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Important safety information

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

- Pressure vessel directive

- Materials in contact with food

- Environment

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

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

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

Never place your pressure cooker in a hot oven.

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

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

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

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

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

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

Use heat source(s) that are compatible with your pressure cooker, in line with the instructions for use..
Never make a recipe with milk in CLIPSO® ONE.

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

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

For food that expands during cooking, like rice or dried vegetables or stewed fruit, ... never fill your
pressure cooker more than half full. For certain soups like pumpkin or courgette ...give your pressure
cooker a few minutes to cool down, then cool it down fully by placing it under cold running water.
For meat with an outer layer of skin (e.g. ox tongue..), which could swell due to the effects of pressure,
pierce the meat before cooking. At the end of cooking, if the skin looks swollen, wait before taking it
out the cooker and never stab the meat as hot juices and steam may scald you.

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

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

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

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

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

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

Never use your pressure cooker to store acidic or salty foods, prior to and after cooking for this may
damage your pressure cooker body.

Keep these instructions



Description diagram @

Operating valve Steaming basket
Closing button

Steam release conduit
Valve positioning mark
Opening/Closing knob
Safety valve

Pressure presence indicator

Tripod

Pressure cooker body
Pressure cooker body handle
Maximum filling mark
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Seal

Characteristics
Pressure cooker base diameter - references
Total Capacity*|  Capacity d?:;':;r Base diameter | CLIPSO® ONE Mu?r:i;:iz‘)dy
5L 45L 22cm 18 cm P42406
6.5L 6L 22 cm 18 cm P42407
Stainless steel
88L 8L 25cm 20 cm P42414
108 L 0L 25cm 20 cm P42415

*: Product capacity with the lid in position.

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

Compatible heat sources

SO0 e E,::’:g toucTON - ELecTR: Never heat your pressure

s
cooker when it is empty
or you may damage it

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

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

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

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

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




TEFAL accessories

 The following CLIPSO® ONE accessories are available from shops:

Accessories Reference
4,5/6L X1010004

Seal
8/10L X1010003
Steaming basket X1030006
Tripod X1030007

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

local TEFAL Approved Service Centre.

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

Use

Opening

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

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

Minimum and maximum filling

Closing

 Atleast 250 ml (2 glasses) - fig 3
« Maximum two-thirds of the pressure cooker height (M) - fig 4

For some food

« For food that expands during cooking, like rice or dried vegetables
or compotes...never fill your pressure cooker more than half full.
In the case of soups we recommend you do a fast decompression.

Using the steaming basket

Food placed in the » Poor 750 ml of water into the pressure cooker.

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

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



Using the operating valve

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

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

To cook delicate foods and vegetables
« Position the valve 1 pictogram opposite the positioning mark (D).

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

To remove the operating valve

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

First use

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

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

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

o Close the pressure cooker.

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

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

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

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

« Turn the operating valve to the  position.

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

« Open the pressure cooker - fig 1



Before cooking

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

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

Close your pressure cooker - fig 2

Fit the valve (A) - fig 8

Press it all the way down and turn it to the desired position - fig 9
Always make sure that the pressure cooker is properly closed before
using it.

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

During cooking

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

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

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

Finishing cooking

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

« Slow pressure release: turn the operating valve (A) tothe  posi- If the pressure indicator
tion. Once the pressure indicator (G) drops down, your pressure coo- (G) does not drop back,
ker is no longer under pressure. place your pressure

cooker under a cold
water tap - fig 13
Never tamper with the
pressure indicator.

o Fast pressure release: place your pressure cooker under a cold If when steam is
water tap - fig 13. Once the pressure indicator (G) drops down, released, you observe
your pressure cooker is no longer under pressure. Turn the opera- any unusual spray: refit
ting valve (A) to the position. the operating valve (A)

in the cooking position: 1
or 2, and then release
fast.

Now you can open your pressure cooker - fig 1



Cleaning and maintenance

Cleaning the pressure cooker

« For best appliance operation, be sure to follow these cleaning and main-
tenance recommendations every time the pressure cooker is used.

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

« Never use bleach or chlorine products.

« Never overheat the pressure cooker body when it is empty.

To clean the inside of the pressure cooker

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

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

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

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

To clean the lid seal

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

« To refit the seal, refer to - fig 14 and ensure that the words "face coté
couvercle” (Cover side) are placed against the lid.

To clean the operating valve (A)

« Remove the operating valve (A) - fig 11

« Clean the operating valve (A) under running tap water - fig 15
e Check that it moves: see drawing opposite

To clean the operating valve conduit located in the lid

« Remove the valve (A) - fig

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

To clean the safety valve (F)

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

e Check that it works properly by Iight‘lf/f)ressing on the plunger that
should move without difficdlty - fig

To replace your pressure cooker seal

« Replace your pressure cooker seal every year.

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

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

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

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

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

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

Never remove the nut
and bolt located inside
the lid.

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

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

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



Safety

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

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

« Opening safety:

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

- Never force the pressure cooker open.

- Never tamper with the pressure indicator.

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

« Two excess pressure safety features:
- First feature: the safety valve (F) releases pressure - fig 19
- Second feature: the seal lets steam escape between the base
and the lid - fig 20
If one of the two excess pressure safety systems is triggered:
o Turn off the heat.
o Allow the pressure cooker to cool down completely.
e Openit up.
e Check and clean the operating valve (A), the steam release conduit
(C), the safety valve (F) and the seal (H).
« If after these checks and after cleaning, your appliance leaks or no
longer operates, return it to a TEFAL Approved Service Centre.

Recommendations for use

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

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

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

4 - Beware of the steam jet.

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

6 - Never leave food in your pressure cooker.

7 - Never use bleach or chlorine products for they could affect the
quality of the stainless steel.

8 - Never leave the lid to soak in water.

9 - Replace the seal every year.

10 - A pressure cooker may only be cleaned when cold and when
empty.

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



Guarantee

Your new TEFAL pressure cooker comes with a ten-year guarantee

for use under the conditions set out in these instructions. This

guarantee covers:

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

- Any premature deterioration of the metal base.

For other parts, a one year parts and labour guarantee is

provided (except where applicable law in your own country states

otherwise). This guarantee covers any defects or manufacturing

faults.

The contractual guarantee cover is provided only on

presentation of a valid proof of purchase which shows the date

of purchase.

The guarantee cover excludes:

The normal life of the seal, pressure control valve or locking

indicator seal is limited. These parts are excluded from the

guarantee and will require periodic renewal.

Any damage consecutive to a failure to follow the major

recommendations made or due to negligent use, especially:

- Dropping, falls, bangs or knocks, placing in an oven...

- Washing the lid in the dishwasher.

Only TEFAL Approved Service Centres are authorised to provide

service under guarantee.

Please call the Helpline number below for the address of your

nearest TEFAL Approved Service Centre.

Regulation markings

Marking Location

Manufacturer's identification or trademark Closing knob

Year of and batch of manufacture

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

Max. operating pressure tion
Max. safety pressure

Capacity On the outside of the pressure cooker body




TEFAL answers your questions

Problems

Recommendations

If you cannot close the lid:

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

If the pressure cooker has heated
up under pressure with no liquid
inside:

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

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

This is normal for the first few minutes.
If the problem persists, check that:
- The heat source is high enough, if not, increase it.
- The amount of liquid in the pressure cooker is sufficient.
- The operating valve is in position 1 or 2.
- Your pressure cooker is properly closed.
- The seal and the pressure cooker edge have not been
damaged.
- The seal is properly fitted, see the "Cleaning and
Maintenance” heading.

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

This is normal for the first few minutes.

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

If steam escapes from around the
lid, check:

That the lid is properly closed.

The position of the lid seal.

That the seal is in good condition, and if necessary, replace it.
That the lid, the seal, its housing in the lid are clean.

That the edge of the pressure cooker body is in good condition.

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

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

If you cannot open the lid:

Check that the pressure indicator is down.

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

Never tamper with this pressure indicator.

If food is not cooked or has burnt,
check:

The cooking time.

The heat level.

That the cooking program selector was in the right position.
The amount of liquid.

