPAG €ivatl kabBapr Kat

D oTEYVA.
« Y& €0TieG yKalovu, n eAoya dev Ba mpénel va Ee-
miepvA T SLApETPo Tou Soxeiou TG XUTPAG.

Mo OAeg TIG TTNYEG BgpudTNTAC, BEPaiwbEiTe OTI N
XUTPA TaXUTNTAG 0aG EiVAl OWOTA KEVTPAPIOHEVN.

AvtaAhaktika TEFAL

« Ta mapakdtw e§aptripaTa TG XUTPAG TaXUTNTAG
Clipso givat S106€01pa oTa KATAoTAMATA:

E€aptipata Kwd1kd¢ mpoidvtog
AaKTONOG OTEYAVOTIOINONG 6AN-75N-9\ X1010006
KaAdOr atpou* 6A-75\-9\ 792654
Tpimodo* 792691

«Ma TNV avtikatdotaon eapTNUATWY R €mi-
OKEVEG, EMIKOWVWVAOTE pe éva Eykekpluévo
Kévtpo oépPigtng TEFAL.

« Na xpnotpormoleite pdvo aubevTikd avTaAaKTIKA
TEFAL 1ou givai KaTaAnAa yia To LOVTENO OaG.

Xpnon
Avolypa

« MatoTe To Kouumi avoiypatog (D) mou Bpioketal
EMAVW OTO KATIAKL - €1K. 1.

« AVaOonNKWOTE TO KATTAKL KPATWVTAG TO KOUWTTI TTal-
TNMEVO TTPOG TA KATW - €IK. 2.

KAeiowpo

«Natote T0 KOUPTi avoiypatog/KAEICiHaTOg
(D) mou BpiokeTal eMAvw 6TO KATTAKL KAl TOTTO-
BeTrOTE TO KATAKL EMAVW OTO SOXEIO TNG XU-
TPOG- €IK. 3.

« AOKNOTE Aiyn TTieon 0To EMAvVw PEPOG TOU Ka-
TIAKIOU TTIPOTOU APrOETE TO Koupri (D) wote va
evepyomolndei 0 UNXaviopog aoeaiiong.

+ A@r\oTe To KoupTi avoiypatog/kAeloipatog (D)
TTOU BPIoKETAL EMAVW OTO KATTAKI KAl
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BePaiwbeite OTL Ol OPLYKTNPEG €XOUV AOPOAAITEL
OWOoTA KATW aré Tov SakTVAo Tou Soxeiou TG XU-

tpac (K) - e1k. 4. «

EAGx10Tn Kat péylotn mfipwon

« EAdxlotn mAfpwon 25 cl (2 motrpla) - €1k. 5.
« Méylotn m\fipwon ota 2/3 Tou B&Bou¢ tou Soxeiou
¢ xUTPag (1) - €1k. 6.

M0 OPIOPEVEG TPOYPEG:

« [a TPoPEC oL oToieg SloyKWwvovTal KATd TN SIApPKELa
TOU HAYEIPEUATOG, OTIWG TO U 1 Ta amoénpapéva Aa-
XQVIKA 1) Ot KOPTIOOTEG, KT, JNn YeUI(ETE TN XUTPA Ta-
xutntag mévw amd TN péon. Na ooumeg, oag
OLVIOTOUE VO TIPOPEITE O€ Taxeia amoouprtieon (ava-
TPEETE OTNV EVOTNTA «TENOG LAYELPEUATOGN).

Xpnon Tou KaAaBiov atpov*

O1 TpoPéC IOV «MpooBéote 75 cl vepd otn Bdon Tou doxeiou Tng
TO‘IT(')QETOL'JVT’dl oTo XUTtPas (K).
KaAaOu atpov* 6ev Ba . TomoPetrioTe To Tpimodo* (I) otn Bdon Tou Soxeiou
MPEMEL VA £PXOVTALOE  1nyc yUTPOC.

EMOAPH PETOKAMAKL 157006t 51e To KaAGOE* (H) endvw oTo TpimoS0* -
™eXUTPaC TaxUTTag.

Xpnon tn¢ BaApidag Aertouvpyiag

« TomoBetrote ™ PaABida (A) emavw otnv ¢€odo
ekTOVWONG atpou (C) eubuypappifovtag ta dvo
EIKOVOYPAUHATA

« Miéote TN BaABida mpog Ta KATW HEXPL TO TENOG
- EIK. 8 KALTIEPIOTPEPTE TNV WG OTOU OTAPATATEL OTO

= -k 9.

lNa va payeipépete:
« MeplotpéPte TNV €véel§n TomobETnong tng fai-
Bidac @ éwcotou oTapatioe oto & .

MNa va apaipéoete Tn BaABida Aeitovpyiag:

« Miéote mpog ta katw ™ ParBida Aertoupyiag (A)
Kal evBuypappiote Ta VO ElkovoypAppaTa e -
€K. 10.

« ApalpéoTte TNV - €1K. 11.
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Npwtn xpron

- TomoBetrote 10 Tpimodo* (I) otn Bdon tou do-
X€lou Tn¢ xuTPag.

« [epioTe TN XUTPO TOXVUTNTAC WG TA 2/3 pE vePO (E)
- EIK. 6.

« TormoBetrioTe T0 KAAABL atpov* (H) emdvw oTo Tpi-
modo* (1) - €1k. 7.

« K\eiote T XUTpa TAXUTNTAG.

« TormoBetriote TN BaABida Aetrtoupyiag (A) Kai ept-
OTPEPTE TNV £WC OTOU OTAUATAOEL 6TO & - £1K. 9.

« TomoBetr|oTe TN XUTPa TaXUTNTOG EMAVW O€ TINYH Ogp-
HETNTAG TNV OTToia EXETE AVAYEL OTN PEYIOTN €VTOON.

« MOA apyioel va Byaivel atpog amod tn BaABida,
HEWWOTE TNV €VTAON TNG TTNYNG BEpUOTNTAG KAt pub-
HiOTE TO XPOVOUETPO OTa 20 AeTTA.

« Metd amo 20 Aemtd, KAgioTe TNV €0Tia.

« MeplotpéPte otadlakd tnv évdelén tomobétnong
e BarBidac @ éwc bTou oTapatrioet oty emt-
Aoyr TN Taxutntac ¥ pe Ty omoia Oéhete va
ekTovwoei n mieon.

« Mo o Seiktng mieong (E) méoel Eava, n xUTtpa ta-
Xutntag dev Ppioketal méov umd mieon.

« Avoi€te T XUTpa TaxutnTag - €iK. 1 - 2 kat EEMAU-
VETE TNV.

Mpwv amd 1o payesipepa
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+ KaBe @opd mou xpnotpormoleite Tn XUTPa, va ENEYXETE
TIPWTA OTO PWG TNG NUEPAG OTL N £€£060¢G EKTOVWONG
atpov (C) dev eivat ppaypévn - €1K. 12.

« Emiong, eAéy€te 6T n BalBida aopaleiag (F) petakivei-
Tat eNeVBepa - (avatpé€te otnv evdTnTa «KabBaplopog
KOl cLVTAPNONY).

« lepioTe N XUTPA TAXUTNTOG.

« KAgioTe T xUTPQ TAXUTNTOG - €1K. 3 - 4.

« TomoBetriote Tn BaABida Aertoupyiag (A) - ik. 8.

« Méote T BaABida mPog Ta KATW PEXPL TO TENOG KAl TTE-
PLOTPEYTE TNV £WG OTOU OTAUATIOEL OTO - &y - €1K. 9.

« BeBaiwbeite 6Tt n XUTPA TAXUTNTAG €XEL KAEIOEL KOAA
mpotoL dnuoupynBei mieon.

« TomoBetrioTe TN XUTPA TAXUTNTAG EMAVW O€ TMyI Ogp-
HOTNTOG TNV oToia €XETE AVAYEL OTN MEYLOTN EVTaoN.
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Katd to payeipepa

« Edv Byaivel ouvexwg atpog amo tn BaiBida Aet-
TOUPYiag Kat aKoUYETAl avd TAKTA XPovIKA Sia-
oTAMATA évag cuploTKeg fxog (PSCHHHT),
UEIWOTE TNV £VTaon TNG E0TIOG.

« PuBuioTe éva XpovOUETPO avAaloya LE TOV XPOVO

O &¢eiktng mieong (E)
anotpénel Tnv avénon
mieong otn x0tpa
TaXUTNTAG AV aUTH &V
€xel KAEioEl owoTd.

HOYELPEUATOG TTOU AVAPEPEL N CLVTAYA COG.

« Kata o payeipepa, Befawbdeite dti avd Takta
XPOVIKA SL0OTANATA AKOVYETAL O I1XOG TNG Bal-
Bidac. Eav dev umapxel apKeTOG ATUOG, Auén-
oTe EAAPPWCE TNV évtaon Tng eotiac. Edv o
aTuoG givat uTTEPBONIKOG, HEIWOTE TNV évtaon

NG €0TiAG.

TéNog payelpépatog

O Seiktng migong (E)
AMOTPEMEL TO Avolypa
NG XUTPaG TaxuTNTAG
av auth Bpioketat
AKOUN UTO TTiEoN.

Eav o deiktng mieong (E)
Sev mé@tel, BubioTe Tov
muBpéva tng XUTpag
TaXUTNTOG O€ VEPOXUTN
YEUATO ME KPUO VEPOD -
€IK. 13. MoTé pnv
nelpalete Tov deiktn
nieong.

Edv apyxioouv va ekto-
EevovTal TPoYEg 1 uypd
EVW EKTOVWVETE TOV
ATUO, TEPIOTPEYTE TN
BaABida Aertovpyiag (A)
otn 0éon payelpéuatog
& Kal TTPOXWPNOTE O
Tayeia amooupmison.

MNa va EKTOVWOETE TOV aTHO:

A@oU OB OETE TNV £0Tiq, £XETE SVO EVOAAKTIKEC:

- Apyn ektOVWON migong:

« Meplotpéyte T BarBida Aertoupyiag (A) emAéyov-
TaG TNV TAXUTNTA HE TNV omoia BENETE va eKTOVW-
OETE TNV TTieon €w¢ OTOU OTAUATACELOTO &P .

« MOA¢ o Seiktng mieong (E) méoet ava, n xutpa
Taxutntag Sev Bpioketat mMAéov umo TTiEDN.

- Ipriyopn ektévwon migong:

« BuBiote Tov muBpuéva g xUTpag TayUTNTAG 00G O
€va vepoxUTn YEUATO pe KPUO VEPOD - €1K. 13.

« Mo o Seiktng mieonc (E) méoel Eava, n xOtpa Ta-
Xutntag Sev Bpioketat méov umo mieon. KAeiote
™ BpUon Kal KATOTIV TIEPLOTPEYTE TNV EVOELEN
Tomofétnong [ ) ™¢ BarBidag Aertoupyiag (A)
£€Ww¢ OTOV OTANATAOEL OTO 4P .

« Mmopeite va avoiete Tn XUTpa TaXLTNTAG -
€IK. 1-2.

-'Otav payelpeveTe aPWAEELG I ARUAWSELS TpO-
PEC, UNV EKTOVWVETE TNV THEON KAl TIEPIUEVETE va
mécel o Seiktng TN Tieong MPOTOU avoieTe
XUTPa. MEIWOTE ENAPPWE TOV CUVIOTWHEVO XPOVO
HayEIPENATOG.

« Mmopeite va avoiete Tn xUTPA TAXLTNTAG -
€IK. 1-2.
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KaBapiopocg kat cuvtipnon

KaBapiopog tng xutpag taxutntag

MNa va 8100@aliceTe Tn cwoTn Artoupyia TG XUTPaAG Ta-
XUTNTAG, AKOAOUBNOTE AUTEG TIG CUOTACELG KABAPIOUOU
KAl oUVTAPNONG LETA amd KABE Xprion.

