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ZNMAVTIKEG TPOPUAAEEIQ

Ma v aoc@dield oag, n mapolod CUOKEUTN €XElL KATAOKEUAOTEL

oUUPWVA JE TA EPAPHOOTEA TTPOTUTIA KAl KAVOVIOHOUG.

AlaBAaoTE TPOOEKTIKA OAEG TIG 03NYieG KAl avaTpEETE OTIG "Odnyieg

Xpfiong™.

¢ Onwg Ue kGBe ouokeun| Koulivag, eTPBAEMETE 1dlaiTepa TN XUTPa OTAV
™ XPNOLLOTOLEITE KOVTA Og TaIdLA.

e Mn Balete ™ XUTpA 0ag HEoa oe e0TO GoUpVo.

e ‘Otav n xUtpa oag givat uro mieon, MPEMEL VA TN UETAKIVEITE e MEYLOTN
npoaooxT). Mnv ayyieTe TI¢ (e0TEG eTUPAVELEG TNG XUTPAG. Mropeite va
TIAVETE TA XEPOUALQ KAl T KOUMTILA KAl VA XPNOLUOTIOLEITE YAVTIA, AV
XPELQOTEL.

o Mn xpnotuoroleite T XUTPA 0AG YIa AANO OKOTIO EKTOG ATIO EKEIVO yia
TOV oT0i0 TPoOopIZETal.

e H xUTpa oag payelpelel TIG TPOPEG UTO Tiieon. YIAPXEL Kivduvog va
KAeiTe Qv XPNOIUOTOLEITE TN OUOKEUN HME aAKATAAANAO TpOTIO.
BeBalwbeite 0TI N XUTPA 0aC £ival KAEIOUEVN KAVOVIKA TIPLV TN BANETE OE
Aettoupyia.

* Mn Copicete MoTE TN XUTPA yla va TNV avoi&ete. BeBaiwbeite 0TI N Tiieon
OTO E0WTEPIKO TNG EXEL METEL

¢ Mn xpnotporoleite T XUTPa 0ag Xwpig uypo, dIOTL KIVOUVEUETE va NG
TIPOKAAEDETE goBapr) InuLd.

¢ Xpnotporoleite oupBat 1 ouppateg myn(eg) BepuoTnTaC.

* Mn yepiCete T XUTPA 040G TAVW A6 Ta 2/3.

o ‘OTav MPOKELTAL YIA TPOPEG TIOU SLACTEAAOVTAL KATA TO YNOLWO, OTIWS
pUTL, aPUBATWHEVA AAXAVIKA, KOUTIOOTES KATL, N YEMIZETE TN XUTPA 0aG
MAvw and To NUIoU Tou BABoug Tou KAdou.

e ‘OTtav MPOKEITAL YA KPEATA TIOU €XOUV METOA 1| OMoid EVAEXETAL VA
(POUCK®OEL UTIO TNV EVEPYELA TNG TEEONG, TPUTATE TO KPEAG TPV TO
gnotwo. MeTd TO YNOIWo, av n TETOA TOU KPEATOG TAPOUGIALEL
(POUCKWHEVN OYN, MEPIUEVETE Alyo TpLV TNV BYAAETe amod Tt XUTpa.

e 'OTav TPOKELTAL YlO TUKVOPPEUOTEG TPOPES (PARA, KAT), MPEMEL va
avakiveite ) xUTPA TPV TNV AVOIEETE Yla va UNnV 0ag TITGIAIGOUV ol
TPOPEG KATA TO AVOLya.

o [plv amnod Kabe Xpnomn, EAEYXETE UNTWG EXOUV PPAEEL Ol BaABidEG.

¢ Mn xpnoluoroleite T XUTPA 0AG Yld VA TNYAVIOETE TPOPES ME AADL.

¢ Mnv enepBaiveTe 0TA CUOTIHATA AOPANELNG EPA ATIO TIG dladIKAoieg
KaBaplopoU Kal ouvTnENonG.



o XPnOIUOTIOLEITE ATIOKAEIOTIKMG YVNOla avTaAakTIka TEFAL oxedlaoueva
£I181KA YIa TO HOVTEAO 0AG. SUYKEKPIUEVA, XPNOLUOTIOLEITE KABO Kal KATIAKI
TEFAL.

¢ OLaTHoi otvomveUaTog eival eUPAEKTO aTolyeio. ETIBAEMETE TN OUOKEUN
00G OTAV KAVETE CUVTAYEG E BACN TO OIVOTIVEUMA.

¢ Mn xpnotporoleite ) XUTPA 004G Yia va aroBnkeUeTe OEIVEG 1) AAHUPES
TPOPEG TPV 1} HETA TO YR OLO.

¢ BeBaiwbeite 0TI 1 BalBida eival otn BEon anoouumieong mpLv avoitete
™ xUTpa oag.

e Moté unv TomoBeteite TN XUTPA 00G e TIC AABEC KATERAOMEVEQH
Mavw og Tnyn 6gpuoTTAG.

KpaTnoTe auTeg TIG 0dnyieg

*avaAoya To HOVTEAO



Zxedidypappa mEPIYPAPRG

A - BaABida Aettoupyiag
B - AaBn o@IEipatog
C - BaABida aopaleiag

D -Afovag

E - Orm e€aywyng atuol

+ 6¢on BapABidag mieong

H - Ma&uadia
I -AuTia

J - Bida oUo@iEng*
K - ZtaBepn Aapn kadou*
L - Kouuri anacpaAiong twv

AaBwv*

F - AdoTixo M- Mtuoodueveg AaBeg kadou*
G - KaAabt atpoU N - XUTpa
XapakTnpIoTIKA
, Aiap. T1a0epeg MTuooopeveg
XwenrikoTnTa narou AaBeg Aapeg
4,5 Nitpa 15,5 ek P05506 -
6 AiTpa 15,5 ek - P05407
8 Aitpa 18 ek - P05411
10 Aitpa 20 ek - P05416

AIQUETPOG TOU TTATOU THG XUTPAG

Texvikég TAnpoopicg:
Méeylotn mieon Aettoupyiag Tng xUtpag: 55kPa.
Meyiotn riieon acgpaleiag ™g xUtpag: 110kPa.

SuppaTEG MINYEC BeppOTNTAC

YFPAEPIOY HAEKTPIKO KEPAMEIKH EMArQrikH HAEKTPIKO
AAOTrONOY

& E (WY

¢ Ta avo&eidwTa HovTEAa gival KataAAnAa yia
OAEG TIC £0TIEG, AKOMA KAL YIA TIG ETMAYWYLKEG.
¢ XPNOILOTOINOTE Uid NAEKTPIKT, UANOKEPAMLKN
N emaywyng MAAKa Je SIAPeTPo ion 1
MIKPOTEPN ATO AUTRV TNG BAoNg ™S XUTPAG.

*avaAoya To HOVTEAO



® S& Kepayikn MAaka, BeBalwbeite 0TI 0 MATOG Mnv {eoTaivete T a

elval Kabapog Kal oTeEYVOgG. XUTpa 0ag eV autn
® S& UypPaEpLo, N AOYa dev TpETeL va uriepBaivel  gival adeia, S10TI
™ SIANETPO ToU doxeiou. umapyel Kivéuvog
¢ BeBalwbeite 0TI N XUTPa 0ag BpiokeTal oTo npokAnong Inuiag
KEVTPO TNG £0TiAG AV OTNV oToia eivat 0TI GUOKEUN 0aG.
TOTOBETNUEVN.
A&eoouap TEFAL

¢ [la ™V Mpoun6ela avTAAAAKTIK@V 1} TV
ETILOKEUT TNG CUOKEUNG, ETIKOVWVEITE |E
€E0U010d0TNHEVO KEVTPO 0EPRIG TEFAL.