If food has burnt in the pressure
cooker:

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

If one of the safety systems is
triggered:

Turn off the heat.

Leave the pressure cooker to cool down without moving it.

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

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

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




Australian = NZ warranty @
COOKWARE, BAKEWARE AND PRESSURE COOKERS

Limited Replacement Guarantee

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

Groupe SEB Australia Pty Ltd,Customer Service Department,Unit 1, No 10 Hill Rd, Homebush NSW 2127
T:+61 29748 7944

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



Starter

Ten tasty recipes
to prepare with your pressure cooker

All the recipes are intended for 4 people.
For pressure cookers with a capacity of less than 6 litres,
reduce the proportions by a third.

Vegetable soup

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

Serves 4

Preparation time: 15 min.

Peel and wash the vegetables.

Valve position: 1 rots and the leek.

Cooking time: 10 min.

Fish

tables, the salt and the pepper.

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

compress under water.

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

Ling fish "Papillote” with citrus fruit

4 ling fish fillets, 150 grams each, 1 grapefruit, 1 orange, the juice of one lime, 2 tomatoes, 1 onion, 2 sliced

shallots, 60 grams of butter, 1 glass of dry white wine, a few estragon leaves, salt, pepper.

Serves 4

Preparation time: 25 min.

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

Valve position: 2 to retain their juice.

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

Pour 70 cl of water into the pressure cooker. Place the steaming bas-
ket on its tripod, in the pressure cooker, taking care to make sure that

it is not in contact with the water.

Close the pressure cooker. As soon as the valve starts to hiss, lower the
heat and leave to cook for the specified duration. When cooked, open

the pressure cooker.

Remove the steaming basket from the pressure cooker and delicately
place one ling fish foil "papillote” on each plate. Open up the "pa-
pillotes” at the table using scissors. An avocado salad may be served

with this dish.

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

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

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

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



Mutton @

Spring Navarin stew

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

Serves 4 Peel and wash all of the vegetables. Using the pressure cooker, sear the
Preparation time: 20 min. pieces of meat and the unpeeled garlic in the oil and butter. Salt and
Valve position: 2 pepper. Sprinkle the flour over the ingredients and mix well. Pour in the
Cooking time: 10 min. white wine, add the aniseed, the bouquet garni of herbs and the crushed
+7min. tomatoes. Complete with water to cover the meat. Bring to the boil.

Close the pressure cooker. As soon as the valve starts to hiss, lower the
heat and leave to cook for the first cooking duration specified. After this
time, open the pressure cooker. Add the vegetables, salt and pepper
them. Close up the pressure cooker. As soon as the valve starts to hiss,
lower the heat and leave to cook for the second cooking duration speci-
fied. After this time, open the pressure cooker.

Remove the meat and the vegetables, letting the juice run off, remove
the bouquet garni and the garlic.

Let the cooking juices reduce over high heat until a thick gravy is obtai-
ned. Place the meat and the vegetables in a serving dish and wet with
gravy. Add the estragon and serve.

Veal

Three-mustard roast

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

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

the pressure cooker, add the bouquet garni, the onion and the white
wine. Close the pressure cooker. As soon as the valve starts to hiss,
lower the heat and leave to cook for the stated duration. Once cooked,
open the pressure cooker.

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

Cut the roast. Serve with gravy and carrots.
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Beef

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

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

Serves 4

Preparation time: 20 min.

Valve position: 2

Cooking time: 20 min.
+20 min.

Poultry

Basque chicken

Clean and peel the vegetables, cut them into pieces. Pour 2 litres of water
into the pressure cooker, and add the onion, carrots, leeks, turnips, cele-
riac, the garlic clove, the celery branch and the bouquet garni of herbs.
Salt and pepper. Bring to the boil, then drop in the pieces of meat. Cook
for 10 minutes over low heat while regularly skimming off the foam that
forms on the surface.

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

Wash and peel the potatoes and cook them in a pan of salted water.
While the meat and potatoes are cooking, cut up the lemon slices and
place them on each end of the marrow bones using kitchen string. Place
the marrow bones in a pan full of slightly salted and lemon flavoured
water and leave to cook for 10 minutes over low heat.

Strain the meat. Serve it with a surrounding of vegetables and with whole
salt and pickles. Strain the bones and remove the marrow. Serve the mar-
row with the slices of toasted bread lightly rubbed with garlic. Serve the
bouillon separately after first adding 3 or 4 tablespoons of Port wine.

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

Serves 4

Preparation time: 20 min.
Valve position: 2
Cooking time: 11 min.
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Carefully strain the peppers before slicing them. Using the pressure coo-
ker, heat up the olive oil with half of the garlic over high heat, then fry
the chicken pieces. Salt and pepper. Pour in one glass of white wine to de-
glaze the cooking juices stuck to the bottom of the pressure cooker, then
take out the pieces.

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

Leave to simmer for 3 minutes and put the chicken pieces back in.
Close the pressure cooker. As soon as the valve starts to hiss, lower the
heat and leave to cook for the stated duration.

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



Vegetables

Ratatouille

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

and pepper.

Serves 6

Preparation time: 15 min.
Valve position: 1
Cooking time: 14 min.

Using the pressure cooker, brown the onions, diced red pepper and
green pepper strips in 3 tablespoons of olive oil. Once they are brown,
add the aubergine cubes, the courgette slices, the tomatoes and the
rest of the oil. Finish up with the thyme, laurel, rosemary and garlic.
Season with salt and pepper. Stir well.

Close the pressure cooker. Close the pressure cooker. As soon as the
valve starts to hiss, lower the heat and leave to cook for the stated du-
ration. Once cooked, open the pressure cooker and replace on low heat
to let the ratatouille cook down for 10 minutes or so, without a lid.
Season to taste, if necessary.

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

Pilaf rice

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

Serves 4

Preparation time: 20 min.
Valve position: 1
Cooking time: 8 min.

Rinse the rice in fresh water several times and dry it well. Using the pres-
sure cooker, fry it over low heat in the oil and in 20 grams of butter.
Salt and pepper. Stir and add the chicken bouillon. Close the pressure
cooker. As soon as the valve starts to hiss, lower the heat and leave to
cook for the stated duration. Once cooked, open the pressure cooker.
Remove the rice and strain it. Pour it into a large bowl and add the re-
maining butter, and stir.

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

Three flavour caramel compote

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

ground ginger.

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

Small creme caramels

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

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

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

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

negar.

Serves 4

Preparation time: 15 min.
Valve position: 1
Cooking time: 7 min.

14

Boil the milk with the vanilla. Pour 50 grams of sugar and the egg yolks
into a dish. Beat the eggs well until a white mixture is obtained. Slowly
pour in the boiling milk (after removing the vanilla pod) over the egg
while continuing to beat them.

Using a thick-based pan, pour in the rest of the sugar with two tables-
poons of water and a few drops of vinegar. Heat over low heat until a
pale caramel is obtained. Coat four individual cooking dishes with cara-
mel. Filter the egg preparation using a strainer and pour it into the indi-
vidual cooking dishes. Cover them with a small piece of aluminium foil.
Place the dishes in the steaming basket.

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

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

Turn out onto a plate and serve cold.



Table of cooking times

Vegetables

Cookin FRESH PRODUCE |FROZEN PRODUCE
ooking Valve position 1 | Valve position 2
Artichoke - _steam — 18 min.
- immersion 15 min.
Asparagus - immersion 5 min.
Beetroot, red - steam 20 - 30 min.
Broccoli - steam 3 min. 3 min.
Brussels sprouts - steam 7 min. 5 min. - immersion
Cabbage. areen sliced - steam 6 min.
abbage, g leaves - steam 7 min.
Carrots sliced - steam 7 min. 5 min.
Cauliflower - immersion 3 min. 4 min.
Cel - steam 6 min.
elery - immersion 10 min.
- steam 6:30 min. 9 min
Courgettes - - -
- immersion 2 min.
Endives - steam 12 min.
Green beans - steam 8 min. 9 min.
Green lentils (dried pulses) - immersion 10 min.
Leek sliced - steam 2:30 min.
sliced - steam 1 min. 5 min.
Mushrooms - - .
whole - immersion 1:30 min.
Peas - steam 1:30 min. 4 min.
Potatoes quartered u §teum . 12 rmn.
- immersion 6 min.
Pumpkin (mashed) - immersion 8 min.
Rice (dried pulses) - immersion 7 min.
i - steam 5 min. 8 min.
Spinach - - -
- immersion 3 min.
Split peas (dried pulses) - immersion 14 min.
. - steam 7 min.
Turnips - - -
- immersion 6 min.
Wheat (dried pulses) - immersion 15 min.
White beans semi-dry - steam 20 min.