« Nam\évete T xutpa TayUtnTag (Aoxeio xUtpag Kat Kardkt)
HETA amo KABE xprion xpnoiomolwvTag (eoTo Vepod Le uypo
anmoppumNavTiké matwv. AkohouBriote Ty idla dladikacia
Y10 TO KNGO,

« [Mot€ pn xpnotpomoleite YAwpivn 1) TpoidvTa mou Te-
pLéxouv YAwplo.

« Mnv urrepBeppaivete To Soxeio TNG XUTPag dtav ival
adelo.

MNa va kaBapiceTe To ECWTEPIKO TOU doxegiov TG

XUtpag:

« MMAUVETE TO e Qiumpa Kat Uypd AMOPPUITAVTIKO TIATWV.

« EQv 10 €0WTEPIKO TOU AaToAAVOU Soxeiou TNG XUTPAG
€xel 1p1diovoa emioTpwon, kabapiote To Xpnaotuo-
TTOLWVTAC AUKO EUSL

MNa va kaBapicete 1o e§wTEPIKO TOV doyeiou TNG

xutpag:
« [TAOVETE TO UE £va 0POLYYAPL Kal LYPO ATTOPPUTIAV-
TIKO TTATWV.
MNa va kaBapicete 1o KAMAKL:
« MAUVETE TO KATTAKL PE éva 0Oouyydpl Kat uypd amop-
PUTTAVTIKO TIATWV.

Ma va kaBapicete To AAoTIXO TOU KAMAKIOU:

« Metd amd kdbe xprion, va kaBapilete to AdoTtixo (G)
Kal TNV E00XM TOU.

«lNa va emavatonoBetioete 10 AAOTIXO, avaTpESTE

oTnV - €IK. 13 - 14, BeBawwBeite 611 o1 Aé€elg «face coté

couvercle» [mpog TNV MAeUPA TOU KaTTaKIoU] Qaivov-

Tat Sim\a oTo Kamdkl.

Na va kaBapioete tn BaiBida Aerroupyiag (A):
« Apaipéote T BarBida Aertoupyiag (A) - eik. 10-11.
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O1 Ka@é KnAideg Kat
Ta onuadia mov &v-
Séxetal va gppavi-
oToUV  pETa  amd
nmapatetrapévn
xpnon &ev emnpea-
Couv TN Asitoupyia
™m¢ xoutpag taxutn-
Tag.

Na eAéyxeTe TAKTIKA
4Tl Ta XepoUMa Tou
Sdoyeiou TN XUTPOAC
€ival owoTd TomoBe-
mpéva. Zeifte Ta av
XPEOTEIL

MNa peyaltepn
Siapketa {wng g
XUTtpag taxutntag,
unv uniepBeppaivete
70 So)eio TG
XUTtpag taxvtnrag
otav ivan adeto.

Mmopeite va mAU-
VETE TO SoXEio Kal TO
Kamaktl tng Xutpag
Tayxotntag oTo
TAUVTAPIO TATWY,
aAPOU APAIPECETE TO
AdoTixo kat tn Bak-
Bida Aertovpyiag.

Moté punv
TomoBeteite T0
AdoTixo oto
TAUVTHPIO MATWV.
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« MA\Uvete tn BaABida Aertoupyiag (A) katw améd To
VEPO TNG Bpuong - €1K. 15.

« ENéy&te o1 peTakiveital eENeUBepa: avatpé€te oTNV
elkova ota 6e€1a (A).

MNa va kaBapicete TNV £€§060 eKTOVWONG ATHOU

(C) mou BpiokeTal EMAVW GTO KATTAKL:

« Apaipéote T BarBida (A) - eik. 10 - 11.

« EAéy&te omTikd Kal 0To QWG TNG NUépag OTL n é€o-
60¢ ektdvwong atpou (C) ival kabapr Kal oTpoy-
YUAR - €1K. 12. Edv gival amapaitnto, kabapiote tn
pe pia odovtoyAu@ida - €1k. 16 Kal EEMNUVETE.

MNa va kaBapioete T BalBida acpaleiag (F):

« KaBapiote to TpAMA TNG BaABidag aopaleiag mou
BpioKkeTal OTO ECWTEPIKO TOU KATIOKIOU TOTOOE-
TWVTAG TO KATW amod 1o vePd TN Bplonc.

« EAéy&te T owotn Aettoupyia tng méfovtag pe Su-
Vapn, XPNOIHOTIOWVTAG HIO UTTATOVETA, ETTAVW OTO
akpo ¢ BarBidag, To omoio Ba mpémel va Kiveital
eNeVBepa - €1Kk. 17.

TNa va aA\a&ete 1o AdoTiyo tng XUTpag TaxutnTag:

« Na aA\adeTe 1o AAOTIXO TNG XUTPAG TaXUTNTAG KABE
XPOVO I\ O€ TIEPIMTWON TIOU €XEL KOTTEL.

« Mavtote va xpnotpomoleite auBevtikd AdoTixo
TEFAL katdAAnAo yia 1o 81kd oag povtélo.

Ma va amoOnkeVoETE TN XUTPA TAXUTNTAG:
« MeplotpéPte 10 KAMAKL €MAvVwW amod 1o Soxeio TNG
XUTPAG - €1K. 18.

Eav katd AdBog¢ n
BaABida aoc@aleiag
Byel ev pépel i €§
olokAfjpou amoé TN
0éon tng, umopei va
npokAnOei Siappon
Xwpic kavéva Kiv-
duvo. MNpookopiote
T0 TpOidvV Ot €va
e§ovolodotnuévo
KEVTPO O€pPIG.

lMNa peyalutepn Siap-
Kela {wng Tng XxuTpag
TOXUTNTAG, PNV UTTEP-
Beppaivete To Soxeio
NG XUTPag TaxuTnTag
otav givat adeto.
Mpémnel va mTPooKopi-
O€TE TN XUTPA TaXU-
NTAG oag yia EAeyxo
oe éva Eykekpipévo
KEVTPO OE€pPIg NG
TEFAL peta amé 10
Xpdvia xpriong.

Aoc@dleia

O Seiktng migong
(E) amotpénel Tnv
avénon mieong otn

TA&EIC ao@ANElaC:

H xUtpa taxutntag eivat e§omiopévn pe Siapopeg Sia-

« Ac@dlela kAgloiparog:

- OLo@IyKTAPEG TPETEL va BpiokovTal O EMAPH PE TO XENOG
TOU KATTOKIOU. Y€ SIAQOPETIKY TIEPITTTWOT, TTPOKAAEITAL
Slappor| atpou otov Seiktn TieoNG Kat n XUTpa TaxuTtnTag
Sev pmopei va tebei umo mieon.

XUTpa TaxuTnTag
av auth Sev Exel
KAgiogl cwoTd.

« Ac@Al&la avoiypatog:

- Edv n xUtpa taxutntag Bpioketal umo mieon, To Koupi
avoiypatog Sev umopei va matnOei.

- MoTé pnv emyelproeTe va avoigete T XUTpa TaxuTnTag
QAOKWVTOG TTiEDN.
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- Mavw amé 6Aa, pnv ayyilete Tov deiktn migong. 0 6eiktne migon (E)

- BeBawwBeite 611 0 SeikTng Mieon  €xel MEOEL AMOTPETEL TO
* AVO SlaTA&elg aoPANEING KATA TNG UTTEPTTIEONG: avotypa tng XUtpag
- Mpwtn Sidtagn: n BarBida acpaleiag (F) ekto-  TaxbTnTagav avty
VWVEL TNV TTiEoN -€1K. 19. BpiokeTal akéun umo

- AguTepn S1dtadn: To AdoTixo emtpénel Tn Sio-

nigon.

(PUYN TOU ATHOU AVAUECA OTO KATIAKL KAl 0TO
Soxeio TG xUTPAG - €1K. 20.

Edv evepyomoinOei éva amd ta cucTipaATa AcPd-

\€10G KATA TNG UTTEPTTiEONG:

«YPBRote TV €oTia.

« AproTe Tn XUTPA TOXUTNTAG VA KPUWOEL EVTEAWG.

« Avoite Tnv (avatpé€te otnv evoTNTa «AVOLyHa»).

« EAéy&te kat kaBapioTe T BarBida Aertoupyiag (A),
v é€0d0 ektovwong atpou (C), ™ Barpida acpa-
Aeiag (F) kat to AdoTixo (G).

« Edv, petd amd autoug Toug eAéyxoug Kat Tov Kaba-
PLOMO, TO TPOIOV 0ag eppavi(el S10ppoég 1 Sev Ael-
Toupyei TAéov, emokepOeite éva Eykekpipévo
Kévtpo o€pPig Tng TEFAL.

2UOTACEIG XPHONG
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1 - O atpdg gival oAU KAUToG otav e§épxetatl amd Tn
BaABida Astroupyiag.
2 - MOMig avépel o Seiktng mieong, dev umopeite mMAéov

va avoi&ete Tn XUTpa TaXUTNTAG.

-'Onwg Kal Ye OTMOIOSHTIOTE GKEVOG MAYEIPEUATOG,
Slacpaliote Tn oTEVH EMTAPNCN TWV TAISIWY, EQV
XPNOUOTIOLEITE TN XUTPA TaXUTNTAG KOVTA o€ TTaudid.

- Mpoaoéxete Tov midaka atpov.

- Ma va petakivoeTe T XUTPa TaxUTNTAG, XPNOIHo-
moote Ta SUo XePoULAa 6To SoxEio TNG XUTPAG.

- Moté pnv a@nveTe @aynto otn XUTpa TaxUTNTAG.

- MoTé pn Xxpnotpomnoleite YAwpivn r) TpoiovTa mou Tie-
pLéxouv xAwplo, Kabw¢ aAAowwvouv TV moldTnTa
Tou atcaAiov.

- Mnv a@nvete To Kamdki va pouliddel og vepo.

- Na aA\G(ete To AdoTixo KAOe Xpdvo 1) € TepimTwon
IOV €XEl KOTIE(.

10 - Oa mpénel va kabapilete Tn XUTPa TaXUTNTAG HOVO

otav gival Kkpua Kat adela.

11 -Npénel va mpookopioete Tn XUTPaA TAXUTNTAG YO

£\eyxo ot éva Eykekpipévo kevtpo oépfBig ng TEFAL
HeTA and 10 xpovia xpriong.
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Eyyonon

 ‘Otav xpnolpomoleital uTmo TIg CUVOKEG TTou opifovTal OTIg
Tapovoeg 0dnyieg, To doxeio TnG véag oag XUTpag TaxuTn-
tag TEFAL SiatiBetat pe 10€Tr €yyunon yla:

- Tuxov eAaTTwATA TTOU OXETICOVTAL PE TN LETAAAIKN KaTa-
oKevn Tou Soxeiou TG XUTPAG oag
- Onotadnmote mpwipn eBopd TG METAAMIKAG BAonc.

« MNa al\a e§aptipata, mapéxetat eyyunon evog £Toug
yla e§aptripata Kal epyacia (Le e€aipeon TIC TIEPIMTWOELS
OTIG OTTOIEG N 1OYXVOUOA VoUoBesia oTn SIKr 0ag xwpa opilel
KATL S1aQOPETIKO). H ev AOyw €yyunon KaAUTTEL omroladn-
TTOTE EAOTTWHATA 1 KATOOKEVAOTIKA o@AApaTa.

« H cupBatikni KAAUYN TG £yyUNGNG MOPEXETAL MOVO HE
tnv emidei§n éykupng anodei§n ayopdg otnv omoia
avaypAag@eTal n nHEPoUnvia ayopdag.