¢ XPNOLUOTOLEITE AMOKAEIOTIKOG YVIold
avtaAAakTika TEFAL oxedlaopéva 131ka yia 1o
MOVTENO 00G.

Avolypa

¢ [UpioTte ™ AaPn oQIEipATOG P0G Ta aploTepd
yla va kateBaoete Tov agova.

* AVaONK®OTE TO OKEMACHA YIA VA TO
aneAeuBepwoETE.

¢ TpaBn&te 10 0pIfOVTIA, AMOUAKPUVOVTAG TO
aro m xUtpa - ZXed. 1

KAsioipo

e TupioTe TN AaPn OQIEILATOG TIPOG TA APLOTEPA
yla va kateBaceTte Tov agova.

¢ BAATE TO OKEMAOUA 0PLZOVTIA KAl EPAPUOOTE
T0 0Ta AKpa TNG XUTpag apol BeBawwbeite OTL
OKEMAZEL OWOTA TO OWHA NG XUTPAG - ZXED. 2

¢ [upioTe TN Aapn o@LEiuatog npog ta de&ld
UEXPL va ENBEL O€ MA@ 0 AEovag HE TA auTld
moxiteas.

¢ Ia va eloTe olyoupol OTL TO KAMAKL EXEL
KAEWOWOEL 0WOTA, YUPIoTe TAAL TN Aapn
OPIEILATOC (BUO MANPELG OTPOPES TO ALYOTEPO).




EAayioTo

¢ Balete MAVTOTE Wia EAAXIOTN MOGOTNTA UYpPOU
TouAaytotov ion pe 25 cl (2 mompla) - Zxed. 3

* Mn yepiete mote T XUTPA 0OG MAPAMAVK ard
2/3 Tou UYoug g XUTpag - Zxeb. 4

lMa payeipepa oTov atpo

o TO YEUIOMA TIPETEL VA £ival TOUAAXIOTOV (00 [E
75 cl.

* Kpepdote To KaAdb1 ota ma&iuadia g xUTpag
-2xed.5

lMa opiopéva TpoQIpa

¢ '0OTav MPOKELTAL YIa TPOPEG TIOU SlaoTEANOVTAL
KATA 1o YNotdo, onws pull, apudatwueva

Aaxavikd, KOUMOOTEG KAT, ) yepilete Tn XUtpa

00G TAVW ard TO NULOU Tou BABOUS TOU KAdouU.

Mruocoopevec Aapect

Mnv emixeipnoete va  MMpiv amé Tn XpRon, apaipEoTE TIG ETIKETEG MTOU
KATERACETE TIG UTIAPXOUV IV o€ KaBepia amo Tig AaBEg.

AaBEg xwpig va
£XETE MPATA TTATHOEI
Td KOUNMIA
anac@aiiong.

Ma va kateBaoeTe Tig AaBEg.

¢ MATNOTE TA KOUUTILA AracPANONG TV AABV.
Katepaote Tig AaBEG - Zx€d. 6

e H 6¢on "Aapeg KateBaopeves" XpnolueUel
QMOKAELOTIKA Yla TNV anoBnKeuon Tou

MoTé pnv

TomoBeTeiTE TN MpoiovTog - Zxed. 7

XuTpa oag ye Ma va TomoOsTRoeTE TIG AaBEG o BEon XpRong
KaTEBAOPEVEG TIG o AvePdoTe TIC AABEQ E00G 6TOU AKOUOETE TO
AaBég mavw og TN XAPAKTNPLOTIKO KAIK aopalong - ZXed. 8
BeppoTnTag.

MpwTn Xprion

TNa Ta povréha mou d1aBETouv oTaBepeg AaBEg :

¢ AvarnodoyupioTe ™ XUTpa 0ag yia va
ouvapuoloynoeTe TIC AaBEG. TormoBeToTE TIG
owoTd, TOMoBeTOTE TIG BIdES KAl OPIETE TIQ
KaAd.

*avaAoya To HOVTEAO



* AQOU TNV XPNOLUOTIOINOETE UEPIKEG UEPEG,
EavaoiETe TIC Pideg.

TMa Ta povréAa Mou S100ETOUV MTUGOOHEVEG

Aapeg :

o AveBdoTe TIC AaBEQ Ewg OTOU AKOUOETE TO
XOPAKTNPELOTIKO KALK Ao@AALONG - ZX€D. 8

» TomoBe T oTe TV BaABida Aettoupyiag otnv
orm e€aywyng atuoU Kal euBUYPAUMIOTE TO Eva
aro ta dUo cUUBoAa ou BpiokovTal mavw oty
BaABIda, XPNOLLOTIOIWVTAG TO OXESIAYPAMMA
™e B&ong ¢ BaABIdag Kat MECTE TNV TPOG Ta
Katw - ZX€d. 9

« Muplote oV BE0N "payelpépatog” & - Sxed. 10

¢ ToroBe T 0TE TO KAAAOL ATHOU 0TO BABOG TOU
doxeiou.

o [epioTe pe vepd pexpL Ta 2/3 e XUTPaAg.

¢ EQv n xUtpa 0ag ival eE0TAIOUEVT UE Eva
OOKOUAGKL 008ag (avBpaKIKO VATPLO),
MPOGBECTE TO TIEPLEXOUEVO OTO vepOd. ETol Ba
arnopUYETE TO HAUPLOUA TOU AAOULViOU.

¢ K\elote TN xUTpa - €D, 2

¢ TormoBe T OTE T XUTPA OE TINYN BEpUOTNTAC
pUBULOPEVN OTN PEYLOTN LoXU TNG.

¢ 'OTav 0 aTOG apyilel va Byaivel amod
BaABida, HEIWOTE TN PWTIA KAl TIEPIUEVETE YId
20 Aemtd - Zx€d. 11

¢ 'OTav nepacouv Ta 20 Aemtd, o oTe TN PWTLA.

* ATIOCUWMIEDTE TIEPVAOVTAG TN XUTPA 0ag KATW
ano kpUo vepo - Zxed. 12

o 'OTav m\éov dev Byaivel aTPog amo v Baipida
Aettoupyiag, yupiote v BaABida otnv B£on
P "anooupmieonc” kat avoiEte v xUTpa
TaxUmtag - Zxed. 13

o Zem\UveTe N XUTPA HE VEPO KAl OTEYVMOTE
mv.

Mnv
XPNOIUOTIOINCOETE TN
0030 KOVTA 0E
KEPUMIKEG EOTIEG
(Kivduvog pokAnong
avegitnAwv
onuasdiov).

Eav spgaviotolv
AekEdeg,
Xpnoigoroigiore
£va PeTAAAIKO
o@ouyyap! Kai Aiyo
apaiwpgvo EUdI.



Mpiv To paysipepa

Kara To payeipepa

¢ Mpv amd kabe xpnon, BeBaiwdeite 0TI N oM
€Eaywyng atpou dev eival Bouhwpévn - Zxed. 14

¢ BaAte otnv B€0n g mv BaABida Aettoupyiag.
lupiote TV otV BEon "payelpepatog” &
-Txed. 10

¢ ToroBeoTE TN XUTPA O £0TIA PUBUIOUEVT
oTN MEYLOTN LOXU.

¢ ‘Otav avéBeL n Triean g XUTpag apxiTeL vax
Byaivel opkeTOC &THOG oTtd TV BaABIdX, TOTE
TO HOYEIPEUX EXEL BiPXITEL. XAUNAWOTE TNV
PWTLA.