Meat - Fish

* In the steam basket
**In water

FRESH PRODUCE
Valve position 2

FROZEN PRODUCE
Valve position 2

Beef (roast 1 Kg) 10 min. 28 min.
(Chicken (whole 1.2 Kg) 20 min. 45 min.
Lamb (leg 1.3 Kg) 25 min. 35min.
Monk fish (fillets 0.6 Kg) 4 min 6 min
Pork (roast 1 Kg) 25 min. 45 min.
Salmon (4 steaks 0.6 Kg) 6 min 8 min
[Tuna (4 steaks 0.6 Kg) 7 min 9 min
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Précautions importantes

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

- Directive des Equipements sous Pression

- Matériaux en contact avec les aliments

- Environnement

Cet appareil a été congu pour un usage domestique.

Prenez le temps de lire toutes les instructions et reportez-vous toujours au “Guide de I'utilisateur”.
Comme pour tout appareil de cuisson, assurez une étroite surveillance surtout si vous
utilisez la cocotte a proximité d’enfants.

Ne mettez pas votre cocotte dans un four chauffé.

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

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

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

Assurez-vous que la soupape est en position de décompression avant d’ouvrir votre cocotte.
N’ouvrez jamais la cocotte en force. Assurez-vous que la pression intérieure est retombée. Voir
paragraphe “sécurité”.

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

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

Ne réalisez jamais de recette & base de lait dans CLIPSO® ONE.

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

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

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

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

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

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

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

N’intervenez pas sur les systémes de sécurité au-delda des consignes de nettoyage et d’entretien.
N’utilisez que des piéces d’origine TEFAL correspondant & votre modéle. En particulier, utilisez une cuve
et un couvercle CLIPSO® ONE.

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

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

Conservez ces instructions
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Schéma descriptif

A.  Soupape de fonctionnement I.  Panier vapeur
B. Bouton de fermeture J.  Trépied
C.  Conduit d’évacuation de vapeur K. Cuve
D. Repére de positionnement de la soupape L.  Poignée de cuve
E. Bouton d’ouverture M. Repére maximum de remplissage
F.  Soupape de sécurité
G. Indicateur de présence de pression
H.  Joint
Caractéristiques
Diamétre du fond de la cocotte - références
" ® Matériau cuve et
Capacité @ Cuve @ Fond CLIPSO® ONE couvercle
45L 22 cm 18 cm P42406
6L 22cm 18 cm P42407
Inox
8L 25cm 20 cm P42414
0L 25cm 20 cm P42415

Informations normatives :

Pression supérieure de fonctionnement : 80 kPa.

Pression maximum de sécurité : de 120 kPa.

Sources de chaleur compatibles

Az

VITROCERAM  INDUCTION  ELECTRICITE
HALOGENE SPIRALE
RADIANT

PLAQUE
ELECTRIQUE

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Utilisation

Ouverture

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

Fermeture

Les machoires doivent « Appuyez sur le bouton de fermeture (B) du couvercle - fig 2
étre en contact avec le
bord du couvercle.

Remplissage minimum et maximum

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

Pour certains aliments

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

Utilisation du panier vapeur

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

couvercle de la cocotte.
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Utilisation de la soupape de
fonctionnement

o Posez la soupape (A) sur le conduit d’évacuation de vapeur (C) en
alignant le pictogramme @ de la soupape avec I'index de position
de la soupape (D) - fig 8

« Appuyez a fond - fig 8 - et tournez jusqu’a la position cuisson -
fig9

Pour cuire les aliments délicats et les légumes
o Positionnez le pictogramme 1 de la soupape face au repére de po-
sitionnement (D) .

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

Pour retirer la soupape de fonctionnement

e Appuyez sur la soupape de fonctionnement (A) et alignez le
pictogramme @ avec le repére de positionnement (D) - fig 10
o Retirez-la - fig 11

Fermez la cocotte.

maximum.

Ouvrez la cocotte - fig 1

Clipsez le trépied (J) sous le panier vapeur (I) - fig 5 et 6
Posez le panier vapeur (I) au fond de la cuve - fig 7
Remplissez d’eau jusqu’aux 2/3 de la cuve (M).

Premieére utilisation

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

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

Lorsque les 20 min. sont écoulées, éteignez votre source de chaleur.
Tournez la soupape de fonctionnement jusqu’a la position
Lorsque I'indicateur de présence de pression (G) redescend : votre
cocotte n’est plus sous pression.
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Avant la cuisson

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

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

Fermez la cocotte - fig 2

Mettez en place la soupape (A) - fig 8

Appuyez & fond et tournez jusqu’d la position cuisson choisie - fig 9
Assurez-vous que la cocotte est convenablement fermée avant de la
mettre en service.

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

Pendant la cuisson

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

o Décomptez le temps de cuisson indiqué dans la recette.

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

Fin de cuisson

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

« Décompression lente : tournez la soupape de fonctionnement (A) Si I'indicateur de présence
jusqu’ala position . Lorsque I'indicateur de présence de pression de pression (G) ne des-
(G) redescend : votre cocotte n’est plus sous pression. cend pas, placer votre co-

cotte sous un robinet
d’eau froide - fig 13
N’intervenez jamais sur
cet indicateur de présence

de pression.
« Décompression rapide : placez votre cocotte sous un robinet d’eau
froide - fig 13 . Lorsque I'indicateur de présence de pression (G) re- Si lors de la libération de
descend : votre cocotte n’est plus sous pression. Tournez la soupape la vapeur vous observez
de fonctionnement (A) jusqu’ala position . des projections anor-

males : remettez la sou-

pape de fonctionnement

(A) en position de cuisson :

1 ou 2, puis effectuez

une décompression ra-
Vous pouvez ouvrir votre cocotte - fig 1 pide.
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Nettoyage et entretien

Nettoyage de la cocotte

Pour le bon fonctionnement de votre appareil, veillez & respecter ces re-
commandations de nettoyage et d’entretien aprés chaque utilisation.
Lavez la cocotte aprés chaque utilisation avec de I’eau tiede addi-
tionnée de produit vaisselle. Procédez de méme pour le panier.
N’utilisez pas d’eau de javel ou de produits chlorés.

Ne surchauffez pas votre cuve lorsqu’elle est vide.

Pour nettoyer I'intérieur de la cuve

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

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

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

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

Pour nettoyer le joint du couvercle

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

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

Pour nettoyer la soupape de fonctionnement (A)

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

« Nettoyez la soupape de fonctionnement (A) sous le jet d’eau du ro-
binet - fig 15

« Vérifiez sa mobilité : dessin ci-contre

Pour nettoyer le conduit de la soupape de fonctionnement située

sur le couvercle

« Enlevez la soupape (A) - fig 11

e Controlez al’ceil et au jour que le conduit d’évacuation de vapeur est
débouché et rond - fig 12. Si besoin, nettoyez-le avec un cure-dents
- fig 16 et rincez-le.

Pour nettoyer la soupape de sécurité (F)

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

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

Pour changer le joint votre cocotte

« Changez le joint de votre cocotte tous les ans.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

1l est impératif de faire
vérifier votre cocotte
dans un Centre de
Service Agréé TEFAL
aprés 10 ans
d’utilisation.
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Sécurité

Votre autocuiseur est équipé de plusieurs dispositifs de sécurité :

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

o Sécurité a I’ouverture :
- Si la cocotte est sous pression, le bouton d’ouverture ne peut

étre actionné.

- N’ouvrez jamais la cocotte en force.
- N’agissez surtout pas sur I'indicateur de présence de pression.
- Assurez-vous que la pression intérieure est retombée.