Amo TNV KAALYN TG Eyyvnong e§aipouvral Ta €§AG:

e Omoladnmote BAAPN gival amotéheopa aduvapiog Tipnong
TwV KUPLWV CUCTACEWV XProNG i N oTmoia OYeIAeTAL OE APENr
xpnon, Wlaitepa:

- XTUTIA AT, TITWOELG, TOTTOBETNON O€ GOUPVO, K.ATT.

« Mévo ta Eykekpiuéva kévipa o€pfig tng TEFAL eivat eouoiodo-
TNHEVA VA TIAPEXOUV GEPPIG OTO TACICIO TNG TTAPOUCAS EyYUNONG.

« KaAéote Tov mapakdtw aptBuo g Mpapung Ymootnpiéng yia
va paBete tn S1elBuvon Tou KOVTIVOTEPOU EyKeKPIUEVOU KEV-
TPOoU 0€pPIg TNG TEFAL otnv meploxn oag.

« AaBete undYn oag ot AveEAPTNTA OO AUTHV TNV EUTTOPIKN
€yyunon, Kalt o€ KABE TEPITTTWON, IOXVEL KAl N VOIUN £yyUNnon
OUUHOPPWONG HE TN oVpBacn, n omoia opiletatl ota ApBpa L
211-4,L211-5 kat L 211-12 tou FfaMikoU Kwdika KatavoAwTwy,
KaBwg Kat n eyyunon KAtd KpUewV ENATTWHATWY TTou opiletal
otaApBpa 1641 £wg 1649 tou MaAikoU AcTikoU Kwdika.

MNpoBAendpeveg GNUAVOELG

ZApavon Oéon

2TOIKE(0 KATAOKEVAOTH 1) EUTTOPIKNA

eMwvUlia 2TO KamaKl

‘Eto¢ mapaywyng kat maptida

210 E0WTEPIKS TOU KATIOKIOU

XwpnTikotnTa

Méyiotn mieon ao@dAelag (PS): Soxeiou
Méyiotn mieon Aettoupyiag (PF):

KwS1koG povtélou 370 €€WTEPIKO TNG BAoNG Tou
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H TEFAL amavtd oTi¢ EpWTACEICCAG

B MpoBAjpata

JUOTAOEIC

Edv dev umopeite
va KA\eioeTe TO
KATTAKL:

Natote to Koupmi avonvumoc/K)\sloluaroc (C) mou
Bpioketal EmMdvw O0TO KAMAKL KAl TOTTOBETHOTE TO Ka-
TIAKL EMAVW 0TO SOXE(O - €1K. 3.

AoknoTe Aiyn ieon oTnv emdvw MAgVPA TOU KATTOKIOU
TIPOTOU AP OETE TO Koupi (D) woTe va evepyomolinOei
O UNXOVIOHOG A0PANONG.

A@HOTE TO KOUUTTL avoiypaTtog/kAEloipaTog (D) mou Bpi-
OKETAL EMAVW OTO KATTAKL Kat BeBaiwdeite OTL o1 oPLy-
KTAPES £XOLV AOPANICEI CWOTA KATW Ao Tov SAKTUAIO
Tou doxeiou TN XUTPAC (K) - €1K. 4

Edv n xotpa tayo-
nTag exel Tedel
uTTo TIiEDN XWPIC Val
TEPIEXEL KAVEVA
uypo:

Mpookopiote TN xUTPA TAXUTNTAG Yla EAEyXO O€ éva
Eykekptuévo kévtpo oépfig tng TEFAL.

Eav o beiktng mie-
ong Sev €xel avéPel
Kot Sev e¢EpxeTal
Timote amo tn Bal-
Bida katd to paysi-
pepa:

AUTO €ivall QUGIONOYIKO KATA TA TIPWTA AETTTA.

Edv 1o gawopevo cuvexilel, PeBaiwbeite ot

- H minyn Beppdtnrac €xet pubuioTel o emapkn évraon.
Ala@QOPETIKA, AUENOTE TNV évTaon.

- H moodtnta tou uypou evtdg Tou Soxeiou TN XUTPAg
gival OPKeTH.

- H BaABida Aerroupyiag €xel TomoBetnBeioto . & .

- L'autocuiseur est bien fermé

- To AdoTixo ) To Xeilog Tou Soxeiou Sev éxouv Oapei.

- To AdoTix0 €ival owoTdA TOMOBETNHEVO OTO KATTAKL (ava-
TPé€Te 0TV evotnTa «Kabaplopodg kat cuvtripnony»)

44




MpofAqpata

JUOTAOCEIC

Edv o Sgiktng mieong

€xet avéPn ka Sev e€€p-
XETaI TiTTOTE Ao Tn BaA-
Bida katd o payeipepa:

AuTO gival @UOIONOYIKO KATA Ta TTPWTA AETTA.
Edv to paivopevo ouveyilel, Bubiote Tn xUTpa TO-
XUTNTag o€ vepoxUTN YEUATO HE KPUO vEPS EwG
OTou TéDEL 0 OeiKTNG TTiEDNG - €1K. 13.

KaBapiote Tn BaABida Aetrtoupyiag (A) - €1k. 15 kat
v €€0do ektovwong atpou (C) - ik. 16 Kal ena-
AnBegvoTe 6TL To eMavw Akpo TG BaiBidag acpa-
Aeiag (F) BuBiCetal xwpic SuokoAia - ik. 17.

Edv diappéel atpog
YUPW Amo TO KATAKL,
eNéy&re:

‘OT1 €x€l KAEIOEL OWOTA TO KATIAKL.

Tn B£0n TOu AAOTIKOU TOU KATIAKIOU.

Tnv katdotaon Tou AdoTixou. Edv gival amapai-
TNTO, AVTIKATACTAOTE TO.

Edv gival kaBapo To Kamdaki, To AAOTIXO Kot 1 €00x1
TOU OTO KaTAKI.

Tnv katdotaon Tou xethoug Tou Soxgiou TNG XUTPAG.

Edv Sev pmopeite va
avoi&ete To Kamaki:

EAéyéte OT1 0 Seiktng mieong BpiokeTal oTn Xaun-
Awpévn B¢on.

Ala@opeTika, Bubiote Tov muBpéva tng xUTPAC
TaxUTNTAG O€ VEPOXUTN YEUATO UE KPUO VEPO WG
étou méoel o Seiktng Tmieong - €1k. 13.

Moté pnv nelpadete tov SeikTn mieong.

Edv 1o @aynto v
HayEipevETaL | KaiyeTal,
eNéy&re:

Tov XpOVO HAYELPENATOG.
Tnv €vtaon tng mnyng Beppdtnrac.
Ot n BaABida Aertoupyiag BpiokeTal 0Tn oWOTH
O¢on.
Tnv nooémm uypou.

Eav €xel kagi paynto
péoa otn XUTPA
TaxvtnTag:

Apnriote 1o Soxeio va pOUNIACEL TTPOTOU TO Ka-
Bapioete.

MoTé pn xpnotuormoleite YAwpivn 1 mpoidvta mou
TIEPLEXOLV XAWPLO.

Edv evepyomoinBei éva
and Ta cuoTAHATA
A0@ANELOG KATA TNG
UTIEPTIiEONG:

>Brote Tnv €oTia.

ApnoTe T XUTPaA TaxUTNTAG VA KPUWOEL EVTEAWS
XWPIG va TN YETAKIVAOETE.

lNepiuévete va méoel o Seiktng migong Kal avoite
™ XUtpa Taxutntag. (avatpéfte otnv evétnTa
«Avolyuay).

EAéy&te kat kaBapiote Tn BaiBida Aettoupyiag, Tnv
€£060 ektdvwong atpoy, Tn BarBida acpaleiag
Kal To AAOTIXO.

Edv To mpéBAnpa mapapével, mnyaivete Tn XUTpA
TaXUTNTAG Yla EAEYXO O€ €va EYKEKPIPEVO KEVTPO
o€épPig Tng TEFAL.
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NooTipneg auvrayéc

‘O\&G Ol GUVTAYEG TPAYHATOTIOI0UVTAL Yid

Topa. MNa Tig XUTpEG pE Xwpn-

TIKOTNTA MIKPOTEPN Ao 6 AiTpa, HEIWOTE TIG AavaNoyieg KAaTd To éva TiTo.

Touma

dDakég covma

500yp. pakég, 50yp. p0dl, 6 motripia vepd, ¥ koutardki ardti, ¥ KoutaAdki KOUIvo ae oKovn, 1 TpIu-
Lévo KpeupOdL, 1 KoutaAdki Adél, V2 LaTodki YIAoKoupEVO UaivTave, TPIUUEVN PPUYavId (TPOIPETIKG).

Mepidec 4. KaBapiote kai MAUVTE TIG Qakég TPV va TG BANeTe oTnv
Mpoetopacia: AubBevtikr XUTpa pe 6 Totrpla vepd. KheioTe Tn xUtpa. MONG n
30 Aerrra. Bapida apyioel va ogupilel, xaun\woTte T Beppokpacia Kat
Mayeipepa: QPAOTE TO PAYNTO VA payelpeUTEL yia 30 AemTd. EKtovioTe T
20 Aemrra. Tigon. Ev Tw PETA&Y, TNYQVIOTE TO TOIUEVO KPEUUUSI e TO AGSL.
TupioTe TIG PAKEG, Pie To (OULI TOUG, OE éval NAEKTPIKO UIMAEVTED
yla 2 NeMTd, KATOMV COUPWOTE TIC VI VAl amopakpuvBolv ta
@Moudia. [upioTe Tig 0T XUTPQ, TPOoBEDTE TO KPEUUUSL, TO pUTL
Kait To M&S1, avakatéPTe pe pia EOMvN KOUTAAA O€ PETPIA QWTIA
Kal, HONG TO piypa mapel Bpdon, KAeiote T xutpa. MONG n
BoABida apyioet va opupilel, xaun\wote tn Beppokpacia Kat
OPAOTE TO PAYNTO VA HAYEIPEVTEL YIa TOV KABOPIoHEVO XPAVO.
Avoifte To Kamdkl, mPooBéoTe mméP], aAATL Kal KUUIVO Kal
TeAeuTaio TO paivtavd. AvakatéPTe.
YepPipete a@oL MOOTIANCETE PE TPIUEVN GPUYAVIAL
ZoUma AayaviKwv
atdreg, 1 mpdoo, 4 kapdta, 1yoyyul, 1 Aitpo vepd, aAdti, mimépt.
KaBapiote kat mAUvTe Ta Aayavikd. Koyte oe peydAoug KUBouG Tig
Mepidec 4. TIATATEG Kal TO YOoyyON. KOWTE O HIKPEG QETEC T KAPATA Kal Tal
Mpostopacia: mipdoa. Bakte 1 Aitpo vepd péoa otn xUTpa TayuTnTag, mpooEoTe
15 Aemrra. Ta Aayavikd, to aAdtt kat To mmépt. Kheiote T XUtpa. MOAG n
Maysipepa: BaABida apyioel va opupilel, pewoTe T Beppokpacia kat aproTe
10 Aemrva. TO @AyNTd VA HAYEIPEUTEL Yla TOV UTTOOEIKVUOUEVO XPOVO.
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MouAepika
Kotomoulo yepioto

2 0AékAnpa kotémouda, ue Bdpog 1 kiAé To kabéva, ¥ @Ait{avi koukouvapla, ¥ @AiT{avi

kaBapiopéva giotikia, 250 yp. Kiud, 1 motript pu{l, 2 motripia vepd, ¥ pAit{avi Addi, 1 koutardki
alevpl, aldti, kavéla, koupKouua, Kdpdapio oe ok6vn (1 koutadki amé To kabéva), 1 SapvépuMo.

Mepidec 4.

MNpostopacia:
20 Aemta.

Mayseipepa:
65 Aemta.