* YIoAOYioTe TO XPOVO HAYELPEUATOG TIOU
ava@EpeTal oto BIBAio ouvtaywv. Mmopei va
Byel Alyo atpog ano tn BaABida acpaleiag:

Eival puoloAoyIKO.

* MOAIG TEAELWOEL 0 XPOVOG HAYELPEUATOG,
opnote TV myr BepuoTNTAG.

TéAog payelpEpaTog

Eav katd Tnv
arooupmiean
napaTnpRoETe OTI 0
aspaq ﬁvalve‘.l He
nepiepyo Tpomo:
eMavaTomoBeTAOTE
T BaABida oTn
0gon HayelpEPaTog
Kal HETA
QMOCUUMIEDTE Kal
maAl anaAa yia va
BePaiwbeite oTI deV
Byaivel aAlog
agpag.

MNa va aneAeudepWOETE TOV ATHO

¢ MOAIG OB oeTE TV TNyT BEPUOTNTAG, EXETE
dUo emAoyeg:

* Apyn unoouumeon YUplGTS ™v BaABida otnv
Beon "anooupmnieong” [P - Zxed. 13

¢ Ipriyopn amogoupmicon: BAAte T XUTpa 0ag
KATtw ano Bpuon kpUou vepou - ZXed. 12
¢ Otav dev Byoivst ma Tinota arod t BaABida
)\SLToupylaq YUplOTS ™mv BaABida otnv B€on
anocuumsonq“ P
¢ Avoi€te T XUTpa.



KaBapiopog - Zuvtipnon

lMa va kaBapioeTe To OKEVOG Kal To KAAABI aTpou

e MAUVTE TNV UETA amo KABe Xpron He XAlapo
VEPO KAl AMOPPUMAVTIKO THATWV.

Ma va kaBapioeTe To E0WTEPIKO TNG XUTPAG

¢ MAUVTE e OQoUYYApL yla TPiYIUO.

lMa va kaBapioeTe To EEWTEPIKO TNG XUTPAG

© XPNOLUOTIOIEIOTE HANOKO GPOUYYAPL.

¢ [0 Ta HOVTENQ TIOU BLABETOUV TITUCCOUEVES
AaBEG, 0aGg OUVIOTOUHE VA KAVETE TOV
KABaPLOUO e KATERAOUEVES TIC AABEG.

¢ Mmopeite va BANETE TO OKEUOG OTO TAUVTNPLO
matwy.

TMa va KaBapioeTe TO KATAKI
¢ MAUVETE TO KAMAKL KATW Ao TPEXOUUEVO VEPO.
* Mn BAZeTe TO KATAKL OTO TIAUVTIPLO TIATWV.

Na va kaBapiosTte T BaABida AsiToupyiag

¢ BydAte V.

* KaBapiote T BaABida Aeitoupyiag KATw amo To
vepPo - Zxed. 15

¢ KaBapioTe v omn eEaywyng atpou KATw and
Loyupn pon vepoU 1 pe T Bondela piag
Belovag - Zxed. 14

lNa va kaBapioete Thv BaABida acpalciag

¢ KaBapiote ) Baon g BaABidag acpaeiag
OTO E0WTEPIKO TOU OKETIAOUATOG.

® EAEYETE OTL ActTOoUpYEl owOoTd MEovTag
eAa@pa T BaABida Mmou TPEMEL VA UTIOXW PN OEL
XwpPIg duokoAia - Zxed. 16

TMa va TakTomoInosTe TN XUTpa 0ag

* AvamnodoyupioTe TO KATAKL EMAVK 0TO CMMUA
™e XUTpag - 2xed. 17

TMa va 31aTnpROETE MEPICOOTEPO TIG IBIOTNTES

™G XUTpag oag

o [0 Ta HOVTEAA UE AVTIKOAANTIKN ETUKAAUYM,
anopeUyeTe va uriepBeppaivete T XUTpa OTAV
elval adela.

* XpNOIUOTIOINOTE KATA MPOTIUNOoN pia EUALVN
OTIATOUAA 1) €I8IKN YIA AVTIKOANTIKN
ETIKAANUYN YA VA YUPIOETE TA TPOPLHA.



TNa va kaBapiosTe T XUTPaA 604G AV Haupioel

* KaBapiote T xUTpA We £va £18IKO Tipoiov
KabaplopoU yla voE Tou dlatibetal oTo
E€ouclodotnuévo Kevipo ZEpPig Tng TEFAL.

MNa va aAAageTe To AdoTIXO

¢ MaipveTe MAVTOTE £va AACTIXO TOU AVTIOTOLXEL
€ TO HOVTEAO 0.

* BAATE TO EPIKA AETITA OE 0ATIOUVOVEPO Kal
TomoBeTnoTe To BalovTag mpwta ta dUo akpa
-2xed.18

¢ MEoTe TOV OUVOEONO PETQ OTN BACN TOU
TauToxpova He Ta dUo oag Xepla - Zxed. 19
OMNokAnpwote v dladikacia BaZovtag ot
B£0M TOU TO KAMAKI MAVW 0TO owua TG XUTPAG.
Ac®aAIOTE TO KATIAKL YUPVAOVTAG TO KOUWTT
AoQAALoNG (TouAdyloTov dUo TANPELG
OTPOPER).

o Mnv KOBeTE TOTE TO AACTIXO.

Mnv koBeTe Kateubgiav eMAvw oTnV eMKAAUYn.

¢ To HAUPLOUA KAl Ol XOpAYHATIEG TIOU UIopEL va
€UPavIoBoUV HETA MO HaKPOXPOVvIa X on dev
eivat mpopAnua. H TEFAL eyyuarat 0tin
QVTIKOAANTIKN €TUKAAUYN eival CUMVN e
TOUG KAVOVIOUOoUG ToU apopoUV oTa UAIKA TIoU
£pXOVTAL O€ EMAQPT HE TA TPOPIHA.

Ao@aAeia

H xUTpa oag cival eomAICHEVN PE CUOTRHATA

ac@alsiag yia Thv unepticon:

* BaABida aopalsiag: eAeubepavel TV Tieon Kat
Byaivel aTpog - Zxed. 20a

¢ Anpioupyeital diappon LETAEU TOU KATAKIOU
Kal Tou Kadou - Zxed. 20b

Av gvepyormoinbei To £€va amo Ta cuoTAHATA

aogalsiag:

* KAeioTe TNV £0Tia BeppOTNTAG.

¢ A@njoTe T XUTPA VA KPUWOEL.

® AVOIETE TO KAMAKL.

¢ EAEyETE KaL kaBapioTe TN BalBida Aettoupyiag,
ToV 0dny0 d16d0u atpou, T BaiBida
ao@aAeiag Kat To AAoTixo.



Xpnoipeg cUPBOUAEG ﬂ

1 - BeBalwBeite 0TI 0 CWANVACG EKKEVHOONS ATHOU
dev eival OTPAPPEVOG TIPOG TA E0AG.
2 - Na emBAEMETE TIPOOEKTIKA TN XUTPA OTAV TN
XPNOotloToLeiTe e maidid.
3 - Mia ehagpla aneAeuBEpwon atuoU sival
QUOIKN aro TN BaABida acpaleiag.
4 - Ma v areAeuBEpwon Tou atpoU: Mpoooxn:
EkTOEeUON TOU aTUOU WE Ttieon.
5 - Ma va YETaKIVAoETE T XUTPQ,
Xpnotyonomote TG AaBEG.
6 - Mnv apnveTte Ta TPOPIUA YA oTn XUTPA 0ag.
7 - Mnv xpnotdomnoleite MOTE XAwpivn 1) poiovTa
ue XAwplo.
8 - Mn Balete TO KAMAKL OTO MAUVTNPLO THATWV.
9 - MnV XPnOLUOTOLEITE KOPTEPO 1] AXHUNPO
AVTIKEIMEVO YIA AUTOV TOV OKOTIO.
10 - Eival puoiko va dwoete TN XUTpa 0ag oe éva
E€ouaiodotnuévo Kevpo 2epRig g TEFAL
yla €Aeyxo Hetd amod 10 xpovia xprong.