« Deux sécurités a la surpression :
- Premier dispositif : la soupape de sécurité (F) libére la pression
-fig 19
- Deuxiéme dispositif : le joint laisse échapper de la vapeur entre
le couvercle et la cuve - fig 20
Si I’un des systémes de sécurité a la surpression se déclenche :
Arrétez la source de chaleur.
Laissez refroidir complétement la cocotte.
Ouvrez.
Vérifiez et nettoyez la soupape de fonctionnement (A), le conduit
d’évacuation de vapeur (C), la soupape de sécurité (F) et le joint (H).
Si apreés ces vérifications et nettoyages votre produit fuit ou ne
fonctionne plus, ramenez-le dans un centre Service agréé TEFAL.

Recommandations d’utilisation

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

2 - Dés que I’indicateur de présence de pression s’éléve, vous ne
pouvez plus ouvrir votre cocotte.

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

4 - Attention au jet de vapeur.

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

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

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

8 - Ne laissez pas le couvercle tremper dans I’eau.

9 - Changez le joint tous les ans.

10 - Le nettoyage de votre cocotte s’effectue impérativement a
froid, I’appareil vide.

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

Dans le cadre de ['utilisation préconisée par le

mode d’emploi,

la cuve de votre nouvel autocuiseur TEFAL est garantie 10 ans contre

- Tout défaut lié a la structure métallique de votre cuve,
- Toute dégradation prématurée du métal de base.

Sur les autres piéces, la garantie piéce et main d’ceuvre, est de

1 an (sauf législation spécifique a votre pays), contre tout défaut ou

vice de fabrication.

Cette garantie contractuelle sera acquise sur présentation du

ticket de caisse ou facture de cette date d’achat.

Ces garanties excluent :

Les dégradations consécutives au non respect des précautions im-

portantes ou a des utilisations négligentes, notamment :

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

bénéficier de cette garantie.

Agréés TEFAL le plus proche de chez vous.

Marquages réglementaires

Seuls les Centres Services Agréés TEFAL sont habilités a vous faire

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

Marquage

Localisation

Identification du fabricant ou marque commerciale

Bouton de fermeture.

Année et lot de fabrication

Référence modéle

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

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

Capacité

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

Problémes,

Recommandations

Si vous ne pouvez pas fermer le
couvercle :

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

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

Faites vérifier votre cocotte par un Centre Service Agréé TEFAL.

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

Ceci est normal pendant les premiéres minutes.

Si le phénomeéne persiste, vérifiez que :

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

- La quantité de liquide dans la cuve est suffisante.

- La soupape de fonctionnement est positionnée sur 1 ou 2.

- La cocotte est bien fermée.

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

- Le joint est bien positionné dans le couvercle voir paragraphe
“Nettoyage et entretien”.

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

Ceci est normal pendant les premiéres minutes.

Si le phénomeéne persiste, passez votre appareil sous |’eau froide
jusqu'a ce que l'indicateur de présence de pression descende.
Nettoyez la soupape de fonctionnement - fig 15 et le conduit
d’évacuation de vapeur - fig 16 et vérifiez que le clapet de la
soupape de sécurité s’enfonce sans difficulté - fig 17.

Si la vapeur fuit autour du
couvercle, vérifiez :

La bonne fermeture du couvercle.

Le positionnement du joint du couvercle.

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

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

Le bon état du bord de la cuve.

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

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

Si vous ne pouvez pas ouvrir le
couvercle :

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

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

N’intervenez jamais sur cet indicateur de pression.

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

Le temps de cuisson.

La puissance de la source de chaleur.

Le bon positionnement de la soupape de fonctionnement.
La quantité de liquide.

Si des aliments ont brilé dans la
cocotte :

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

Si I'un des systémes de sécurité se
déclenche :

Arrétez la source de chaleur.

Laissez refroidir la cocotte sans la déplacer.

Attendez que I'indicateur de présence de pression soit descendu
et ouvrez.

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

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

a préparer avec votre cocotte

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

Entrée

Soupe de légumes

diminuer les proportions d’un tiers.

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

(facultatif).

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

Poisson

Papillotes de julienne aux agrumes

Peler et laver les légumes.

Couper les pommes de terre et le navet en gros cube. Couper finement
les carottes et le poireau en tranches.

Mettre 1 litre d’eau dans la cocotte-minute, ajouter les Iégumes, le sel
et le poivre.

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

Ajouter éventuellement la créeme fraiche avant de servir.

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

poivre.

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

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

Pelez a vif et prélevez les quartiers du pamplemousse et de I’'orange
en prenant soin de conserver le jus.

Disposez au centre de quatre feuilles d’aluminium 3 rondelles de to-
mates se chevauchant légérement. Recouvrez d’un peu d’oignon et
d’échalotes émincés, ajoutez quelques feuilles d’estragon et déposez
les pavés de julienne. Relevez les bords de chaque papillote afin de
pouvoir verser sans crainte 1 cuillerée a soupe de vin blanc et 2 cuille-
rées a soupe de jus de pamplemousse-orange. Ajoutez quelques
gouttes de citron vert, salez et poivrez.

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

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

cocotte.

Retirez le panier vapeur de la cocotte et déposez délicatement

1 papillote de julienne dans chaque assiette. Ouvrez les papillotes a
table a I’aide de ciseaux et servez éventuellement accompagné d’une
salade d’avocats. 25



Mouton

Navarin printanier

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

4 personnes. Epluchez et nettoyez tous les léegumes. Dans la cocotte, faites
Préparation : 20 min. revenir vivement les morceaux de viande et I’ail non pelé dans I’huile
Position de la soupape : 2 et le beurre. Salez et poivrez. Ajoutez la farine en pluie et mélangez
Temps de cuisson : 10 min. bien. Versez le vin blanc, ajoutez I’anis, le bouquet garni et les tomates
+7min. concassées. Complétez avec de I’eau pour mouiller la viande a

hauteur. Portez a ébullition.

Fermez la cocotte. Dés le sifflement de la soupape, baissez le feu et
laissez cuire selon le premier temps de cuisson indiqué. A la fin de la
cuisson, ouvrez la cocotte. Ajoutez les légumes, salez et

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

Egouttez la viande et les [égumes, 6tez le bouquet garni et I’ ail. Laissez
réduire le liquide de cuisson sur feu vif jusqu’a obtention d’une sauce
onctueuse. Disposez la viande et les Iégumes dans un plat et arrosez
de jus. Parsemez d’estragon et servez.

Veau

Roti aux trois moutardes

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

4 personnes Piquez le réti de batonnets d’ail. Dans la cocotte, faites-le revenir dans
Préparation : 25 min. le beurre et I’huile. Salez et poivrez. Retirez-le. Faites revenir les
Position de la soupape : 2 carottes coupées en rondelles & la place, ajoutez 2 cuillerées a soupe
Temps de cuisson : 11 min. de sucre, du sel et du poivre. Remettez le réti, ajoutez le bouquet garni,

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

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

Découpez le réti. Servez nappé de sauce et accompagné de carottes.
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Boeuf

Pot-au-feu du chef

1,2 kg de beeuf (gite ou macreuse, queue de beoeuf, un peu de plat de cétes), 2 os a moelle, 800 g de
grosses pommes de terres, 1/2 citron, 1 oignon piqué de 3 clous de girofle, 3 carottes, 3 poireaux ficelés,
3 navets, 1 branche de céleri, 1/2 céleri-rave, 1 téte d’ail, 1 bouquet garni, 4 cuilléres a soupe de Porto, 4
tranches de pain de campagne grillées et aillées, cornichons, gros sel, sel, poivre.

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

Voldaille

Poulet basquaise

Nettoyez et épluchez les légumes, coupez-les en morceaux. Dans la
cocotte, versez 2 litres d’eau et mettez I’oignon, les carottes, les poireaux,
les navets, le céleri-rave, la téte d’ail, la branche de céleri et le bouquet
garni. Salez et poivrez. Portez & ébullition, puis plongez-y les morceaux de
viande. Faites cuire 10 min. & feu doux en retirant réguliérement I’écume
qui se forme a la surface.