Aaxavika

Fepioto Aayxavo

ZeoTtavete To NS ot XUtpa og LPNAR QWTIA, PodioTe Ta
Koukouvdpla kat BaAte Ta oty dkpn. Kavte To iblo pe ta glotikia.
TNYQVioTe ToV KId armé ONEG TIG UEPIEG KA TIPOOOECTE TO ANATIL E TN
HIor moadtnTa Tou MImePIoU. XN OLVEXELD, TTPOCBEDTE 2 ToTrpla
vePO. MAUVTE To PUQ Kat OTPAYYIETE TO, KATOMY TIPOCHETTE TO OTOV
KIpd kat avakatéyte. Kheiote tn xUtpa kat BAATE TV o€ peoaia
QWTd yia 25 Nermtd. Ev tw peta&l, mAUvete ta KoTOmouAa Kat
KaBapioTe Ta anod péoa. MO ETOIHAOTE] TO PUL, AVAKATEYTE TO PE
TO KOUKOUVAPILO, TA QIOTIKIA KAl TO TITEPL. MEMIOTE TA KOTOMOUAA HE
TO PUQ Kat KAEIOTE TO Avolypd Toug paBovtdg to. Bakte ta 2
Kotémoula otn XUTpa, MPOOBECTE TO SaPvOPUANO Kal 2 TIoTAPLa
vePO. Aol Ta PBpdoete, ByAaNte TNV METOA TOUG, ONATIOTE Ta Kal
KAeioTe TN XUTpa. Mayelpéyte o atyav) wTid yia 30 Aerrtd. MOAiG
yivouv: BydAte Ta KotomouAa kai BAATE Ta o éva Tawi pe Aiyo Aadt
Kat BANTE Ta 01O POUPVO Yia 10 AemTd péxpt va podicouv. Ev Tw
HETa&y, MPOETOINAOTE TN coUma. BaATe éva KOUTAAAKI aAeUpl OTO
Coupi amo Ta KOTOTTOUAQ KAt AVOKATEWTE O HETPIA PWTIA.
YepPipete o éva LEYANO OKEVOG E WINOKOUUEVO PaivTaVO.

H couma givat mpoaipeTikh.

MpoatpeTika: pmopeite va podioeTe OTaYKETVI 0T AASI TPV va TO
mpoobéocete oTn couma.

1 0AékAnpo Adxavo Bdpoug 1,5 KIAG, ¥ pAit{avi Addi, 8 okeAideg okopdo, Eephoudiouévec kai
TIEOUEVEG, V2 TIOTIPI XUUO AEUGVI, il KOUTAAI VTOHATOMEATE, 1 KouTaAdki amoénpauévn pévta.
Téon: 1% motript pudl, Y2 KIAG Kiud, aAdti, mmépl, kavéAa

Mepidec 5.
Mpostopacia:
30 Aemrta.
Mayeipepa:

15 Aemta.

Koyrte g pideg Tou Adyxavou kat EexwpioTe Ta @UANG, (epatioTe Ta
o€ BpaoTd vepd yia éva AemTd Kat BANTE T 0TV GKPN, KOYTE Ta O
HETPIO KOPUATIO. [MPOETOINAOTE TN YEUION Kal YEMIOTE Ta
Aaxavo@UAa (am\woTe Ta o éva pnxd TATo Kat BANTE TN yéUon
OTO KEVTPO, KATOMV TUNETE Ta). TAKTOMOINOTE TA YEUIOUEVA
Aaxavoeula péoa otn XUTpa Kat TpooBéate To AadL. AloAIoTE TO
VTOMATOTIEATE O€ TPIa TIOTAPLA VEPS, TTPOCOEDTE TO OKOPSO Kal Ta
amoénpapéva UANA PévTag Kat XUOoTE EMdvw amod Ta YEIopéEva
Aaxavoeula. Kheiote ™ xUtpa. MOAG n BaABida apyioel va
opupiCel, XapnAwoTe TN BePpPOKPATIa Kal APAOTE TO PAYNTO va
HayelpeuTel yia 15 Aemtd. EKTovioTe Ty migon.

TupioTe MPOOEKTIKA TN XUTPA avdmoda o pia moTtéAa.
YepPipete pe ylaoupTL.
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Yapr*

Agpovata mouvyKid HmakaAlapou

4 @iAéta umakaAidpou, 150 yp. 1o kabéva, 1 ypéim-@pout, 1 mopTokdAl, To xuué amd 1 Adiy, 2
VTOUATEC, 1 KPEUUUSL, 2 Yihokopuéva Kpeppuuddkia Tumou oTipddo, 60 yp. BoUtupo, uepikd pUAAa
arné ppéoko BaciAikGG, aAdTt Kat mmépL.

Mepidec 4.
Mpostopacia:
25 Aemta.
Mayeipepa:

7 \emta.

Koyte Tig viopdreg o géteg. KaBapioTe To KpeUpuSL Kat YNOKOYTE To.
KaBapioTe To YKpEIm-(pouT Kat To TOPTOKAN Kat ByANTe Tnv Yixa Toug,
KoyTe o€ KOPHATIA, IPOCEXOVTAG VOl KPATACETE OAO TO XUMO.

Mdpte Téooepa GUANA aloupvoxapto Kat BAATe TO KéVTpo KABE
PUANOU 3 PETEC VTOUATA, HE TIG AKPEC TOUG VAl GUUTTITTTOUV. KaAUYTE pe
Aiyo KPEUUUAL Kat Ta PAoKoppéva Kpeppudakia. Mpoobéote pepIkd
QUM €0TpayKdV Kat BANTE amd TIAVW Ta GINETA TOU UMAKAAIAPOU.
AVOONKWOTE TIG AKPEG KABE TTOLYKIOU, Yia val XUOETE péoa 1 koutald
XUMO YKPEUT-POUT/ TOPTOKAAIOU TIAVW OTO YPAPL XWPIG VA TOV XUOETE.
MPOoCOEOTE PEPIKES OTAYOVEG XULO AU KAl KAPUKEVOTE WE aAATL KAl
mmépL Mavw amd kabe PINETO TOMOBETHOTE €va KOMUOTAKL YKPELT-
(PPOUT, £va KOUHATAKI TOPTOKAN Kat 15 yp. Boutupo. KAeiote kahd Ta
TIOUYKIA TTPOTOU Ta TOTTOOETHOETE TIPOOEKTIKA 0TO KAAAO! aTpoU. BaAte
750 mlvepd péoa otn xUtpa. BaAte To kaAdOt atuol otnv umodoxr Tou
€VTOG TNG XUTPAG, TIPOOEXOVTAG VA NV €PXETAL OE EMOQN LE TO VEPO.
Kheiote tn xUutPa. MONG N BaABida apyioel va ogupilel, XOUNAWOTE TN
Beppokpacia kal a@noTE TO QPAYNTO VA MAYEIPEVTED yla ToV
kaBopiopévo xpodvo. Bubiote tn xUtpa péoa oe éva Soxeio pe Kpuo
VEPO YIa VO KPUWOEL Ypriyopa TPOoToU TV avoiéete. AQaIpEOTE TO
KaAGBL atpol amd T XUTPa Kol TIPOCEKTIKA BANTE amd éva Touyki
pmakaNidpou o€ KABe mato.

Avoite Ta mMouykid oto Tpaméll pe éva Yahidl. Mmopoluv va
oepPiplotoly pe cohdta afokavto.

Kpéag & Aayavika
Apakag pe Kpéag & viopdrta

2 KIAG mupévog apakdg, 500 yp. kpéag ae Uétploug KUBoug, 3 Kapdta, 1 ¥z KIAG QPEOKIEG VTOUATEC,
4 okeibeg okopbo, ardti, mmépl, Kavéda, ¥ motript uTiké AddL, 3 motripia vepd, 1 pdtoo

KoAiavTpo.

[éion: 1 % motript pudl, Y2 KIAG Kiud, aAdti, mmépl, kavéa

Mepibeg 5.
Mpostopacia:
15 Aemrva.

Mayeipepa:
40 Aemrta.
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Ze@AoudIoTE, KOYTE TIG VTOHATES KO TPIYTE TIG PE TO UMAEVTEP. BpdoTe
T0 Kpéag otnv AuBevTikr xUtpa Kat Bydite tnv métoa. Kheiote tn xUtpa.
MoNiG n BaABida apyioet va opupilel, XaunAwoTe Tn Beppokpaaia Kat
APAOTE TO PAYNTO VA HAYEIPEUTED yia 20 Aemtd. Bydhte to Kpéag,
TAOVTE TN XUTPA Kall BAATE Tal KapoTa, Tov apakd, To Addt Kat BaATe T
0Tn QWTIA avakatevovTag yla 5 Aentd. MpooBéote Tn vioudta, 10
0kOPSO, TOV KONAVTPO Kal TO VEPS, OTN CUVEXELD KAEIOTE TN XUTPA.
MoNG n BaABida apyioet va opupilel, xapnAwoTe tn Beppokpaaia Kat
QPrOTE TO (PAYNTO VA HOYEIPEVTEL Yiat 15 AemrTa.

TepPipete pe eatd puQL.

*avahoya PE To HOVTENO



IMTIKO YAUKO
Muko pu(t

1 koUma puQ, 5 motripia vepd, 2 koumeg {dxapn, 600 yp. A€uKo Tupi,
5 koppdtia apapiké apwuatiké, ¥ motript podévepo.

Mepideg 7. Av 10 TUPI €ival AAPUPS, KOYTE TO OE AEMTEG PETEG KAl LOUNIAOTE TO
Npostopacia: 0€ VEPO, OMNALETE TO VEPO KABE 15 NemTd PEXPL TTOU VAl YAUKAVEL TO
20 Aemrvd. TUpi, OTEYVWOTE TO Kat BANTE TO aTNV AKEN. MAOVTE TO PUQL APKETEG
Maveipsua: @Oopéc. Bate vepd péoa otn xUTpa, Katomv mpooBEoTe To Ul Kat
BOQ)YmﬂdH ) avakatéPte. Kheiote T xutpa. MO n BaABida apxioel va opupilel,

XOUNAWOTE TN BepUOKPATia Kal APrOTE TO PAYNTO VA LOYEIPEUTEL
yia 45 Aerrtd. BANTe 10 pU{l 0TO PMAEVTEP KAl XTUTTHOTE TO, Ya val
Yivel armod. £Tn ouvéxela, BAATE To pUQL 0N XUTPA O PETPIO GWTIE,
avakatéPte pe §UAvn koutdha, mpooBéote T {axapn Kai
avakaTtéPte. Av 1o puQl givat TOAD OKANPO, TPOCGBEDTE OO TTOTHPL
vepo. Kheiote tn xUtpa. MONG n BaABida apyioel va ogupile,
XOUNAWOTE T BePpOKPaAcia Kal aPrOTE TO VA HAYEIPEUTE Yia 60
Aemtd. MpooBEoTe TO APWHATIKG OE OKOVN e €va Koutat {axapn,
KaTomv 1o poddvepo Kat avakatéYte. MpoobéoTe atya-otyd 1o Tupi,
Aiyo-Aiyo, yia va SlaAubei péca oTo piypa.

Balte 1o o€ mdta KAl oePPRIpETE.

Mufattagah

Y% KIAG onoauélaio, ¥z kiAG pUdl, 1 kiAS {dxapn, ¥4 motript
KoUpKouua, ¥ KoutaAdki kavéAa, 5 motripia vepd, 1 Mit{dvi Koukouvdpl.