Eyyunon

* Z0pgpwva pe TNV TIPoopLTOHEVN XpAON OTTwG

auTh npoB)\ETrsTou aTo EYXELpL5L0 xpnong,
0 K&S0G TG VNG oa¢ XOTPAC TOXXOTNTOC
TEEFAL KOAOTITETOL pE eyyinon 10 ETOV YLX T
€ENC:
o OTTOLOONTIOTE CPGAUK TTOUL KPOP& TN
HETOAALKA dopr Tou k&douv,
« OTrol0dATIOTE TIPOWPN POOPE TOL
HETGANOL THC Bacmg
e Q¢ TPOG T GAAX uspn, n gyyonon YL Tox
QVTOXANOKTLKG KL TO KOOTOG £pYOOLaG
LOXOEL YL 1 €TOG (eKTOG GV LOXVEL ELBLKNA
vopoBOeaio 0T XWPK 00C), OXETLKG pe K&Oe
BAGRN N EAGTTWHK KATKOKELNC.

o H oup BTk XUTH £YYUNON XTTOKTRTHL
KOTOTTLY TIPOVCLONG TNG THUELXKAG
XTTOSELENG N TLUOAOYLOU TTOU XTTOSELKVUEL
TNV NUEPOHUNVIX XYOPKC,

10



¢ OL TXpOUOEG EYYUNOELG BEV
nspl)\uuBuvouv

o Tig @Bopég oL EXOUV TIpokANnOel omo ™ pn
TAPNON ONHAVTIKWY TIPOPUAKEEWY 1} ATTd
OKOXTAANNAEG XPNOELG, OTIWC:

o XTUTTAUOT®, TITWOELS, TOTTOBETNOT OTOV
©o0pVo, ...

¢ [TAOGLYO TOUL KATTRKLOD OTO TIAUVTHPLO
TILATWV.

o MTTOpE(TE VO XPNOLUOTIOTETE TNV £yyOnoN
UOVO OTa €£0V0LOBOTNUEVH KEVTPO TEPBLG
Tng TEFAL.

o MTropeiTe v koAéoeTe Tov aptOpd +30 210-
63 71 000 yix vax u&- Bete T dtevBouvan Tou
TIANTLETTEPOL £E0UVTLODOTNUEVOU KEVTPOL
0épBLg Tng TEFAL.

1



H TEFAL amavTd oTIC EpWTROEIC 0aG

MpoBAApATH

JUOTROELG

Eav dev pmopeite va
avoIgETE TO KAMAKI:

¢ ATMOCUNTIEOTE MEPLOTPEPOVTAG TN BaABida
otn B£on “amocuprtieon”.

¢ BeBawwbeite 0TL dev UMAPXEL TTiEON.

¢ Edv eival anapaitto, BAATe TV MAAL 0TV
QWTIA yia Aiya deuTePOAEMTA, EXOVTAG TNV
BaABida oty BEon “AneAeuBepwong”.

Eav n xUtpa {eotabnke
XWPIg Uypo oTo
E0WTEPIKO:

e AmOTE yla €AeyXo T XUTpa oag oe Eva
EEouolodotnuévo Kevtpo ZEpPIG ™G
TEFAL.

Eav dev Byaivel TimoTe
ano Tn BaABida, kai n
XUTpa dev Kavel
Kavevav 00puBo KaTta To
payeipeya :

¢ HyUtpa dev BpiokeTal umo mieon. Auto
elval UOLKO KATA TA TPOTA AETTA

MAYELPENATOG.

Edav To paivopevo
dlapkei, eEAEyETE OTI:

® H rinyr| 6epudTNTag gival apkeTd Loxupn,
€dv Oxl au&naoTe Tn Beppokpaacia.

* HmoooTa uypoU otn XUTpa eival EMapkng.

¢ H BaABida eivat otn B€on T™G.

o HxUtpa eival Kald kAelopevn. Eav
XPELAOTEL, OPIETE EAVA TO KOUWTTL.

o H BaABida Aettoupyiag dev eival BpwiKn.

¢ To AAoTIX0 1) T0 Xeihog TG XUTpag dev eivat
KATEOTPANUUEVQ.

Eav gvepyomoinBein
BaABida aopaAeiag:

¢ 3BNOTE TNV TINYN BepUOTNTAG.

* A@rjoTe ™ XUTPA VO KPUMOEL.

* EAeyETe Kat kaBapiote T BaABida
Aettoupyiag, Tov 0dnyo diodo atuou, ™
BaABida aopaleiag Kal To AAOTIXO.

Edv o aTpog diapeuyel
YyUpw-yUpw amnoé To
OKEMAOHA, EAEYETE:

¢ 0TI TO KAMAKL £XEL KAElOEL OWOTAL.

¢ 'OTL To AAOTIXO €ival o€ KA kKataoTaon.

¢ 0Tl T0 AAOTIXO £XEL TOMOBETNBEL CWOTA OTO
KQTaKL.

¢ 071 TO Kamaki, n BaABida acpaleiag katn
BaABida AetToupyiag eival kabapa.

¢ 071 T0 X€IAOG TNG XUTPAG €ival € KAAR
kataoTaor.
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MpofAnpaTa

SUOTROELG

Euv Ta Tpoq>|pu dev
eivai qmpsva 1 givai
KAPMEVA, EAEYETE:

¢ To XpOVvo Ynaoipatog.

o Tnv oYU ™G TINYNG BepuoOTNTAG.

¢ Tnv owoTn TonoBETnon g BaABidag
Aettoupyiag.

e Tnv moootNTA UypoU.

Edv Kanke To ¢aynTto
MEoa oTn XUTPA:

¢ A@|0TE va JoUALAoEL Atyo 1 XUTpa oag mpLy
™V MAUVETE.

e [TOTE PNV XPNOLUOTOLEiTE LOXUPA
amopEUMAVTIKA 1} XAwpivn.

Eav dgv KGTG(pSpSTS va
TonoesTnoeTs TIG Aapég

o¢ Bon xprong :

BeBaiwBeite OTL:

e Agv gumodieTatl n Kivnorn, Tou KouprioU
anac@aiiong.

® EQV TO QALVOUEVO ETIHEIVEL, LETAPEPETE TN
XUTpa oag mpog EAeyxo g Eva
E€ouatodotnuévo Kevtpo 2epPig g TEFAL.

Edv sV KATAPEPETE Va
KateBAoeTe TIG AABEG :
unv TIg mEleTE.

* BeBaiwbeite 0TI mEleTe 0N BAON TWV
TMANKTPWYV AMAoPAAIONG TwV AABQV.
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Precaucoes importantes

Para sua seguranca, este aparelho estd em conformidade com as normas e re-
gulamentacodes aplicaveis.

Leia atentamente o manual de instrucoes e guarde-o para futuras
utilizacoes.

Como para qualquer aparelho de cozedura, mantenha uma rigorosa vigi-
lancia quando utilizar a panela de pressdo na proximidade de criancas.
Ndo coloque a panela de pressdo num forno aquecido.