Fermez la cocotte. Dés le sifflement de la soupape, baissez le feu et
laissez cuire selon le premier temps de cuisson indiqué. A la fin de la
cuisson, ouvrez la cocotte. Retirez les carottes, les poireaux, le navet et le
céleri-rave et mettez-les de c6té. Refermez la cocotte. Dés le sifflement
de la soupape, baissez le feu et laissez cuire selon le second temps de
cuisson indiqué. A lafin de la cuisson, ouvrez la cocotte.

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

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

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

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

Egouttez soigneusement les poivrons avant de les émincer. Dans la
cocotte, faites chauffer vivement I’huile d’olive avec la moitié de I’ail,
puis faites-y revenir les morceaux de poulet. Salez et poivrez. Versez 1
verre de vin blanc pour détacher les sucs de cuisson collés au fond de
la cocotte, puis retirez les morceaux.

Dans la méme cocotte, faites colorer les oignons. Ajoutez les poivrons
émincés et faites cuire 5 min. a feu vif en remuant. Ajoutez les
tomates, le bouquet garni, I’ail et le vin restants. Salez et poivrez.
Laissez mijoter 3 min. et remettez les morceaux de poulet.

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

Retirez le bouquet garni, puis disposez dans chaque assiette quelques
morceaux de poulet avec la garniture basquaise. Servez accompagné
d’un riz pilaf. 27



Légumes

Ratatouille

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

6 personnes Dans la cocotte, faites revenir a feu vif les oignons, les dés de poivrons

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

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

Temps de cuisson : 14 min. rondelles de courgettes, les tomates et le restant d’huile. Terminez
avec le thym, le laurier, le romarin et I'ail. Salez et poivrez. Remuez
bien.

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

Riz pilaf

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

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

le temps indiqué. A la fin de la cuisson, ouvrez la cocotte.

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

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

Compotes aux trois pommes caramélisées

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

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

Position de la soupape : 1 Dans la cocotte, faites-les revenir a feu doux dans le beurre. Ajoutez la
Temps de cuisson : 6 min. cannelle, la vanille, le gingembre, la cassonade et les pignons de pin.

Remuez a I’aide d’une cuillére en bois.

Fermez la cocotte. Dés le sifflement de la soupape, baissez le feu et
laissez cuire le temps indiqué. A la fin de la cuisson, ouvrez la cocotte.
Servez la compote fraiche ou tiéde avec 1 boule de glace a la vanille
ou 1 cuillerée a soupe de créme fraiche.

Petites cremes caramel

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

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

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

cesser de fouetter.

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

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

Laissez refroidir avant de mettre les crémes au réfrigérateur.

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

Légumes
FRAIS SURGELES
Cuisson Position de1Ic| soupape | Position dezlu soupape

Artichauts - vapeur 18 min.

- immersion™ 15 min.
Asperges - immersion 5 min.
Betterave rouge - vapeur 20 - 30 min.
Blé (lég. secs) - immersion 15 min.
Brocolis - vapeur 3 min. 3 min.
Carottes rondelles | - vapeur 7 min. 5 min.
Céleri - vapeur 6 min.

- immersion 10 min.
Champignons émincés | - vapeur 1 min. 5 min.

entiers - immersion 1 min. 30
Chou vert émincé - vapeur 6 min.
effeuillé |- vapeur 7 min.

Chou Bruxelles - vapeur 7 min. 5 min. - immersion
Chou-fleur - immersion 3 min. 4 min.
Courgettes - vapeur 6 min. 30 9 min

- immersion 2 min.
Endives - vapeur 12 min.
Epinards - vapeur 5 min. 8 min.

- immersion 3 min.
Haricots verts - vapeur 8 min. 9 min.
Haricots mi-secs - immersion 20 min.
Lentilles vertes (Iég. secs) - immersion 10 min.
Navets - vapeur 7 min.

- immersion 6 min.
Petits pois - vapeur 1 min. 30 4 min
Poireaux rondelles - vapeur 2 min. 30
Potiron (purée) - immersion 8 min.
Pommes de terre en - vapeur 12 min.
quartiers -immersion 6 min.
Pois casseés (Iég. secs) - immersion 14 min.
Riz (lég. secs) - immersion 7 min.

* Aliment dans le panier vapeur

** Aliment dans I'eau
Viandes - Poissons

FRAIS SURGELE

Position de la soupape 2

position de la soupape 2

Agneau (gigot 1,3 Kg) 25 min 35 min
Boeuf (roti 1 Kg) 10 min 28 min
Lotte (filets 0,6 Kg) 4 min 6 min.
Porc (roti 1 Kg) 25 min 45 min
Poulet (entier 1,2 Kg) 20 min 45 min.
Saumon (4 darnes 0,6 Kg) 6 min 8 min.
Thon (4 steaks 0,6 Kg) 7 min 9 min.
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INMavTIKEG TPOQUAAGEELG

Ma v ac@daleld oag, n mMapoloa CUOKEUN EXEl KATAOKELAOTEl CUP@WVA PE TA EQAPUOCTEN
TPOTUTIA KAl KAVOVIOHOUG:

- O8nyia mepi e§omAicpou umo migon

- YAIKG o€ ema@n HE TPOPEG

- NepiBaiiov

« H mapovoa cuokeur mpoopiletal yla olKlakn XpRon.

AplepwoTe Xpdvo yia va SlapAceTe OAeG TIG 0dnyieg Kal va avatpéxete mavta otig “Odnyieg
xenong”.

‘Onwg IoXVEL Y1a ONEG TIG CUOKEVEC HayelpépaTtog, BeBaiwBeite T umdpyel otevn emiBAeyn
KaTa Tn Xprion tng xutpag, 18iwg edv Bpiokovtal otov Xwpo matdid.

Mnv tomoBeteite Tn XUTPA péoa og (E0TO YoUpPVo.

Metakiviote T XUtpa umd mieon HE TN pEYIOTN MPoooxrh. Mnv ayyilete Ti¢ {eoTtég
em@aveleg. Na xpnotpomoleite Tig AaB£g Kat Ta Koupmd. Xpnolponolote ydvtia koulivag
€dv XpelaoTei.

Na xpnOIHOTOLEITE TN XUTPA ATTOKAEIOTIKA Yl TOV OKOTIO TTou TipoopileTal.

H x0tpa Yrjvel umd mieon. H akatdAnAn xprion pmopsei va mpokahéoel Tpavpatiopd amd
Cepdtiopa. BeBaiwbeite 6ti n xUTpa gival kKahd KAetopévn mptv Tn Oéoete oe Aettoupyia. Agite
v mapdypao “KAeioipo”.

BeBaiwbeite 611 n BalBida gival o BEon amocupmieong mMPOTou avoieTe Tn XUTPA.

Mnv avoiyete moté Tn X0Tpa pe Bia. BeBaiwbeite 0T N e0WTEPIKN TTiEoN €XEl UTTOXWPNOEL.
Agite TNV MapAypa@o "Acedaiela”.

MoTé pn xpnotpomoleite Tn XUTPA XwpPiG uyPS SIOTI KATI TETOLO PTTOPEL VA TNG TTPOKAAEDEL
oofapéc PAaBec. Na @povTi(ete MAVTOTE va UTTAPXEL APKETO LYPO KATA TO payEipEUa.

Na xpnoipomoleite pia 1 MePIOCOTEPEG CUPPBATEG TNYEG BEPUOTNTAG, CUMPWVA ME TIC
odnyiec xprionc.

Mn pay€lpeVETE TOTE CUVTAYEG TTOU TTEPLEXOUV YAAa péoa otn XUTpa CLIPSO® ONE.

MnV XpNOIUOTIOIEITE AKATEPYAOTO ANATL OTNV XUTPA TaxUTnNToC. KaAUTEPA Va XpnotHomolEiTe
KATEPYAOHEVO ANATI TTPOG TO TEAEIWHA TOU HAYEIPENATOG.

Mn yepiCete tn XUTpa MEPIOGOTEPO AMS TA 2/3 TNG XWPNTIKOTNTAG TNG (évSelén péytotng
mARPWONC).