Mepideg 10. MAUVTE TO PUQ TTOMEG POPEG KAl LOUNIGOTE TO O VEPD YIa 3 WPEC.
Npostopacia: STEYVWOTE T0 PUQ Kat BdAte To 0Tn XUTPQ, O duvath QWTId,
20 Aemta. TIPO0BEDTE TNV KOUPKOUKA Kat 10 TTOTHPIA VEPO, AVAKATEYTE AyAKL.
Mayeipepa: MM mapel Bpdon, KheioTe T xUtpa. MO n BaABida apyioel va
180 Aemva. 0pUPICEL, XapUNAWOTE T BePHOKPATTA KAl APHOTE TO VO LOYEIPEUTEL

yia 30 Aemtd. Mpoobéote 10 onoapéhalo kat v KavéAa,
QVOKATEPTE KaAG pe EUAVN KOUTAA, BAATE TN XUTpa 0TN GWTIA KAt
QVOKOTEPTE TO HiyHa péxpL va apyioel va Bpddel. Kheiote tn xUtpa.
MONG n BaBida apyioel va opupilel, xapunAwoTe Tn Beppokpaoia
KOl aPrOTE TO PAYNTO VO HAYEIPEUTED yia 60 Aemtd. Avoifte
XUTPQ, BANTE TN OE XapnAr @wTid kat avakatéyte to Mufattagah pe
EUAVN KOUTAAA Yial va UV KOMOEL, QVaKATEYTE OUVEXWG TTi 45
Aemtd (e€opTaTal amod TNV OIGTNTA TOU CNOAUEAQIOL) IEXPL TIOU Val
YiVel opoloyevEG Kat va Byel To Kitpvo Aadt (onoapéhaio) tou
Mufattagah. NMpooBéoTte Ta kouKoLVAPLA KAl AVOKATEWTE TO yia va
mave mavtoU. Bakte To o€ mATa Kal AQrOTE TO VA KPUWOEL OTNn
OUVEXELD, OEPPIpETE.
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Mivakag xpovwv paysipéparoc*

D‘ Aykivapa

®péoka Aaxavika
pHaygipgpa Xpovot
- *aTpOG 18 herrta
- **Bubion 15 \emta
Smapdyyt - Bublon 5 \errta
KokkivoyoLuAia - ATHOG 20 - 30 Aeritd
Mmpdkoho 3 \emta
Kapota 6 \ermtal
R - aTHOC 6 \ertal
Zehwo - Bubon 10 Aerrta
. KOppévVa - ATUOC 1 Aerrta
Mavirépia OAOKANpa - BUBon 1% Nemtd
i i KOUMEVA 6 \ertal
Adxavo, mpdoivo oNGKMIPE A
Aayavakia BpuEeMwv 7 Aerrta
Kouvouridt - BUBon 3 Nemta
- 5 1, 4
KohokuBdkia — g?é?gn 62/;\2;?;0
Avtidia 12 hemrtd
—— - aTpdg 5 Aemta
- BUBlon 3 enta
Hu-anoénpapéva gacéhia - Bubon 20 Aerrta
Dacoldkia 7 Nerrta
i - aTPOC 7 Nerta
foyyiha - Bubion 6 \ertal
Mméha 172 hemtd
Mpaca 2 Y2 Nemta
KohokUBa (moAtog) 8 \emta
. . . - atpdg 10 Aerrtd
Matatec (kopuéveg ota T€00EpQ) ~Boon & hema
Daoéha phaohé (amoénpapéva dompia) - Bubion 45 herrtd
TMpdowec gaéc (anoénpapévo Aaxavikd) - Bubon 10 Nerrtd
DaBa (amofnpapévo Aaxavike) - Bubon 14 Nertd
PO (armo&npapévo Aaxaviko) - BoBion 7 hemta
S1tapt (amo&npapévo Aaxaviko) 15 Aerta
Katepuypéva Aaxavikda
payeipgpa Xpovol
Mmpdkolo - aTHOC 3 Nerrta
Kapdta (koppéva) - aTpOG 6 Aerrtal
Mikpd kapdta (OAoKAnpa) - ATHOC 10 Aerrta
Mavitapia - vapeur 6 \errta
Aayavakia BpuEeANwv - Bublon 6 \erTal
Kouvoumnidt - ATHOG 5 \emtd
KolokuBakia - ATHOC 11 Aerrta
Smavaxt (@UANQ) 9 \errta
Dacoia ehalolé - aTROG 12 Nerrta
Kapdiég aykivapwv - aTHOG 6 AerTtal
DacoNa prmappmoovia - aTHOG 8 Aerrta
DaooAa TAAKE - aTpOG 6 \errta
TTOANO AeMTA pACOAGKIA - aTHOG 6 \ertal
Mméha - ATHOG 4 \emta
Mpdoa (Koppéva) - aTHOG 24 Nerta

5 0 *QTUOG 0T0 KAAGBI aTpoy **BUBIon: O vepd

*avaoya He To HOVTENO



TURKCE KULLANMA ve TANITMA KILAVUZU
P43948

ONEMLI GUVENLIK ONERILERI

Guvenliginiz i¢in bu cihaz yururliikteki standartlara ve dizenlemelere uygun olarak

Uretilmistir:

- Basincli kaplar yonetmeligi

- Gida ile temas eden madde ve malzemeler

-Cevre

« Bu {irlin yalnizca evde kullaniimak tizere tasarlanmistir.

« Tim talimatlarn okuyun ve her zaman "Kullanim Kilavuzuna" na basvurun.

«Tlim pisirme cihazlarinda oldugu gibi yakinda ¢ocuklar varsa duidikli tencereyi dikkatli
bir sekilde kullanin.

« Duiduikli tencerenizi sicak firnin igine koymayin.

« Diidiiklii tencere basingliyken cok dikkatli bir sekilde tastyin. Sicak yiizeylere dokunmayin.
Kulplari ve saplari kullanin. Gerekirse eldiven takin.

. Teknlcerenin saplarini diizenli olarak kontrol ederek gevsemediginden emin olun. Gerekirse
sikilagtirin.

« Didkli tencerenizi tasarlanmis oldugu amag disinda kullanmayin.

« DUdUiklii tencereniz basingla calisir. Diizgiin kullanilmamasi durumunda tasarak yaniklara
neden olabilir. Basingli hale getirmeden énce dudukll tencerenin dizgiin sekilde
kapatildigindan emin olun. "Kapatma" bolimtine bakin.

« Diidiiklii tencerenizi agmadan énce her zaman valfin bosaltma ( % ) konumunda
oldugundan emin olun.

«DudUkIG tencerenizi agmaya zorlamayin. Tencerenin icindeki basincin normale
donduglinden emin olun. "Gulvenlik" bolimiine bakin.

« DudUklu tencerenizi icinde sivi olmadan kullanmayin. Ciddi hasarlar olusabilir. Pisirme
sirasinda icinde yeterli sivinin bulundugundan emin olun.

« Diid(iklu tencerenizle uyumlu ve kullanma talimatlarinda belirtilen ist kaynaklarini kullanin.

« Dud(ikll tencerenizde st iceren yemekler yapmayin.

« DUiduikld tencerenizde kaya tuzu kullanmayin, pismeye yakin sofra tuzu ekleyin.

« Dud(iklii tencerenizin en fazla tigte ikisini (maksimum doldurma isaretine kadar) doldurun.

« Piring, kuru sebze veya meyve gibi pisirme sirasinda hacmi artan yiyecekler icin didikli
tencerenizin en fazla yarisini doldurun. Kabak veya bal kabagdi corbasi gibi corbalarda
diduklt tencerenizi birkag dakika sogumaya birakin ve ardindan soguk suyun altina
tutarak tamamen sogumasini saglayin.

« Sigir dili gibi basing nedeniyle kabarabilecek dis derisi olan etleri pisirdikten sonra siskin
gorlinen deriyi delmeyin, yaniklara neden olabilir. Pisirmeden 6nce delin.

«Kalin dokulu yiyecekleri pisirirken (bezelye, komposto vs.) yiyeceklerin sicramamasi icin
duduikli tencerenin agilmadan 6nce hafifce sallanmasi gerekir.

eHer kullanimdan 6nce valflerin temiz oldugundan emin olun. "Pisirmeden &nce"
boliimiine bakin.

« Diiduiklii tencereyi buhar altinda yagla kizartma yapmak icin kullanmayin.

«Talimatlara gore temizleme ve bakim yapmanin haricinde emniyet sistemleriyle
oynamayin. B

«Yalnizca Urlinlinlizigin uygun olan orijinal TEFAL yedek pargalarini kullanin. Ozellikle TEFAL
tencere ve kapak kullanin.

« Alkol iceren buharlar yanicidir. Kapagi kapatmadan 6nce 2 dakika kadar kaynatin. Alkol
iceren yemekler hazirlarken cihaziniza dikkat edin.

« DudiklG tencereye zarar vermemek icin pisirmeden 6nce ve sonra asitli veya tuzlu yiyecek
koymaktan sakinin.

BU TALIMATLARI SAKLAYIN
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Tanimlayici sema

A.Ca

lisma valfi

B. Valf ayarlama isareti

C.Bu

har cikisi

D.Acma/kapatma diigmesi
E. Basing gostergesi
F. Glvenlik valfi

G. Sizdirmazlik contasi
H. Buhar sepeti*

I. Tripod ayak*

J. Maksimum dolum isareti

K. Tencere

L. Tencere sapr*

Teknik Ozellikler

Duidiiklui tencere taban capi - referanslar

apasie | OTencere | OTaban || (LIS | Tencere vekapak
6L 24cm 18 cm P4L247
75L 24 cm 18 cm P43948 Inox
9L 24 cm 18 cm P44249
Teknik bilgiler:

Maksimum c¢alisma basinci: 55 kPa
Maksimum guivenlik basinci: 110 kPa

Uyumlu is1 kaynaklari

« DUdUkIU tencereniz, indiiksiyonlu ocaklar dahil
olmak tizere tiim 1st kaynaklariyla kullanilmaya

uyg

undur.

GAZ OCAGI ELEKTRIKLI
OCAK

CAM SERAMIK
RADYANT
HALOJEN ISITICI

INDUKSIYON BOBIN
SEKLINDEKI
Isimici

SISNEN01E)

« Elektrikli ocak kullaniminda tencere saplarinin
isidan etkilenmemesi icin diidiikli tencere
tabaniyla ayni veya daha kiiclk capta bir plaka
kullanin (1) - Sek. 6.
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Uriine zarar verme
riski oldugundan
tencerenizi bosken
asla isitmayin.

*modele gore degisir



« Cam seramik set Usti ocaklar icin tencere
tabaninin temiz ve kuru oldugundan emin olun.
« Gaz ocaklarr icin ates, tencere ¢apinin digina

tasmamalidir.
Tum 1s1 kaynaklari ile ilgili olarak, didikli «

tencerenizin iyi bir sekilde vyerlestirilmis
oldugundan emin olun.

Aksesuarlar yedek parcalari

« Asagidaki Clipso duidiiklii tencere aksesuarlarini
magazalarimizdan ve yetkili servislerimizden
tedarik edebilirsiniz:

Aksesuarlar Referans numarasi
Conta 6L-7,5L-9L X1010006
Buhar sepeti* 6L-7,5L-9L 792654
Tripod ayak* 792691

« Parca degistirme ve tamir icin TEFAL Yetkili Servi-
sine basvurun.

« Yalnizca didukli tencere modeline uygun
orjinal Tefal Parcalari kullanin.

Kullanim
Ac¢ma

« Kapakta bulunan agma digmesine (D) basin - Sek. 1.
« DUgmeyi basili tutarak kapagi kaldirin - Sek. 2.

Kapatma

« Kapakta bulunan agma/kapatma diigmesine
(D) basin ve kapag tencerenin Ustline yerlesti-
rin - Sek. 3.

+ Digmeyi (D) birakmadan 6nce kapagin Us-
tne bir miktar guic uygulayin ve kilitleme me-
kanizmasini harekete gecirin.