Quando a panela estiver sob pressdo, desloque-a com o maximo de pre-
caucdo. NGo toque nas superficies quentes. Utilize as pegas e os botdes.
Utilize luvas de cozinha, caso seja necessdrio.

Ndo utilize a panela de pressdo para outros fins que ndo sejam aqueles para
0 quais é destinada.

A panela de pressdo cozinha sob pressdo. Queimaduras podem resultar de
uma utilizacdo inadequada. Certifique-se que a panela de pressdo esta cor-
rectamente fechada antes de a colocar sobre a fonte de calor.

Nunca force a abertura da panela. Certifique-se da descida da pressdo in-
terior.

Nunca utilize a panela de pressdo sem liquido por forma a ndo danificé-la.
Utilize a(s) fonte(s) de calor compativel(eis).

Nunca encha a panela para além dos 2/3.

Para os alimentos que se dilatam durante a cozedura (arroz, legumes des-
idratados, compotas, ...) ndo encha a panela de pressdo para além da me-
tade da altura da cuba.

Apos a cozedura de carnes que tenham uma pele superficial (ex. lingua de
vaca) que possam inchar sob o efeito da pressdo, ndo pique a carne en-
quanto a pele apresentar um aspecto inchado ; correria o risco de se quei-
mar. Pique a carne antes da cozedura.

No caso de alimentos pastosos (ervilhas quebradas, ruibarbo...), a panela
de pressdo devera ser ligeiramente abanada antes da abertura por forma a
evitar que os alimentos salpiquem.

Certifique-se, antes de cada utiliza¢do, que as valvulas ndo estdo obstruidas.
Nao utilize a panela de pressdo para fritar sob pressdo com 6leo alimentar.
Ndo intervenha sobre os sistemas de seguranca para além dos conselhos
de limpeza e manutencdo.

Utilize apenas pecas de origem Tefal correspondentes ao modelo da sua
panela de pressdo. Em particular, utilize uma cuba e tampa Tefal.

Os vapores de dlcool sdo inflamaveis. Leve a ebulicdo durante cerca de 2
minutos antes de colocar a tampa. No caso de receitas a base de dlcool,
vigie a panela de pressdo.

14



e Ndo utilize a panela de pressdo para armazenar alimentos dcidos ou sal-
gados antes e depois da cozedura.

e Certifique-se que a valvula estd na posicdo de descompressdo antes de abrir
a panela de pressao.

e Nunca coloque a panela de pressdo com as pegas rebatidas* sobre uma
fonte de calor.

Guarde o manual de instrucoes para fu-
turas utilizacoes

15 *consoante modelo



Esquema descritivo

A - Valvula de funcionamento H - Saliéncias
B - Botdo de fecho I - Suportes laterais
C - Valvula de seguranca J - Parafuso de fixacdo + anilha*
D - Eixo K - Pega de cuba fixa*
E - Saida do vapor L - Botdo de desblogueio das
+ indice de posicdo da valvula pegas*
F - Junta M - Pegas de cuba rebativeis*
G - Cesto vapor N - Cuba
Caracteristicas
Diagmetro do fundo da panela de pressado :
Capacidade @ Fundo I:fgus Peggs_
ixas rebativeis
45L 15,5 cm P05506 -
6L 15,5 cm - P05407
8L 18 cm - P05411
0L 20 cm - P05416

InformacGes normativas :

Pressdo maxima de funcionamento : 55 kPa.
Pressdo méxima de seguranca : 110 kPa.

Fontes de calor compativeis

VITROCERAMICA  INDUGAO ELECTRICA

PLACA
ELECTRICA HALOGENEQ
RADIANTE

EISIEI0IC

* Modelos compativeis com todas a fontes de
calor, incluindo indugdo.

» Sobre uma placa eléctrica, de vitrocerdmica ou
de indugdo, use uma placa de diGmetro igual ou
inferior ao do fundo da panela de pressao.

« Sobre vitroceramica, certifique-se que o fundo

GAS

*consoante modelo

Nunca aqueca a
cuba vazia pois
corre o risco de
danificar o produto.

16



da cuba esta limpa.

« Sobre gds, a chama ndo deve ultrapassar o
diémetro da cuba.

« Em todos os fogoes, certifique-se que a panela
de pressdo fica bem centrada.

Acessorios TEFAL

o Para a substituicdo de outras pecas ou para
reparacoes, contacte os Servicos de Assisténcia
Técnica autorizado TEFAL.

 Utilize apenas pecas de origem TEFAL que
correspondam ao seu modelo.

Abrir a panela de pressao

» Rode o botdo de fecho para a esquerda por
forma a rebaixar o eixo.

e Levante a tampa para desencaixé-la.

e Faca-a deslizar na horizontal - Picto 1

Fechar a panela de pressao

 Faca deslizar a tampa na horizontal e encaixe-a
sobre o bordo da panelq, certificando-se que
assenta perfeitamente sobre o corpo da panela
- Picto 2

* Rode o botdo de fecho para a direita até o eixo
ficar em contacto com os suportes da panela de
pressdo.

 Por forma a garantir o bloqueio da tampa, rode
novamente o botdo de fecho (no minimo, duas
voltas completas).

Encher a panela de pressdo
Minimo 25 ¢l (2 copos) - Picto 3
Maximo - 2/3 da altura da cuba - Picto 4

Para uma cozedura a vapor
« O enchimento deve ser pelo menos igual a 75 cl.
e Coloque o cesto nas saliéncias da cuba - Picto 5

17



Para alguns alimentos

e Para alguns alimentos que se dilatam durante a
cozedura, tal como o arroz, os legumes
desidratados ou as compotas, ... ndo encha a
panela de pressdo para além da metade da
altura da cuba.

Pegas rebativeis*

Ndo tente rebater Antes da utilizagdo, ndo se esqueca de retirar as

as pegas sem etiquetas presentes em cada uma das pegas.

pressionar os botdes  Para rebater as pegas

de desbloqueio. e Prima os botdes de desbloqueio das pegas.
Baixe-as - Fig 6

Nunca coloque a « A posicdo “pegas rebatidas” destina-se apenas a

panela de pressdo arrumagdo do produto - Fig 7

com as pegas
rebatidas sobre
uma fonte de calor.

Para colocar as pegas na posicao de utilizacGo
* Monte de novo as pegas até ouvir o “CLIC” de
bloqueio - Fig 8

Primeira utilizacdo

Para os modelos equipados com pegas fixas:

e Vire a panela de pressdo ao contrdrio para
montar as pegas. Coloque-as correctamente com
o parafuso.

» Apo6s alguns dias de utilizagdo, volte a apertar os
parafusos.

Para os modelos equipados com pegas rebativeis:

« Monte de novo as pegas até ouvir o “CLIC” de
bloqueio - Picto 8

e Coloque a vdlvula de funcionamento sobre a
saida de vapor, alinhando um dos dois
pictogramas da valvula com o indicador. Encaixe

- Picto 9

« Rode até o pictograma “cozedura” & - Picto 10 - .

» Coloque o cesto de vapor no fundo da cuba. Nf‘° manuseie o

e Encha com dgua até os 2/3 da cuba. blcur.bo.nato na

¢ Se a sua panela de pressdo vier acompanhada proximidade f’e )
de uma saqueta de bicarbonato, coloque o P'_"C“S de cermica
contetido da mesma em dgua para evitar o _(rlsco‘de.munchus
escurecimento do aluminio. indeléveis).