Ma Tpo@Ipa mou S1acTENNOVTAL KATA TO HAYEIPEHQ, OTTWCE TO PULL, Ta agudatwpéva Aaxavikd
1} Ol KOUTIOOTEG, ... UN YEUILETE TN XUTPA MAVW AT TO NUICU TNG XWPNTIKOTNTAG TNG. MNa
OUYKEKPIUEVEG TOUTIEG TTOU TIEPLEXOUV KOAOKUOA 1] KOAOKUBAKIQ, aproTE TNV XUTPA 0aG va
KPUWOEL 1A HEPIKA NETTTA.

Metd amd 1o payeipepa Kpedtwy mou €xouv métoa (m.x. fodivy yAwooa...), To omoio
evOéxetal va SloykwBei umd mieon, NV TPUMNOETE TO Kpéag €dv 1o Séppa @aivetal
Sloykwpévo. Yrapxel Kivéuvog mpoKAnong eyKaUPATOG. £ag GUVIOTOUHE Va TPUTIATE TO
KpPEag TpLv amo To paysipepa.

Ma mNXTa TPo@Iua (AaBa, papEvTL...), IPETEL VO KOUVIOETE EAAPPWG TN XUTPA TPV amd To
dvolypa yla va pnv meTaxTel n Tpo@n mpog Ta £§w.

Mpwv and onotadimote xprion, BeBaiwdeite 6Tt Sev eivat ppaypéveg ot BaAPideg. Asite Tnv
mapaypa@o “Mptv and to payesipepa”

Mn xpnotpomoleite Tn XUTPA yla va TRyaviceTe umo migon pe Aadt.

Mnv exteleite mapepBACEIC 0TA CUCTANATA ACPAAEIOG TTEPA ATIO AUTEG TTOU LTTOSEIKVUOVTAL
oTIG 08nyieg KaBaplopou Kal cuvTAPNONG.

Na xpnotpomoleite amoKAEIOTIKA Yvriola avTaANaKTIKA TnG TEFAL mou eivat katdAnAa yia to
HovTéNo oag. EldikoTepQ, va Xpnotpomoleite kado kat kamdakt CLIPSO® ONE.

Ot atpoi ovomveupatog ivat eD@AeKTOL. AP OTE TN XUTPpa va @OAcel o€ Bpacpod yia mepimou
2 \emtd TPLv TOMOBETHOETE TO KATTAKL.

Na emPBAEMETE TN CUOKEUR KATA TNV TIPOETOIMAGIO CUVTAYWY TIOU TIEPIEXOUV OAKOOA.

Mn xpnotpomoleite Tn XUTPA yla va amoBnkeVeTe 6EIva 1} aAATIOPEVA TPOPIUA TTPLV KAl HETA
amo To Hayeipepa, UTTAPXEL KivOuvog TPOKANoNG ®Bopdg otov Kado.

Dula&te TI¢ MapoUoEeg 0dnyiseg
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Meprypagikoé Siaypappua

A. BaABida Aerroupyiag H. Adotxo

B. Koupni k\ewsiparog I.  KaAabuatpov

C. SwArjvag ekkEVwong atuol J. Tpinodo

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

E. Koupni avoiyuatog L. Xepouha

F. BaABida aogaleiag M. ‘Evdei€n péylotng mijpwong
G. Aeiktng mapouaiag mieong

Xapaktnpiotika
AGpeTPOC TOL MUBpEVA TNG XUTPAG - KwSIKOT
. Aapetpog Awapetpog © YAko6 kadov Kat
XwpnuikétnTa kadov mubpéva CLIPSO® ONE KAmakiov
45\ 22 &K, 18 k. P42406
6\ 22 k. 18 ex. P42407
Avoéeidwto
8\ 25 ek. 20 &k. P42414
10\ 25 eK. 20 eK. P42415

KavovioTikég mAnpogopiec:
Avwratn mieon Aettoupyiag: 80 kPa.
Méyiotn mieon ac@aleiag: 120 kPa.

TupBatég mnyég OeppoTnrag
AEPIO HAETPKH  KepawIn EATOTH  AEKTPIKH Mn {eotaivete T XUtpa
Evw auTh gival adeia,

S16T umapxet Kivéuvog
nipékAnong Inméc ot

« H x0tpa CLIPSO® ONE xpnoipomolsital yia SYAoug Toug TpOTTouC ovokeLn.
0€ppavong cupmepAapBavouévng Tg Emaywyng.
© T NAEKTPIK TTAGKQ, PPOVTIOTE N SIAUETPOC TG va ivat ion f pi-
KPOTEPN A6 AUTAV TOU TTUBPEVA TNG XUTPAG.
* T € KEPAUIKN €0Tia 1) €0Tia aAoydvou, BeBaiwbdeite dTin Baon Tou
kadou eival oteyvn Kat kabapn.
o Y& gotia ykadlou, n eAoya Sev mpémet va unepPaivel Tn SIGpETPO
Tou Kadou.
* 3€ OTIOIASATIOTE E0TIO HAYEIPEUATOC, PPOVTIOTE N XUTPA va Bpi-
OKETAL AKPIBWE OTO KEVTPO TNG €0TIAG.
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ESaptipata TEFAL

o Ta e€aptripata yia ™ xutpa CLIPSO® ONE mou Siatifevtal ota
EUMOPIKA KATAOTHHATA Eival Ta €§AG:

E€aptipara Kwdikog
SovBEopOc 4,5/6 \. X1010004
oteyavomoinong 8/10\. X1010003 a
Kahabt atpou X1030006
Tpimodo X1030007

e [la TV avtikatdotaon AMwv e§apTNUATWY 1 Yo EMIOKEVEC,
EMKOWVWVAOTE pE €va e§oucloSotnuévo kévipo oépPig Tng
TEFAL.

* Na XpnOIHOTIOIE(TE AMOKAEIOTIKA YVAOL0 avTAANAKTIKA TG TEFAL
TToU €ival KatdAnAa yla To povTélo oag.

Xprion
Avolypa

* Matote To Koupmi avoiyuatog (E) oto kamaki - €1K. 1.

KAeioipo

O1 clayéveg mpénel va o MaTAOTE TO KOLTT KAEIGIATOC (B) OTO KATIAK! - EIK. 2.
Bpiokovtat o€ EMaQN ue
To xgilog Tou Kamakiov.

Méyiotn kat eAayiotn minpwon

« ENayiotn 25 cl (2 motripia) - €IK. 3.
* MéyloTn 2/3 Tou Upoug Tou kadou (M) - €IK. 4.

Na oplopéveg TPoPEg

© [0 TPOPIUa TTou SlacTENNOVTAL KATA TO MaYEipEpa, OTTWG To pUCL, Ta
a@uSaTWpEVA ANAXAVIKA 1} Ol KOUMTOOTEG, ... pn YEMI(eTe ™ XUTPQ
TAVW amé To HIOU Tou UPOUE TOU KASOU. ITIG TTEPIMTTWOELG TWV COU-
TIWV TIPOTEIVOUHE VA KAVETE YPrYOPN OTTOCUMTTECN

Xpnron Tou kaAaBiov atpov

Ig;ggggt;’v:::’“ém oto « MpooBEate 75 cl vepd péoa oTov Kado.

KahaBi atpov Sev mpénet ¢ MpocapTroTe 1o TPimodo (1) katw amd To kaAdBt atpou (I) - £1K.
va ayyi{ouv To Kamakt 5 kau 6.

™me XuTpac. * TormoBetrioTe T0 VA0 padi oTov MuBuéva Tou Kadou - €1K. 7.
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Xpnon tng BaABidag Astrtoupyiag

e TormmoBetriote ™ BalBida (A) mMavw oTov CwARvVa eKkévwong
atpov (€) euBuypaupilovtag To eikovdypaupa @ tng ParBidag
e Tov Seiktn B€ong ng ParBidag (D) - €1K. 8.

* STIPWETE WG TO TEPHA - EIK. 8 - KA TIEPIOTPEYTE TN 0TN B€0N pa-

YEIPENATOG - EIK. 9.