- Kapakta bulunan agma/kapatma diigmesini
(D) birakin ve agzin, tencerenin kenarlarina
diizglin bir sekilde kilitlendiginden emin olun
(K) - Sek. 4.
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Minimum ve maksimum dolum

« Minimum 25 cl (2 bardak) - Sek. 5.
» Maksimum tencere derinliginin 2/3'l kadari (J) -
Sek. 6.

Bazi yiyecekler icin:

« Piring, kurutulmus sebzeler ya da komposto gibi
pisirme sirasinda hacmi artan gida maddeleri icin,
diduklu tencerenizin yarisindan fazlasini doldurmayin.
Corbalar icin hizli basing bosaltma yapmanizi
Oneririz ("Pisirmeyi tamamlama" boélimine bakin).

Buhar sepetini* kullanma

Buhar sepetine* « Tencerenin icine (K) 75 cl su koyun.
koydugunuz « Tripod ayagi* (1) tencerenin icine yerlestirin.
yiyecekler dudukli « Sepeti* (H) tripod ayagin* (izerine yerlestirin

tencerenin kapagina
temas etmemelidir. -Sek.7.

Calisma valfini kullanma

«iki @ isaretine gore hizalayarak valfi (A) buhar
cikisina (C) yerlestirin .

« Valfi tamamen bastirin - Sek. 8 ve & isaretinde
duruncaya kadar cevirin - Sek. 9.

Yiyecegi pisirmek icin:
« @ isaretinde duruncaya kadar valf ayarlama isaretini
B cevirin.

Calisma valfini cikarmak icin:

« Calisma valfini (A) bastirin ve iki () isaretini hiza-
layin - Sek. 10.

e Cikarin - Sek. 11.
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ik kullanim

« Tripod ayagi* (l) tencerenin icine yerlestirin.

« Dlidiiklu tencerenin 2/3'Gnd suyla doldurun (J) -
Sek. 6.

« Buhar sepetini* (H) tripod ayagin* tizerine yerlestirin
(1) - Sek. 7.

- DudUklG tencereyi kapatin.

« Calisma valfini (A) yerlestirin ve & isaretinde
duruncaya kadar cevirin - Sek. 9.

« Maksimum sicakliga ayarlanmis 1si kaynagina
dudikli tencereyi yerlestirin.

- Valften buhar ¢ikmaya basladiginda, isi kaynagini
kisin ve zamanlayiciyr 20 dakikaya ayarlayin.

« 20 dakika sonra ocagi kapatin.

« @ isaretinde duruncaya kadar valf ayarlama
isaretini cevirin ve basincin bosaltiima hizini
belirleyin.

« Basing gostergesi (E) tekrar dustiigiinde duduklu
tencere artik basin¢h degildir.

- Dudukli tencereyi agin - Sek. 1 - 2 ve durulayin.

Pisirmeden 6nce

« Diidiikli tencereyi her kullanisinizda 6ncelikle
buhar cikisinin (C) kapali olmadigini gozle ve
aydinlik bir ortamda basitce kontrol edin -
Sek. 12.

« Ayrica guvenlik valfinin (F) hareket ettiginden
emin olun - ("Temizleme ve bakim" bolimiine
bakin).

- Didukld tencereyi doldurun.

+ DUdUklU tencereyi kapatin - Sek. 3 - 4.

- Calisma valfini yerlestirin (A) - Sek. 8.

«Valfi tamamen bastirin ve & isaretinde
duruncaya kadar cevirin - Sek. 9.

« Basin¢ uygulanmadan 6nce diidikli tencere-
nin dogru sekilde kapandigindan emin olun.

» Maksimum sicakhiga ayarlanmis isi kaynagina
diduklu tencereyi yerlestirin.

*modele gore degisir 55



Pisirme suresince

« Buhar, calisma valfinden suirekli olarak cikarken
kesintisiz bir sekilde tislama sesini (PSCHHHT)
duydugunuzda, ist kaynagini kisin.

« Zamanlayiciyi tarifinizdeki pisirme stresine

gore ayarlayin.

Basing gostergesi (E),
diidiikli tencere
diizgiin kapanmamissa
basingta artis olmasini
engeller.

- Pisirme suresince, valften gelen tislama sesini
surekli olarak kontrol edin. Yeterli dlzeyde
buhar ¢ikmiyorsa i1si kaynagini biraz arttirin.
Buhar ¢ok fazla cikiyorsa, isi kaynagini kisin.

Basing gostergesi (E)
hala basing altindayken
diidiiklii tencerenin
acilmasini engeller.

Basing gostergesi (E)
diismezse, didiiklii
tencerenin alt kismini
soguk suyla dolu
lavabonun igine koyun -
Sek. 13. Basing
gostergesiyle kesinlikle
oynamayin.

Buhari bosaltirken,
yiyeceklerin suyu veya
icerdeki sivi disarya
fiskirirsa, calisma valfini
(A) pisirirken oldugu ko-
numa geri getirin =r
ve bir ka¢ dakika bekle-
dikten sonra tekrar
basing bosaltma islemini
yapin.
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Pisirmeyi tamamlama

Buhan bosaltmak igin:

Ocagi kapattiktan sonra bunu iki sekilde yapabilir-

siniz:

- Yavas basin¢ bosaltma:

« Basincin bosaltiima hizini belirleyerek € isare-
tinde duruncaya kadar calisma valfini (A) gevirin.

« Basing gostergesi (E) tekrar diistligtinde duduklu
tencere artik basinch degildir.

- Hizli basing bosaltma:

« Dudikli tencerenin alt kismini soguk suyla dolu
lavabonun icine koyun - Sek. 13.

- Basing gostergesi (E) tekrar dusttiginde dudukli
tencere artik basingh degildir. Suyu kapatin ve
ardindan calisma valfinin (A) ayarlama isaretini

[ isaretinde duruncaya kadar cevirin.

« DUduklu tencereyi acabilirsiniz - Sek. 1 - 2.

« Kopiik olusturacak veya nisastali yiyecekleri
pisirirken, basinci bosaltmayin veya agmadan
once basing gostergesinin diismesini bekleyin.
Onerilen pisirme siiresini biraz kisaltabilirsiniz.

- Dudukll tencereyi agabilirsiniz - Sek. 1 - 2.



Temizleme ve bakim
Dudiukli tencereyi temizleme

Dudukli tencerenizin dogru calistigindan emin

Uzun siire kullanim «

olmak icin her kullanimdan 6nce temizleme ve

bakim onerilerini uygulayin.

« Her kullanimdan sonra diidiikli tencereyi (Kapak
ve sizdirmaz kapak) 1lik suyla ve sivi bulasik de-
terjanityla yikayin. Sepet* icin de ayni islemi uy-
gulayabilirsiniz.

« Camasir suyu veya klor iceren uriinleri kesinlikle
kullanmayin.

« Tencerenizi bogsken isitmayin.

Tencerenin igini temizlemek igin:

« Ovma teli ve sivi bulasik deterjaniyla yikayin.

« Celik tencerenin ici pinltil, lekeli gériintyorsa
sirke ile temizleyin.

Tencerenin disini temizlemek igin:

- Slinger ve sivi bulasik deterjaniyla yikayin.
Kapagi temizlemek icin:

«Stinger ve sivi bulasik deterjani kullanarak
kapag yikayin.

Sizdirmaz kapagi temizlemek icin:

« Her kullanimdan sonra sizdirmazlik halkasini (G)
ve i¢ kismini temizleyin.

« Sizdirmazlik halkasini yeniden yerlestirmek icin
- Sek. 13 - 14 'e bakin. “face c6té couvercle”
[kapak tarafina gelecek yiiz] yazisinin kapaga karsi
gelecek sekilde yerlestirildiginden emin olun.

Caligma valfini (A) temizlemek icin:
« Calisma valfini ¢ikarin (A) - Sek. 10-11.

*modele gore degisir

sonucunda olusan
kahverengi
tabakalar ve izler
diiduiklii tencerenin
calismasini
etkilemez.

Tencere saplarinin
diizgiin bir sekilde
bagl oldugunu dii-
zenli olarak kontrol
edin. Gerekirse yeni-
den sikistirin.

Dudiiklu tencereni-
zin dmriinii uzatmak
icin bosken isiya
maruz birakmayin.

Sizidrmazhk
contasini ve calisma
valfini ¢ikardiktan
sonra tencereyi ve
kapagdi bulasik
makinesinde
yikayabilirsiniz.

Sizdirmazhk
contasini kesinlikle
bulasik makine-
sinde yikamayin.
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« Calisma valfini (A) musluk suyu altinda yikayin -
Sek. 15.
«Rahatca hareket edip etmedigini kontrol edin:

sagdaki cizime bakin.
mKapaktaki buhar ¢ikisini (C) temizlemek igin:

« Valfi ¢ikarin (A) - Sek. 10 - 11.

«Buhar cikisinin (C) kapali olup olmadigini, te-
mizligini ve hareket edip edemedigini gozle ve
aydinlik bir ortamda basitce kontrol edin - Sek. 12.
Gerekirse, kiirdan kullanarak temizleyin - Sek. 16 ve
durulayin.

Giivenlik valfini (F) temizlemek igin:

« Guvenlik valfinin, kapagin i¢ tarafinda bulunan
kismini suda yikayin.

« Pamuklu cubukla pimi sikica bastirarak dogru
calistigini kontrol edin. Bu kisim rahatca hareket
edebilmelidir - Sek. 17.

Diidiikli tencerenizin contasini halkasini degistir-

mek igin:

« DUduklU tencerenizin contasini maksimum yilda
bir kez veya herhangi bir yeri kesildiginde degistirin.

«Yalnizca modelinize uygun orijinal TEFAL
sizdirmazlik contasini kullanin.

Duduklii tencerenizi saklamak igin:
- Tencerenin Uizerine kapadi yerlestirin - Sek. 18.

Giivenlik valfinin bir
kismi veya tamami
yanlislikla yuvasindan
citkarsa bu durum
herhangi bir tehlike
olusturmaz, yalnizca
sizintiya neden olabi-
lir. Lutfen Grininiizi
yetkili bir servise
gotiriin.

Diidiiklii tencereni-
zin Gmrini uzatmak
icin bosken isiya
maruz birakmayin.

10 yilik bir kul-
lanimin  sonunda
diidukliu tencerenizi
TEFAL Yetkili Servi-
sine kontrol ettirmeli-
siniz.

Guvenlik

Basing gostergesi (E),
didiiklii tencere
diizglin
kapanmamigsa

donatilmistir:
« Kapatma guvenligi:

Dudukli tencereniz, bazi glivenlik parcalariyla

basingta artis
olmasini engeller.

58

- Tencere govdesinin, kapadin, kapagin kenar-
laryla temas halinde olmasi gerekir. Aksi taktirde,
basing gostergesinden buhar sizintisi meydana gelir
ve duduklu tencereniz basingl olmaz.

« Acma giivenligi:

- Duduikli tencere basing altindaysa agma diigmesine
basamazsiniz.

- Duduklu tencereyi kesinlikle zorlayarak agmayi
denemeyin.



- Hepsinden 6nemlisi, basing gostergesine dokunmayin.

- i¢ basincin distiigiinden emin olun. Basing gostergesi

. L. . . . (E) hala basing
A§|r| basinca karsi iki adet giivenlik parcasi: altindayken

- Ik parca: Guivenlik valfi, (F) basing bosaltir - Sek. 19. duduklu

- Ikinci parca: Sizdirmazlik contasi, kapak ve tencere tenlceremn
arasindan buharin cikisini saglar- Sek. 20. agiimasini

engeller.

Fazla basing glivenlik sistemlerinden birisi harekete

gegerse:
« Ist kaynagini kapatin.

- Dldukli tencerenin tamamen sogumasini bekleyin.
« Acin ("A¢ma" bolimiine bakin).

- Calisma valfini (A), buhar cikisini (C), gtivenlik valfini
(F) ve sizdirmazlik halkasini (G) kontrol edin ve temizleyin.