*consoante modelo 18



e Feche a panela de pressdo - Picto 2

e Coloque a panela de pressco sobre uma fonte de
calor, poténcia maxima.

e Quando o vapor comecar a sair pela valvula,
reduza a poténcia e aguarde 20 minutos
- Picto 11

e Passados os 20 minutos, desligue a fonte de calor.

e Proceda a descompressdo colocando a panela de
press@o debaixo de agua fria - Picto 12

e Quando ja ndo sair vapor pela valvula de
funcionamento, coloque a valvula na posicdo
“descompressdo” A e abra a panela de pressdo
- Picto 13

e Limpe a panela de pressdo com dgua e seque-a
cuidadosamente.

e Utilize uma esponja metalica e um pouco de
vinagre diluido em agua para retirar eventuais
manchas de calcdrio no fundo da cuba.

Antes da cozedura

e Antes de cada utilizacdo, certifique-se que o
orificio para a evacuagdo do vapor ndo esta
obstruida - Picto 14

e Coloque a vdlvula de funcionamento. Rode-a
para a posicdo “cozedura” & - Picto 10

» Coloque a panela de pressdo sobre uma fonte de
calor, poténcia maxima.

« Quando o vapor se escapa pela saida vapor de
maneira continua, emitindo um som regular, a
cozedura comega, reduza a fonte de calor.

Durante a cozedura

« Considere o tempo de cozedura indicado no livro
de receitas.

« No final do tempo de cozedura, desligue a fonte
de calor.
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Se no momento da
descompressdo
observar projeccoes
anormais: volte a
colocar a vdlvula na
posicdo de
“cozedura” e, em
seguida, volte a
descomprimir
lentamente,
garantindo que ndo
surgem mais
projeccoes.

Limpeza e manutengdo

Para libertar o vapor

Final da cozedura

« Uma vez a fonte de calor desligada, existem

duas possibilidades :

« Descompressdo lenta : rode a valvula para a
posicdo “descompressdo” #* - Picto 13

« Descompressdo rapida : coloque a panela de
pressdo debaixo da torneira de dgua fria

- Picto 12

¢ Quando ja nenhum vapor se escapar pela
valvula de funcionamento : rode a vdlvula para a
posicdo “descompressdo” 7 .

e Abra a panela de pressdo.

Para limpar a cuba e o cesto
e Lave-os ap6s cada utilizagdo com agua morna e
um pouco de detergente para a loica.

Para limpar o interior da cuba

e Lave com um esfregdo para inox.

Para limpar o exterior da cuba

e Lave com uma esponja ndo abrasiva.

e Para os modelos equipados com pegas
rebativeis, aconselhamo-lo a proceder a sua
limpeza com as pegas rebatidas.

e A cuba é compativel com a méquina de lavar

loica.
Para limpar a tampa

e Lave a tampa com agua.

Para limpar a vélvula de funcionamento

e Retire-a.

e Passe a vdlvula por dgua - Picto 15
e Passe o orificio de evacuacdo do vapor por Ggua
ou limpe com uma agulha - Picto 14

Para limpar a valvula de seguranca
e Limpe a base da valvula de seguranca no interior

da tampa.
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o Certifique-se que estd a funcionar correctamente,
carregando ligeiramente na valvula que deve
baixar sem dificuldade - Picto 16

Para arrumar a panela de pressdo
e Vire a tampa sobre a cuba - Picto 17

Para conservar mais tempo as qualidades da

panela de pressdo

e Evite sobreaquecer a cuba quando esta vazia.

e As manchas e os riscos que podem aparecer
ap6s varias utilizacdes ndo representam nenhum
inconveniente.

e Se o interior da cuba apresentar reflexos irisados
ou manchas brancas (calcario), limpe-a com
vinagre ou com um detergente especial para
inox.

Para limpar a panela de pressdo quando esta

manchada

e Limpe a cuba com um detergente especial para
inox @ venda nos Servicos de Assisténcia Técnica
autorizado TEFAL.

Para substituir a junta

« Compre sempre uma junta correspondente ao
seu modelo.

o Coloque-o durante alguns segundos dentro de
dgua com um pouco de detergente para a loica
e coloque-o no seu devido lugar comecando
pelas suas extremidades - Picto 18

e Insira a junta no respectivo compartimento,
empurrando simultaneamente com as duas
mdos - Picto 19
Acabe de colocar a junta colocando a tampa na
cuba. Feche a tampa rodando o botdo de aperto
(duas voltas completas no minimo).

e Nunca corte a junta.
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Seguranca

A panela de pressdo estd equipada com vdrios

dispositivos de seguranca, dois dos quais de

sobrepressdo :

 Primeiro dispositivo : a valvula de seguranca
liberta a pressdo - Picto 20a

« Segundo dispositivo : ocorre uma fuga entre a
tampa e a cuba devido a deformacdo do estribo
- Picto 20b

No caso de um dos dispositivos entrar em accdo :

o Desligue a fonte de calor.

» Deixe arrefecer a panela de press@o.

e Abra a panela de pressado.

e Verifique e limpe a valvula de funcionamento, a
saida de vapor, a valvula de seguranca e a junta.

Conselhos de utilizacao

1 - Certifique-se que a conduta de evacuagdo do
vapor ndo fica virada na sua direc¢do.

2 - Utilize a panela de pressdo com a méxima
vigilancia quando for na presenca de criancas.

3 - A emanacdo de vapor pela valvula de
seguranca é perfeitamente normal.

4 - Aquando da descompressdo, tenha cuidado
com o jacto de vapor.

5 - Para deslocar a panela de pressdo, utilize
apenas as pegas da cuba.

6 - Ndo deixe os alimentos varios dias dentro da
panela de pressdo.

7 - Nunca utilize lixivia ou produtos a base de
cloro, por forma a ndo alterar a qualidade do
aco inoxidavel.

8 - Nunca deixe a tampa dentro de dgua. Ndo lave
a tampa na maquina de lavar loiga.

9 - Nado utilize utensilios cortantes ou pontiagudos
para proceder a limpeza da vélvula de
seguranca.

10 - Apos 10 anos de utilizacdo, dirija-se a um
Servico de Assisténcia Técnica autorizado
TEFAL por forma a proceder a verificagdo do
bom estado da panela de pressao.
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Garantia

* No quadro da utilizagGo recomendada pelo
manual de instrucdes, a cuba da sua nova
panela de pressdo TEFAL estd garantida
durante 10 anos contra:

» Qualquer defeito relacionado com a estrutura
metdlica da sua cuba;

¢ Qualquer degradagdo prematura do metal de
base.

« Relativamente as outras pecas, a garantia de
peca e mao-de-obra é de 1 ano (salvo
legislacdo especifica no seu pais) contra
qualquer defeito ou vicio de fabrico.

o Esta garantia contratual é accionada
mediante a apresentacdo do taldo de caixa ou
da factura com a data de compra.

e Estas garantias excluem:

» As degradagoes resultantes do incumprimento
das precaucoes importantes ou de utilizacoes
negligentes, designadamente:

« Choques, quedas, passagem pelo forno, etc.
e Lavagem da tampa na maquina da loica.

e Apenas os Servicos de Assisténcia Técnica
Autorizados TEFAL estdo habilitados a fazé-lo(a)
beneficiar desta garantia.

 Queira contactar o Clube Consumidor Tefal para
obter a morada do Servico de Assisténcia
Técnica Autorizado TEFAL mais proximo da sua
residéncia.
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TEFAL responde as suas perguntas

Problemas

Recomendaciones

Se ndo consegue abrir a
tampa :

» Enfraqueca a compressdo rodando a valvula
para a posicdo “descompressdo”.

o Certifique-se que ja ndo ha pressdo.

« Caso seja necessdrio, volte a colocar a panela
de pressdo sobre a fonte de calor durante
alguns instantes com a valvula na posicéo
“descompressdo”.