Na 1o payeipepa eumadWv TPOPWV Kat AaXavikwv
« TonoBetroTe To eikovoypappa 1 tng Barpidag amévavtt amd

v évbeién tomoBétnong (D).

Na 1o payeipepa KPEATWY, PAPIWV KAl KATEPUYHEVWV TPOPWV
« TonoBEeTHoTE 10 elkovdypappa 2 Tne BaABiSac anévavtt ané my

£vbei€n tomoBétnong (D).

MNa v agaipeon tn¢ BaiBidag Aettovpyiag

o Natote ™ BarBida Aerroupyiag (A) kat EUBUYPAUUIOTE TO €1KO-
vOypapUa @ pe tnv évdel€n tomobétnong (D) - €1k, 10.

o Apaipéote tn BaABida - €1K. 11.

34

Mpwtn xpnon

 NMpooaptrote o Tpinodo (J) kdtw and 1o kaAddt atpou (I) - E1K. 5
Kat 6.

© TomoBetrote 10 KaAGOL atpov (I) otov Mubuéva tou kadou - EIK. 7.

® lepioTE pe vePO £wg Ta 2/3 Tou kadou (M).

* Kheiote Tn xUTpAQ.

© TonoBetAote TN BaABiSa Aerroupyiag (A) kai yupiote Tn oth 8éon 2.

* TomoBeToTE TN XUTPA MAVW OF HIa €0TIA TNV omoia £XeTe puBUioEL
oTtn péyloTtn évtaon.

* Otav apxioet va Sla@evyel 0 atuog amo Tn BarBida, HEWOTE TV év-
TAoN TNG €0TIAG KAl aPrioTe va TEpAcouy 20 Aemtd.

* MeTd ané 20 Aentd, amevePyoToIOTE TNV €0TIA.

 MeplotpéPte Tn BarBida Aertoupyiag éwg tn Béon

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

© Avoi€te T xUtpa - EIK. 1.



Mpiv and To payeipepa

o Mpwv amd kabe xprion, va eMaAnBeVETE OTTTIKA KAl TAKTIKA OTL O
owArvag ekkévwong atpou (C) dev ival ppaypévoc - K. 12.

» BeBawwbeite 61 Sev epmodiletal n kivnon tng BaiBidag acpa-
Aeiag: avatpé€te otnv mapdypago “Kabaplopog kat cuvtripnon”

« K\eiote T XUTPQ - EIK. 2.

« TomoBetrote tn BarBida otn Béon TnG (A) - €1K. 8.

© STTPWETE WG TO TEPUA KAl TIEPIOTPEYTE TN 0TV EMAeypévn Béon
HaYEIPEUATOG - E1K. 9.

» BeBaiwBeite 611 n XUTPA gival KaAd KAEIGpévn TPV Tn BéoeTe oe
Aettoupyia.

* TomoBeTAOTE TN XUTPA MAVW OE pIA 0TIA TNV oTToia €XeTe pub-
pioel otn péylotn évraon.

Kata to payeipepa

«Otav n BaABida Aertoupyiag emTtpénel Tn Slaguyr TOU ATHOU HE
OUVEXOUEVO TPOTIO, EKTTEUTIOVTAG évav ouvexn fxo (MEXET), pei-
WOTE TNV éVTa0N TNG E0TIAC.

® ApXiOTE va PETPATE AVTIOTPOPA TOV XPOVO PAYEIPEUATOG TTOU
umrodelkvUETaL OTN ouvVTayH.

* BeBawwbeite 6Tt katda tn Sidpkela Tou payelpéuatog n BaiBida
EKTTIEUTTEL CUVEXWG EVAV XAUNAO 1XO.

* Av Sev UTIAPXEL APKETOC ATHOG, AUEAOTE ENAPPWG TNV €vTaon NG
€0TiaG. TNV avTiOeTn MEPIMTWON, HEWWOTE TNV £VTAON TNG EOTIAG.

AREN Tov payepépartog

MNa v aneAevBépwaon Tov atuov
* MOAIG oBrioeTe TNV £0Tiq, £xeTe SUO EMAOYEG:

* Apyn amocupmieon: meploTpEPTe TN PaABiSa Aettoupyiag (A)
éwgTn Béon . ‘Otav méoel n évdelén mapouaciag mieong (G) : n
XUTpa Sev gival mAéov umo migon.

« Fpriyopn amooupmicon: Bpé€te Tn XUTPA e KPVO VEPO Bpuong
- €1K. 13. Otav néoel n évdei§n mapouoiag mieong (G) : n xUtpa
Sev givat mAéov umo migon. NeplotpéYte tn BarBida Aertoupyiag
(A) éwg T Bon

» Mmiopeite va avoiete Tn xUtpa - €1K. 1.

Eav n évéai§n napovciag
nigong (G) dev éxat
néoel, Bpé€te T XUTPA
HE KpUo veEPO Bplong -
€K. 13.

Mnv mapepBaivere moté
O€ aUTHV TV évdeiln
Tapovaiag meong.

Edv kara v
ane\evBEpwon Tou atpov
TAPATNPACETE N
(PUOIONOYIKEG EKTIVAEEIG:
TOmoBEeTOTE KAt MAAL T
BaABida Aerroupyiag (A)
o€ Béon payepéparog:

i £, Karomv
TIPAYHATOMOIOTE
Ypriyopn extovwon me
migong.
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KaBapiopdg kat cuvtripnon
Ka@apiopdg tng xutpag

o [a TV KaAr} A&ttoupyia TG CUCKEUNG 0C, TIPETEL VA TNPEITE TIG
MapoUOEG CUOTATELG KABAPIoHOU Kal oUVTHPNONG UETA amod KABe
xpnon.

o M\OveTe ™ XUTPA PETA amd KABe Xprion pe XAlapo vepd kal uypd
mdtwv. Kavte 1o id1o Kat yia 1o KaAdb.

* Mn xpnotpomoleite xAwpivn fi xAwplwpéva mpoiovra.

* Mn unepBeppaivete Tov kado oTav givat ASelog.

TNa Tov KaBapiopo Tov ECWTEPIKOV TOU Kadou

© MAUVETE TO pe oUppa Koulivag Kal uypd TMATwv.

* Edv 10 eowTepikd Tou avolegibwrou kadou mapouotdlel 1p1difouoeg
avakAAoeLg, KaBapioTe To pe VAL

TNa Tov KaBapiopo6 Tou e§WTEPIKOU TOU KASov
o MAOVETE TO pe éva 0POLYYOPAKL KAl UYPO TATWV.

TNa tov KaBapiond Tou Kamakiow
© MAOVETE TO KATAKI HE £va GPOUYYAPAKL Kal UYPO TATWV.

la Tov KaBapIGP6 TOU AACTIXOU TOU KATIAKIOU

* Metd amo kdbe xprion, va kabapilete AdoTiou (H) kat tnv umodoxn
ToU.

o [a va TOoBETNOETE €K VEOU TO AAOTIXO OTEYAvVOTOiNoNG oTn Béon
ToU, avaTpéETe 0NV EIKOVa - EIK. 14 kat gpovTioTe n évdeln “face
coté couvercle” va Bpioketal oTnv miow mMAUpd TOU KAmakioU.

TNa tov kaBapiopd g BaABidag Aertouvpyiag (A)

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

* KaBapiote T BaABida Aertoupyiag (A) pe vepo Bpuong - €1K. 15.
* EnaAnBeloTe TV KIvnTIKOTNTA TNG: Seite To SImMAavo oxripa

Na tov kaBapiopé Tov owArva Tng BarBidag Asitoupyiag mov

BpiokeTal MGvw 0TO KAMAKL

* Agaipéote Tn BarBida (A) - €1K. 11.

o Na eNéyXETE OTTIKA KAl TOKTIKA 0TI 0 CWAVAG EKKEVWONG OTHOU Sev
£xel PPAgeL Kal 0Tl ival oTPoyyuhodg - €IK. 12. Av XpelaoTei,
kaBapiote Tov pe pia oSovtoyAu@ida - €1K. 16 kat EemuveTe.