+Bu kontrollerden ve temizlemelerden sonra (riin
sizdirmaya devam ediyorsa veya artik calismiyorsa,
UrtinG TEFAL Yetkili Servisine goturtn.

Kullanim onerileri

8-
9-

10-

11-

Calisma valfinden cikan buhar ¢ok sicaktir.
Basing gostergesi yiikseldiginde artik dudiiklii
tencerenizi acamazsiniz.

Diidiikli tencereyi yakininizda ¢cocuklar
varken kullaniyorsaniz, diger yemek pisirme
aletlerinde oldugu gibi yakin denetim altinda
bu iirlinii kullandiginizdan emin olun.

Buhar cikisina dikkat edin.

Diidiiklii tencereyi tencerenin iki yaninda
bulunan saplardan tutarak tastyin.

Didiiklii tencerede yiyeceklerinizi kesinlikle
birakmayin.

Camasir suyu veya klor iceren iirlinlerin
kullanimi geligin kalitesini diistireceginden,
bunlari kesinlikle kullanmayin.

Kapagi suda bekletmeyin.

Sizdirmazlik halkasini her yil veya herhangi bir
yeri kesildigi taktirde degistirin.

Diidiiklii tencerenizi yalnizca soguk ve bos
iken temizlemelisiniz.

10 yillik bir kullanimin sonunda diidiikli
tencerenizi TEFAL Yetkili Servisine kontrol et-
tirmelisiniz.
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Garanti

« Bui talimatlarda belirtilen sartlara gére kiillanildiginda
yeni Tefal didUklu tencerenizin metal aksami st diriim-
m lara karsi 10-yillik garanti kapsamindadir:
-Tencerenizin metal yapisiyla ilgili karsilastiginiz her
tarld sortin
- Metal tabanda, beklenilenden daha erken meydana
gelen boziikliklar.

- Diger parcalar icin 2 yil parca ve iscilik garantisi
vardir (bulindiiginiz tlkenin gegerli yasalar aksi bir
dirim belirtmedigi taktirde). B garanti tiim sortinlari ve
Uretim hatalarini kapsar.

- Garanti s6zlesmesi kapsaminda garanti, lirliniin
satin alindigi tarihi gosteren satin alima iligskin gecerli
bir ispatin beyani lizerine saglanir.

Garanti kapsamina asagidakiler dahil degildir:

« Temel 6nerilerin Gyglilanmamasi veya hatal killanim
soniicl ollsan zararlar, 6zellikle:
- Carpmalar, dusurtlmeler, firina koyma gibi.

- Yalnizca Tefal Yetkili Servisi, garanti kapsaminda ve
garanti haricinde hizmet verme yetkisine sahiptir.

- Size en yakin TEFAL Yetkili Servisinin adresini 6grenmek
icin litfen asagidaki Yardim Hatti nimaramizi arayin.
B ticari garantiden bagimsiz olarak, her dirimda-
Fransa Tuketici Kantnd, Madde L 211-4, L 211-5ve L
211-12 tarafindan 6ngériilen so6zlesmeyle tyiumli yasal
garantinin de ayrica gecerli oldiglinii ve Fransa Medeni
Kaninl, Madde 1641 ila 1649 arasindaki tim madde-
lerin de gizli kiisurlara karsi garanti altina aldigini Gnut-

mayin.
Zorunlu isaretler

isaretler Bulundugu Yer

Ureticinin veya ticari markanin Tanimi Kapakta

Uretim tarihi ve parti no Kapagin icinde

Kapasite

Model referansi .

Maksimum giivenlik basinci (PS) Tencerenin dis tabaninda

Maksimum calisma basinci (PF)
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Sorulariniza TEFAL'in yanitlari

Sorular

Oneriler

Kapagi kapa-
tamiyorsaniz:

Kapakta bulunan agma diigmesine (D) basin

ve tencerenin lizerine kapagi yerlestirin - Sek. 3.
Digmeyi (D) birakmadan once kapagin Ustiine bir
miktar gli¢ uygulayin ve kilitleme

mekanizmasini harekete gecirin.

Kapaktaki agma/kapatma digmesini birakin (D)

ve agzin, tencerenin kenarina diizgiin

sekilde kilitlendiginden emin olun (K) - Sek. 4

a

Diidiiklii tencerenizi
icinde sivi olmadan
basin¢h durumda
1sittiysaniz:

Duduklu tencerenizi TEFAL Yetkili Servisine
kontrol ettirin.

Basing gostergesi
yukselmiyorsa ve
pisirme sirasinda
valften buhar
¢itkmiyorsa:

Pisirmenin ilk birkac dakikasi stiresince bu durum normaldir.

Bu sorun devam ederse, sunlari kontrol edin:

- Ist kaynaginin yeteri kadar ytksek oldugunu; sorun
buysa, isiyr arttirin.

- Tencerenin icindeki sivi miktarinin yeterli oldugunu,

- Calisma valfinin & Uzerinde oldugunu,

- Dudukli tencerenin dizgiin sekilde kapatildigini,

- Sizdirmazhk contasi veya tencere kenarlarinin zarar
gormemis oldugunu,

- Sizdirmazlik contasinin kapaga dogru sekilde yerlesti-
rildigini. ("Temizleme ve Bakim").
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Sorular

Oneriler

Basing gostergesi
yukseliyor, ancak
pisirme sirasinda
valften buhar

Pisirmenin ilk birka¢ dakikasi stiresince bu durum nor-
maldir.

Bu sorun devam ederse, basing gostergesi dislinceye
kadar duduklu tencerenizi soguk suyla dolu lavabonun

¢ikmiyorsa: icine koyun - Sek. 13.
Calisma valfini (A) - Sek. 15 ve buhar
cikisini (C) - Sek. 16 temizleyin ve glivenlik valfi
piminin kolayca hareket ettigini kontrol edin - Sek. 17.
Kapak etrafindan  |Kapagin dogru sekilde kapanmis oldugunu,

buhar siziyorsa,
sunlari kontrol
edin:

Kapak ve sizdirmazlik contasinin konumunun diizglin
oldugunu,

Sizdirmazlik contasinin durumunu; gerekirse degistirin.
Kapagdin, sizdirmazlik contasinin ve kapadin ic tarafinda
kalan kisminin temiz oldugunu,

Tencerenin kenarlarinin durumunu.

Kapak acilmiyorsa:

Basing gdstergesinin disiik oldugunu kontrol edin.
Aksi taktirde, basing gostergesi diistinceye kadar didi-
klu tencerenizi soguk suyla dolu lavabonun icine koyun
-Sek. 13.

Basing gostergesiyle kesinlikle oynamayin.

Yiyecek pismediyse
veya yandiysa,
sunlari kontrol

Pisirme suresini,
Ist kaynaginin giiciing,
Calisma valfinin dogru konumda oldugunu,

edin: icindeki sivi miktarini.

Yemek diidiiklu Tencereyi temizlemeden 6nce bir sire 1slatin ve sirke ile

tencerenin icinde |temizligini yapin.

yandiysa: Camasir suyu veya klor iceren trtinleri kesinlikle kullan-
mayin.

Fazla basing Isi kaynagini kapatin.

glivenlik Dudukli tencereyi hareket ettirmeden sogumaya

sistemlerinden
birisi harekete
gecerse:

birakin.

Basing gdstergesinin diismesini bekleyin ve ardindan
diduklu tencereyi acin. ("A¢ma” bolimine bakin).
Calisma valfini, buhar cikisini, givenlik valfini ve
sizdirmazlik contasini kontrol edin ve temizleyin.
Sorun devam ederse, diidukli tencerenizi TEFAL Yet-
kili Servisine kontrol ettirin.
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Lezzetli Tarifler

Tuam tarifler 4 kisiliktir. 6 litreden daha az kapasiteli diidiiklii tencereler
icin Olciileri Uicte bir oraninda azaltin. «
Corba

Mercimek Corbasi

500 g mercimek, 50 g beyaz piring, 6 bardak su, ¥z ¢ay kasigi tuz, ¥ ¢ay kasigi kimyon, incecik
dogranmis sogan, 1 tatli kasigi dolusu (10 ml) yag, v2 demet incecik dogranmis maydanoz, kizarmis
ekmek (istege bagl).

4 kisilik. Mercimedi ayiklayip yikadiktan sonra 6 bardak suyla dolu
Hazirlama: 30 dk. Authgnthue diduklu tencereye koyun. Dudikli tencerenin
pisi - 20 dk kg_pgg_!m kapatin. Va'Iften ses gelmeye baslar baslamaz Isty1
Igirme: * dustrin ve 30 dk. pismeye birakin. Basinci bosaltin. Bu stre
icerisinde kiyllmis sogani yagda kavurun. Mercimekleri kendi
suyuyla birlikte elektrikli blender'a koyun ve 2 dakika karistirin,
ardindan kabuklarini stiziin. Didiikli tencereye mercimekleri
tekrar koyun, sogan, piring ve yadi ekleyin, orta ateste tahta
kasikla karistirin. Kaynamaya basladiginda, kapadi takin ve
didukli tencereyi kapatin. Valften ses gelmeye baslar baslamaz
1sty1 dustiriin ve belirtilen stire kadar pismeye birakin. Kapagi agin,
karabiber, tuz ve kimyon ekleyin ve maydanozu ilave edin.
Karistirin.
Kizarmis ekmekle servis edin.

Sebze Corbasi
4 patates, 1 pirasa, 4 havug, 1 salgam, 1 litre su, tuz, karabiber.

4 kisilik. Sebzeleri soyun ve yikayin. Patatesleri ve salgami buyuk kipler
Hazirlama: 15 dk. hq‘lln“de”dograym. H_avuglan ve pirasay! incecik d|||m|ey|n.

L. Duduklu tencereye 1 litre su koyun ve ardindan sebzeleri, tuzu
Pisirme: 10 dk. ve karabiberi ekleyin. Dudiiklii tencerenin sizdirmaz kapagini
kapatin. Valften ses gelmeye baslar baslamaz isiyr dustirtin ve
onerilen sire kadar pisirin. Basinci bosaltin.
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Tavuk

Pilic dolma

Her biri 1 kg agirliginda olan 2 bittin tavuk, ¥ fincan gam fistid, ¥4 fincan soyulmus fistik, 250 g kiyma, 1
bardak piring, 2 bardak su, ¥: fincan yad, 1 cay kasigi un ve her birinden 1 ¢ay kasigi: tuz, karabiber, targin,
zerdegal, kakule, 1 defne yapragi.

4 kisilik.
Hazirlama: 20 dk.
Pisirme: 65 dk.

Sebzeler

Lahana Dolmasi

Yiksek 1sida diidiikli tencereye koydugunuz yagi kizdirin ve cam
fistigini kavurup bir kenara ayirin. Ardindan fistiklan da ayni sekilde
kavurup, ayirin. Eti kavurun, ardindan tuzu ve karabiberin yarisini
ekleyin, Uzerine 2 bardak su dokin. Pirinci yikayip stizdiikten sonra
ete ekleyin ve karistirin. Dudiiklii tencerenin kapagini kapatin ve orta
ateste 25 dakika pisirin. Tenceredekiler piserken, bir yandan da
tavuklariyikayin ve icini temizleyin. Pilav hazir oldugunda cam fistigi,
fistik ve karabiberle karistirin. Tavugun icini pilavla doldurun ve
tavugun icgine pilavi doldurdugunuz kismi kapatin. 2 tavugu da
duduiklu tencereye koyun, defne yapragini ve 2 bardak suyu ekleyin.
Kaynadiktan sonra képuguni alin, tuz ekledikten sonra duduklu
tencereyi kapatin. Kisik ateste 30 dakika pisirin. Tamamlandiktan
sonra tavuklari cikartin ve hafifce yaglanmis tepsiye koyun, ardindan
10 dakika kadar firnda tutup kizarmasini saglayin. Yemek piserken
corbayi hazirlayin. Pismis tavugun suyuna bir cay kasigi un koyun ve
yogunlasincaya kadar orta ateste karistirin.