Se a panela de pressdo
aqueceu sem liquido no
interior :

e Dirija-se a um Servico de Assisténcia Técnica
autorizado TEFAL para verificar o seu bom
funcionamento.

Se nada sair pela
valvula, durante a
cozedura :

« A panela de pressdo subiu em pressdo. E
normal durante os primeiros minutos de
aquecimento.

Se o fendmeno persistir,
certifique-se que :

o A fonte de calor estd suficientemente forte,
sendo aumente-a.

» A quantidade de liquido na cuba é suficiente.

e A vdlvula de funcionamento estd na posicdo
“cozedura”.

e A panela de pressdo estd bem fechada. Se
necessario, volte a apertar o botdo.

e A vdalvula de funcionamento ndo esta suja.

¢ A junta ou a borda da cuba ndo estdo
danificadas.

Se um dos sistemas de
seguranca se activar :

« Desligue a fonte de calor.

e Deixe a panela de pressdo arrefecer.

« Verifique o orificio de evacuacdo de vapor, a
valvula de funcionamento, a valvula de
escape e a junta.

Se o vapor sair a volta
da tampa, certifique-se
que:

o A tampa estd bem fechada, caso necessario,
volte a apertd-la.

e A junta esté em bom estado.

e A junta estd bem colocada na tampa.

e A tampa, a vélvula de seguranca e a valvula
de funcionamento estdo limpas.

e A cuba estd em bom estado.
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Problemas

Recomendaciones

Se os alimentos ndo
estdo cozidos ou se
estdo queimados,
verifique :

e O tempo de cozedura.

e A poténcia da fonte de calor.

¢ A boa colocagdo da valvula de funcionamento.
e A quantidade de liquido.

Se os alimentos
queimaram na panela
de pressado :

« Deixe a cuba dentro de dgua durante algum
tempo antes de a lavar.

e Nunca utilize lixivia ou produtos a base de
cloro.

Caso acabe por ndo
colocar as pegas em
posicdo de utilizacdo:
verifique se:

e O botdo de desbloqueio estd movel.

» No caso de persisténcia do fendmeno, solicite
a verificacdo da panela de pressdo junto de
um Servico de Assisténcia Técnica Autorizado
TEFAL.

Caso acabe por ndo
rebater as pegas: ndo
force.

o Certifique-se que pressiona até ao fundo os
botoes de desbloqueio das pegas.
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IMPORTANT SAFEGUARDS

Take the time to read all the instructions and refer to the "Instructions

for use”.

« As with any cooking appliance, supervise cooking closely if using the Pres-
sure Cooker with children nearby or certain severely disabled persons.

« Do not put your Pressure Cooker into a hot oven.

e When the Pressure Cooker is under pressure, take great care when moving
it. Do not touch the hot surfaces. Use the handles and knobs, and wear
gloves if necessary. Never use the lid knob to carry your pressure cooker.

» Do not use your Pressure Cooker for any use other than that for which it is
designed.

e 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. (see Opening - Closing).

o Never force the Pressure Cooker open. Make sure that the inside pressure
has returned to normal.

« Never use your Pressure Cooker without liquid: this could cause serious da-
mage.

e Use compatible heat sources.

« Do not fill your Pressure Cooker more than 2/3 full.

o For food that expands considerably during cooking, such as rice, dehydra-
ted vegetables or compotes, ... do not fill the Pressure Cooker more than
half full.

» 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, compotes,
etc.) the Pressure Cooker should be shaken slightly before opening to en-
sure that the food does not spurt out.

e Always check that valves are clear before use. (see Cleaning and Mainte-
nance).

» Do not use the Pressure Cooker to fry under pressure using oil.

e Leave the safety systems alone, except for cleaning and maintenance in
accordance with instructions.

o Use only the appropriate TEFAL spare parts for your model. Particularly,
use only pan and lid TEFAL.

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

* Make sure the pressure regulator valve is in the steam release position be-
fore opening the lid.
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e Alcohol vapours are flammable. Watch your appliance when preparing al-
cohol-based recipes.

« Do not place your pressure cooker with the folding handles down™ on a
source of heat.

Keep these instructions

27 * depending on model



Descriptive diagram

- Rivets

- Clamp hook

- Fixing screw and washer*
- Fixed handle*

- Handle release button*

- Folding handles*

- Pressure regulator valve
- Tightening knob
- Safety valve
- Clamp
- Steam outlet
+ pressure valve position

moNw>

ZZrx-e—zx

F - Gasket - Pan
G - Steaming basket
Characteristics
Diameter of Pressure Cooker base:
. Fixed Folding
Capacity Base 8 handles handles
451 15,5cm P05506
6L 15,5cm - P05407
8L 18 cm - P05411
0L 20 cm - P05416

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

Compatible heat sources

SOLID HOB HALOGEN INDUCTION RADIANT
RADIANT
w2
o Stainless steel models can be used on all hob Do not heat the
types, including induction. pressure cooker

e On electric, vitro-ceramic and induction hobs, use when it is empty,
a hob whose diameter is equal to or smaller than otherwise you may
the base of the pressure cooker damage your

« On a ceramic hob, take care that the bottom of utensil

* depending on model 28



the pan is perfectly clean.

» On gas, the flame should not go beyond the
base of the pan.

e On all hobs, ensure that the pressure cooker is
correctly centred.

TEFAL accessories

o For other spare parts or repairs contact TEFAL
Approved Service Centre (See enclosed list).
o Use only the appropriate TEFAL spare parts for

your model.
Opening
e Turn the tightening knob to the left to lower the
clamp.

o Lift the lid to release it.
« Slide it horizontally away from the pan - Fig 1

Closing

o Turn the tightening knob to the left to lower the
clamp.

o Slide the lid horizontally onto the rim of the
Pressure Cooker, making sure it sits properly on
the pan - Fig 2

o Turn the tightening knob to the right until the
clamp is in contact with the clamp hook on the
Pressure Cooker.

o To ensure that the lid is locked into position, turn
the tightening knob again (two complete turns
mimimun).

Filling
Minimum 25 ¢l (2 small cupfuls) - Fig 3
Maximum - Do not fill the unit over 2/3 full - Fig 4

For steam cooking
e Use at least 75 cl of liquid.
« Suspend the basket from the rivets on the pan - Fig 5
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For certain foods

o For foods which expand during cooking, such as
rice, dehydrated vegetables, or stewed fruits, ...
do not fill your Pressure Cooker with contents of
more than half the height of the body.

Folding handles*

Do not attempt to Before use, remove the labels from each handle.
fold the handles To fold the handles
without pressing « Press the handle release buttons. Lower them

the release buttons. - Fig 6

e The “folding handles” position is only to be used
Do not place your when the pressure cooker is stored - Fig 7

pressure cooker
with the handles
folded down onto a
source of heat.

To place the handles in position for use
 Raise the handles until you hear them “click”,
locking them in place - Fig 8

When using for the first time

For models equipped with fixed handles:

« Turn the pan upside down to fit the handles.
Place them in position, engage the screws and
screw them up tightly.

« After using for a few days, tighten the screws
again.

For models equipped with folding handles:

« Raise the handles until you hear them "click”,
locking them in place - Fig 8.

e Place the pressure regulator valve on the steam
outlet and align one of the two symbols on the
valve with the valve position index. Press down
fully - Fig 9

« Turn to the “cook” position & - Fig 10

o Put the steaming basket in the base of the pan.

o Fill 2/3 full with water.

o If your pressure cooker is delivered with a sachet
of bicarbonate of soda, add its contents to the
water. This avoids blackening of the aluminium.