Biiylik bir servis tabaginda kiyilmis maydanozla stisleyerek servis
edin.

Corba istege baghdir.

istege bagh: Corbaya eklemeden once sehriyeleri yagda
kavurabilirsiniz.

1,5kg agirhdinda 1 bitin lahana, ¥ fincan yag, soyulmus ve ezilmis 8 dis sanmsak, 2 bardak limon
suyu, 1 ¢corba kasigi dolusu domates piresi, 1 cay kasig kuru nane. I¢ malzemeler: 1 V2 bardak piring,
500 g kiyma, tuz, karabiber, kimyon.

5 kisilik.
Hazirlama: 30 dk.
Pisirme: 15 dk.
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Lahana yapraklarinin ortasindaki kalin kismi aldiktan sonra
yapraklari ikiye boliin ve suda bir dakika kaynattiktan sonra bir
kenara ayirdiginiz yapraklari orta biyiklikte parcalar halinde
kesin. Dolma icini hazirlayin ve lahana yapraklarini doldurun (diiz
bir tabak Uzerine yayin ve malzemeyi yapragin ortasina
koyduktan sonra kivirin). Lahana dolmalarini diidiikli tencerenin
icine yerlestirin ve yag ekleyin. Ug bardak suya domates piiresini
karistirin, sarimsak ve kuru naneyi ekleyin ve lahana dolmalarinin
tizerine dokiin. Dudikll tencerenin kapagini kapatin. Valften ses
gelmeye baslar baslamaz isiyr distrin ve 15 dakika kadar
pismeye birakin. Basinci bosaltin.

Pismis lahana dolmalarini ve suyunu genis bir servis tabagina
dikkatli bir sekilde bosaltin.

Yogurtla servis edin.



Bahk*

Meyveli morina diiriimleri

Her biri 150 g olan 4 adet morina balidi filetosu, 1 greyfurt, 1 portakal, 1 limon suyu, 2 domates, 1
sogan, 2 dogranmis arpacik sogan, 60 g tereyadi, birkag yaprak taze feslegen, tuz ve karabiber.

A kisilik. Domatesleri dilimleyin. Sogani soyduktan sonra kiguk parcalar
halinde dograyin. Greyfurtu ve portakal soyduktan sonra suyunu

Hazirlama: 25 dk. } . M :

. sikin. Meyvelerin suyunu iyice siktiginizdan emin olun.

Pisirme: 7 dk. Dért yaprak aliminyum folyo alin ve 3 dilim domatesi her bir
yapragin ortasina koyun ve yavasca katlayin. Soganin bir kismini
ve dogranmis arpacik sogani ekleyin. Uzerine birkag feslegen
yapradi ekleyin ve morina baligi filetolarini yerlestirin. Her bir
dirdmin kenarlarini kaldirin ve damlatmadan baligin tizerine 1
tath kasigi meyve suyunu dokin. Birka¢ damla limon suyu
ekleyin, tuz ve karabiberle tatlandirin. 1 dilim greyfurt, 2 dilim
portakal ve 15 g taze tereyagini her bir balik filetosunun lzerine
yerlestirin. Buhar sepetine yavasca yerlestirmeden énce dirimi
diizgiin bir sekilde kapatin. Dudikli tencereye 750 ml su dokin.
Buhar sepetini dudukli tencerenin icine yerlestirin ve suya
degmediginden emin olun. Dudukli tencerenin kapagini
kapatin. Valften ses gelmeye baslar baslamaz isiy1 dustrin ve
belirtilen suire kadar pismeye birakin. DidiklU tencereyi soguk
suyla dolu bir kaseye oturtarak agmadan 6nce hizlica sogumasini
saglayin. Buhar sepetini diidiiklii tencereden cikarin ve her bir
servis tabagina 1 morina diriimi koyun.

Masada altiminyum yapraklari bicakla acin. Avokado salatasiyla
birlikte servis edilebilir.

Et ve sebze

Etli ve domatesli bezelye

2 kg yikanmis taze bezelye, 500 g orta buytikltkte kiipler halinde dogranms et, 3 havug (dogranmis
veya incecik dilimlenmis), 1 ¥z kg taze domates, 4 dis sarnmsak, tuz, karabiber, kimyon, ¥z bardak
siviyag, 3 bardak su, T demet kisnis.

5 kisilik. Domatesin kabuklarini soyun ve blender'dan gegirin. Eti 450 ml

Hazirlama: 15 dk su ile dolu Authentique dudukli tencerenizde kaynatin ve

L. . ) kopuguna alin. Dudukli tencerenin kapadini kapatin. Valften ses

Pigirme: 40 dk. gelmeye baslar baslamaz 1siyr disiirin ve 20 dakika kadar
pismeye birakin. Eti ¢ikarin ve sicak tutun, didiklu tencereyi
temizleyin ve icine havuclari, bezelyeleri ve yagi ekleyerek orta
ateste 5 dakika karistirin. Domates, sarimsak, kisnis ve suyu
ekleyin ve duduklu tencereyi kapatin. Valften ses gelmeye baslar
baslamaz isiy dlstrin ve 15 dakika kadar pismeye birakin.
Sicak pilavla servis edin.
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Ev yapimi tathlar

Tath Piring

1 fincan piring, 5 bardak su, 2 fincan seker, 600 g beyaz peynir, 5 parca Arap miski, ¥z bardak gul

suyu.

7 kisilik.
Hazirlama: 20 dk.
Pisirme: 90 dk.

Mufattagah

Peynir tuzluysa kiictk dilimler halinde dograyin ve peynirin tuzu
cikincaya kadar her 15 dakikada bir suyunu degistirin, ardindan
peyniri stiziin ve bir kenara ayirin. Pirinci birkag kez yikayin.
Dudukli tencereye suyu ve pirinci ekleyin, ardindan karistirin.
Dudukli tencerenin kapagini kapatin. Valften ses gelmeye baslar
baslamaz 1siy1 distriin ve 45 dakika kadar pismeye birakin.
Piriizsiiz hale getirmek icin piringleri blender'dan gecirin.
Duduikli tencereye pirinci ekleyin, tahta kasik kullanarak orta
ateste karistirirken seker ekleyin ve karistirmaya devam edin.
Piring hala sertse, 2 bardak su daha ekleyin. Duidiikli tencerenin
kapagini kapatin. Valften ses gelmeye baslar baslamaz isiyi
disurin ve 60 dakika kadar pismeye birakin. Bir tath kasigi miski
ve gil suyunu ekleyin ve karistirin. Peyniri karisimin icinde
erimesi icin yavas yavas ekleyin.

Servis tabaklarina alin ve servis edin.

500 g susam yagi, 500 g piring, 1 kg seker, ¥4 bardak zerdegal, 2 ¢ay kasigi targin, 5 bardak su, 1 fin-

can cam fistig.

10 kisilik.
Hazirlama: 20 dk.
Pisirme: 180 dk.
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Piringleri birkag kez yikayin ve 3 saat ilik suda bekletin. Pirinci
stizlin ve diidiikll tencereye koyun, yiiksek ateste zerdecal ve 10
bardak suyu ekleyin ve biraz karistirin. Kaynadiginda duduakla
tencereyi kapatin. Valften ses gelmeye baslar baslamaz isiyi
dusuriin ve 30 dakika kadar pismeye birakin. Susam yagini, sekeri
ve zencefilini karisima ekleyin ve tahta kasikla iyice karistirin,
ardindan dudiikli tencereyi ocaga koyun ve kaynayincaya kadar
karnstinn. Dudukli tencerenin kapagini kapatin. Valften ses
gelmeye baslar baslamaz isiy1 dusuriin ve 60 dakika kadar
pismeye birakin. Dudukli tencereyi agin ve Mufattagah'
yapismamasi icin kisik ateste tahta kasikla karistirin. Mufattagah
tek bir parca halini alincaya ve Mufattagah'in sari yagi (susam
yagd) cikincaya kadar 45 dakika boyunca surekli karistirin (Susam
yaginin kalitesine bagli). Cam fistigini ekleyin ve karistirin. Servis
tabaklarina alin ve sogumaya birakin, ardindan servis edin.



Pisirme Siiresi Tablosu*

Taze Sebzeler

pisirme siire
Enginar - buhar* 18 dk.
- suya batiriimig** 15 dk.
Kuskonmaz - suya batinlmis 5dk.
Pancar - buhar 20-30dk.
Brokoli 3 dk.
Havug 6 dk.
Kereviz - buhar 6 dk.
- suya batinimig 10 dk.
dilimlenmis |- buhar 1dk.
Mantar butin : - suya batirlmis 1% dk.
Yesil lahana gTﬁmIenmi§ o gt
utin 7 dk.
Briiksel lahanasi 7 dk.
Karnabahar - suya batiriimis 3dk.
Kabak - buhar 6 V2 dk.
- suya batinlmig 2dk.
Hindiba 12 dk.
Ispanak - buhar 5 dk.
- suya batiriimis 3dk.
Yari kuru fasulye - suya batinmig 20 dk.
Yesil fasulye 7 dk.
Salgam - buhar 7 dk.
9 - suya batinfmis 6 dk.
Bezelye 1% dk.
Pirasa 2 V2 dk.
Bal kabag! (pure) 8 dk.
N R - buhar 10 dk.
Patates (dorde bolinmus) ~Suya batirlms 5dk.
Flageolet fasulyesi (kuru bakliyat) - suya batinimis 45 dk.
Yesil mercimek (kuru) - suya batirlmis 10 dk.
Kirik bezelye (kuru) - suya batinfmis 14 dk.
Piring (kuru) - suya batinlmig 7 dk.
Bugday (kuru) 15 dk.
Dondurulmus Sebzeler
pisirme sureleri
Brokoli - buhar 3dk.
Havug (dilimli) ~buhar 6 dk.
Kuctk havug (batdn) - buhar 10 dk.
Mantar - buhar 6 dk.
Briksel lahanasi - suya batinfmis 6 dk.
Karnabahar - buhar 5 dk.
Kabak - buhar 11dk.
Ispanak (yaprak) 9 dk.
Flageolet fasulyesi - buhar 12.dk.
Enginar kalbi - buhar 6 dk.
Fasulye - buhar 8 dk.
Yesil fasulye - buhar 6 dk.
Cok ince yesil fasulye - buhar 6 dk.
Bezelye - buhar 4 dk.
Pirasa (dilimlenmis) ~buhar 24 dk.

*modele gore degisir

*puhar sepetinde buharda **suyun icinde
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iMALATCI VEYA iTHALATGI FIRMANIN:

Unvani : Groupe SEB istanbul Ev Aletleri Tic. A.S.

mAdresi : Beybi Giz Plaza Dereboyu Cad. Meydan sok.
No: 28 Kat:12 34398 Maslak/istanbul

DANISMA HATTI: 444 40 50

Size en yakin servisimizi 444 40 50 numarali Tiiketici Danisma Hattimizdan
ogrenebilirsiniz.

ithalatci Firma; Uretici Firma;
GROUPE SEB iSTANBUL A.S. GROUPE SEB INTERNATIONAL
Dereboyu Cad. Meydan Sokak Chemin du Petit Bois Les 4 M-BP 172
No:1 BEYBI GIZ PLAZA Kat:12 69134 ECULLY Cedex — FRANCE
Maslak / ISTANBUL Tel:00334721818 18
0850222 40 50 Fax:00334721816 15
444 40 50 www.groupeseb.com
TUKETICi HIZMETLERI DANISMA HATTI
08502224050
4444050

KULLANIM OMRU: DUDUKLU TENCERELER 10 YIL
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