* depending on model

Do not handle
bicarbonate of soda
near vitroceramic
tops (risk of
indelible stains).
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o Close the Pressure Cooker - Fig 2

o Place the Pressure Cooker on a source of heat at
high setting.

e When steam begins to escape through the
pressure regulator valve, reduce the heat and
wait 20 minutes - Fig 11

e When the 20 minutes are up, turn off the heat.

e Reduce pressure by putting your Pressure Cooker
under the cold tap - Fig 12

e When steam no longer comes from the pressure
regulator valve, turn the pressure regulator valve
to the steam release position 3* and open the
lid - Fig 13

e Rinse the Pressure Cooker with water and dry it.

e Use a metal scourer and a little diluted vinegar
to remove any traces of scale.

Before cooking

o Every time you use the Pressure Cooker, check
first that the steam outlet is clear - Fig 14

 Put the pressure regulator valve in position. Turn
to the “cook” position &r - Fig 10

e Place the Pressure Cooker on a source of heat at
high setting.

« Cooking starts when steam escapes in a steady
flow from the outlet with a regular hissing
sound. Lower the heat.

During cooking

e Time cooking as indicated in the recipe book.
A little steam may escape from the safety valve:
this is normal.

o As soon as cooking time is up, turn off the heat.

End of cooking

To release the steam
e Once the heat has been turned off, you have
two options:
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If, on releasing the
pressure, you see
abnormal ejections:
put the valve back
in the pressure
“cook” position
then release the
pressure slowly,
making sure there is
no more spitting.

Cleaning and maintenance

« Slow release of pressure; turn the valve to the
“depressurise” position ¥ - Fig 13

o Fast pressure release: place the Pressure Cooker
under the cold tap - Fig 12

e When steam stops coming out of the pressure
regulator valve: turn the valve to the
“depressurise” position W .

e Open the Pressure Cooker.

To clean the pan and the steaming basket
« Wash after each use with warm water and

washing-up liquid.

To clean the inside of the pan

e Use a scourer.

To clean the outside of the pan

e Use a sponge.

« For models equipped with folding handles, we
recommend that they be cleaned with the

handles folded.

e You can put the pan in the dishwasher.

To clean the lid

e Wash the lid under running water.

To clean the pressure regulator valve

o Lift it off.

e Clean the pressure regulator valve in water
- Fig 15

e Clean the steam outlet with a strong jet of water
or a needle - Fig 14

To clean the safety valve

e Clean the base of the safety valve inside the lid.

e Check that it is working correctly by pressing
lightly on the valve, which should give way easily
- Fig 16

Storage of your Pressure Cooker

o Turn the lid upside down on the pan - Fig 17
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To ensure that your Pressure Cooker lasts as

long as possible

e Avoid over-heating the pan when empty.

« Darkening and lines which may appear after
long use do not matter.

o If the inside of your pan shows iridescent glints
or white marks (scale), clean it with vinegar or
with a special cleaning product for stainless steel.

To clean your Pressure Cooker if it has darkened

e Clean the pan with a special stainless steel
cleaner sold in your TEFAL Approved Service
Centre.

To change the gasket

» Make sure that you buy the correct gasket for
your model.

» Soak it in soapy water for a few seconds, then
put it in position, beginning with the two ends
- Fig 18

e Push the seal into its recess using both hands
simultaneously - Fig 19
Complete this operation by placing the lid on the
pan. Seal the lid by turning the locking button
(at least two complete rotations).

o Never shorten the gasket.

Safety

Your pressure cooker is equipped with several

safety devices, 2 of which are for overpressure:

o First device: the safety valve releases the
pressure and steam escapes from under the
module - Fig 20a

» Second device: steam flows from between the
lid and the pot - Fig 20b

If one safety system is activated:

 Turn the heat source off.

e Let the pressure cooker cool down.

e Open it.

e Check and clean the operation valve, steam
release outlet, safety valve and seal.
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Safety warnings

1 - Check that the steam release pipe is not
pointing towards you.

2 - Supervise carefully if using the Pressure Cooker
with children around or certain severely
disabled persons.

3 - Alittle steam may escape from the safety
valve: this is normal.

4 - When releasing steam be careful of the hot jet
of steam.

5 - To move the Pressure Cooker, only use the
handles.

6 - Do not leave food in the Pressure Cooker.

7 - Never use bleach or chlorine products for
cleaning.

8 - Never immerse the lid in water. Do not put the
lid in the dishwasher.

9 - Do not use a sharp or pointed object for
cleaning valves.

10 - After 10 years use, it is advisable to have your

Pressure Cooker checked by a TEFAL Approved
Service Centre.

Guarantee

e When used as recommended by the instructions,
the pan of your new TEFAL pressure cooker has
a 10-year guarantee covering it for:

o Any defects in the metal structure of your pan,
e Any premature wear to the metal in the base.

e On the other parts, the parts and labour
guarantee is 1 year, (unless specific legislation
exists in your country), for any fault or
manufacturing defect.

e This guarantee shall only be valid on
presentation of a proof of purchase.
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« These guarantees do not cover:

» Damage resulting from non-compliance with the
instructions of use, particularly the important
precautions or from negligent use, in particular:

e Shocks, falls, use in the oven, etc.
e The lid being washed in a dishwasher.

e Only Authorised TEFAL Service Centres are
entitled to give you the benefit of this
guarantee.

This product has been designed for domestic use

only. Any commercial use, inappropriate use or

failure to comply with the instructions, the
manufacturer accepts no responsibility and the
guarantee will not apply.

HELPLINE:

If you have any product problems or queries,

please contact our Customer Relations Team first

for expert help and advice:

0845 602 1454 - UK

(01) 677 4003 - ROIL

or consult our website www.tefal.co.uk
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Frequently Asked Questions

Problems

Recommendations

If you can't open the
lid:

e Release the pressure by turning the valve to
the “pressure release” position.

e Check that there is no longer any pressure.

o If necessary, put back on the heat for a few
seconds with the valve on position “Release”.

If the Pressure Cooker
has been heated
without any liquid
inside:

o Get the Pressure Cooker checked in a TEFAL
Approved Service Centre.

If there is no steam
coming out of the
pressure regulator valve:

e Pressure has not risen inside the Pressure
Cooker. This is usual during the first few
minutes of heating.

If the problem persists,
check that:

e The source of heat must be quite strong,
otherwise increase it.

e The quantity of liquid in the pan is sufficient.

e The pressure regulator valve is in position.

e The pressure cooker is closed correctly. If
required, tighten the button.

e The pressure regulator valve is not dirty.

e The gasket and rim of the pan are not
damaged.

If the safety valve is
activated:

e Turn off the heat.

e Let the Pressure Cooker cool down.

e Check the steam release rod, the operating
valve, the safety valve and the valve.

If steam leaks out
around the lid, check:

e That the lid is properly closed. If necessary,
tighten it.

e That the gasket is in good condition.

e That the gasket is correctly positioned inside
the lid.

e That the lid, safety valve and pressure
regulator valve are clean.

e That the rim of the pan is not damaged.
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Problems

Recommendations

If food is under-cooked
or burnt, check:

e Cooking times.

e That heat setting is high enough.

e Correct positioning of pressure regulator
valve.

e Quantity of liquid.

If food has been burnt
in the Pressure Cooker:

« Soak the pan for a little while before cleaning
it.
e Never use bleach or chlorine products.

If you are unable to
place the handles in
position for use: check
that:

e The locking button can be moved.

o If the problem continues, have your pressure
cooker checked by an approved TEFAL
Service Centre.

If you are unable to
fold the handles: do
not force them.

e Check that you have pressed the handle
release buttons in completely.
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