TNa tov kaBapiopo ¢ BarBidag acpaleiag (F)

* KaBapiote 10 pépog tng ParBidag acpaleiag mou Bpioketal 0To
E0WTEPIKO TOU KATTOKIOU HE VEPO BpUonG.

« EnaAnBevote ™ owotr Aerroupyia TG mélovtag ENAPPWE ME pia
umnatovératn BaABida, n omoia mpémel va Kiveital pe evkoAia - €1K. 17.

Na v avtikardotacn Tov AdoTixouv tne Xutpag

© AVTIKATAOTAOTE TO AAOTIXO TNG XUTPAG Hia popd avd €Toc.

+ AVTIKATAOTAOTE TO AAOTIXO TNG XUTPAG OV EXEL KOTTEL.

+ Na ayopalete mavta yvriola AdoTixa TEFAL mou givat KatdAAnAa yia
TO pOVTENO 0Qg.

MNa tnv amo®riKevon TG XUTpag
* AvamodoyupioTe To Kamaki mavw oTov Kado.

To pavpiopa Kat ot
XAPAKIEG IOV pUmopEi va
EUPAVICTOUV PETA aNd
HaKpa xprion dev
amoteAolv mpoBAnpa.

Mmopeite va mA\UveTe TOV
Kado Kat 1o KaAaéi oto
TAUVTIPLO TATWV.

A@oU apapéceTe TN
BaABida Asrtoupyiac (A)
Kat to oUvSeapo (H),
Hmopeite va MAUVETE TO
KATAKL 0T0 MAUVTH P10
mMATWv.

Mnv EePrdwvete moté
Bida kat to ma&iuadi mov
Bpickovtai octo
E0WTEPIKO TOU
Kamakiov.

Mn Xpnotpomnoleite moté
alYUNpPo N KOPTEPO
AVTIKEIHEVO YIa AUTHV
v enépPaon.

MNa va Statnproete yia
HEYAAUTEPO XPOVIKO
Siaotnpa g 1d16TNTE
™E XUTPag: pnv
umepBeppaiveTe ToV
Kado étav sival adsiog.

Mpénel onwodinote va
TIPOGKOMIOETE TN XUTpa
yia é\eyxo oz éva
£§ouciodotnpévo Kévipo
oépPic tng TEFAL peta
ané 10 xpévia xpriong.



Acg@dlsia
H xUtpa taxutnTdg oag Slabétel moAamAG Slatagelg acpaleiag:

* AG@pdaAeia oo KAgioIpo:
- Ot olaydveg mpémel va BpiokovTal o€ EMAPR HE TO XEINOG TOU KamakioU.
Edv Sev 1oxUel auto, Ba umdpxel Stappor| atpol oTo eminedo TG EvoelEng
napouaiag migong kat Sev Ba eivai Suvatr n avénon mieong ot xuTpa.

* AG@pdaAela oo Avotypa:
- Edv n x0tpa Bpioketal umo migon, To koupmi avoiypatog Sev pmopei va
gvepyomolnOei.
- Mnv avoiyete moTE TN XUTPA UE Bia.
- Mnv mapepPaivete oe kapia mepimtwon otnv évdei§n mapouaoiag mieong.
- BeBauwbeite 61 N E0WTEPIKN TTiEON €XEL UTOXWPHTEL.
* AVo ac@aleieg unepmisong:
-MNpwtn &dtaén: n BaABida acealeiag (F) ektovwvel v mieon
- €1K. 19.
- AeUTepn S1atagn acpaleiog: To AACTIXO EMTPENEL TN Sl10QUYI TOU ATUOU
o BpiokeTal avdpeoa oTo Kamdki Kat Tov Kado - €1K. 20.

Edv evepyomoinBei éva amd Ta cuoTApata ac@aleiag umepTieong:

* AmevepyomolioTe tnv minyn BeppdtnTag.

© AQriOTE TN XUTPA VA KPUWOEL EVIENWG.

* Avoi€te T xUtpa.

* EAéy€te kai kaBapioTe T BaAPida Aertoupyiag (A), Tov cwArva ekkévwaong
atpou (C), Tn BaABida acaleiag (F) kat AaoTixo (H).

© EGv petd amo tov éNeyxo Kat Tov Kabaptopo, n xutpa mapouatdlel Stappory
1 6ev AerToupyei n XUTPA, TPOOKOUIOTE TN O€ €va €£0U0I000TNUEVO KEVTPO
0épPig TG TEFAL.

TupPBoulég xpriong

1 -0 artpdg eivar unepPolika {eaTog 6Tav Byaivel and tn BaABida
Aertoupyiac.

2 -'Otav apyioet va avefaivel n évdeifn mapovciag mieong, dev

pmopeite m\éov va avoigete tn XUtpa.
3 -'Onwg 1oXVE! yia OAEG TIG CUCKEVEG payElpépatog, BefaiwBeite 6Tt
undpxet otevh emifAePn Kard T XPAON TG XUTPAC €AV
Bpiokovtat cTov Xwpo maidid.
- Na €i0Te TPOGEKTIKOI WG TTPOG TIG EKTIVAEELC ATHOU.
-NMa 6\n:l HETAKIVIOETE TN XUTPA, KPATHOTE TNV and Tig 500 AaBég Tou
Kadov.
- MnVv a@iVETE TIG TPOPEC yia HEYANO XPOVIKO SidoThpa péoa otn
X0tpa.
- Moté pn xpnoipomnotsite xAwpivn 1} xAwpiwpéva mpoidvra, yrati
pmopéi va aAAowwOsi n moidtnTa Tou avoéeidwtou xaAupa.
- Mnv a@rveTe To KAmdKtL va HOUMACEL G VEPO.
- AVTIKATOOTI|OTE TOV GUVOEGHO GTEYAVOTIOINoNG Hia popd ava
£voq.
10 -O kaBapIoPOGC TNG XUTPAG YIiVETOL AMOKAEIOTIKA a@ou Exel
KPUWOEL Kal givat adeta.

11 -MNpénel oMWGSNMOTE VA TTPOCKOMIGETE TN XUTPa yia €AeyXO0 G€ éva
e&ouatodotnpévo kévtpo oépPig tng TEFAL pera amé 10 xpovia
Xxenone.

O ~N -} v s
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Eyyunon

o JUpQWva P TNV TPoopt{OUEVN Xprion Omwg autr TPoBAEmeTaL
oTO gYXEIPiBIO XPrioNG, 0 KABOG TNG VEAG 0ag XUTPAG TaXUTNTAG
TEFAL kaAUTTeTal pe eyyOnon 10 €TV yia ta €€7G:

- OmoloSAMoTe oPAAMa aPopd TN METAANIKY Soun Tou
Kadov,
- Onoladnmote mpdwpn POopdA Tou HETANOU TNG Baong.

« Q¢ PoG Ta AAAa pépN, N Eyyvnon yia Ta avTaAAaKTIKA Kal TO
KOOTOG £pyaciag oXVel yia 1 £1og (€KTOG av IoXVEL EISIKH VOUO-
Beoia 0T XWpPa 0ag), OXETIKA pe KAOe BAGPN 1 ENdTTWHA KaTa-
OKEUNG.

« H oupfatiki autr} eyyunon amokTdatal Katomiv mapoucsiaong
TNG TAMEIAKNG amode1§ng 1j TipoAoyiov Tov amodeIKVUEL TNV
nUepounvia ayopdc.

« AuTéG o1 eyyuoelg Sev mepIAapBdavouv:

* Tic pB0pEG TOU £X0UV TTPOKANBEL A6 TN N THPENON CNUAVTIKWY
TMPOPUAGEEWV i} amd akATAAANAEG XPHOELS, OTTWG:

- XTunmpata, MTWOoELS, TomoB£TNon GTov GoUpvo, ...

« Mmopeite va XpnOIUOTIOINOETE TNV €yyUnon povo ota e§ouatodo-
péva kévtpa oépPig Tng TEFAL.

« Mrmopeite va kaNéoeTe Tov apiBuo Azur yia va pdbete tn SievBuvon
Tou MAnotéotepou €ouciodotnpévou Kévtpou o€pPig Tng TEFAL.

« Mmiopeite va emoke@Beite Tnv nAektpovikn SleuBuvon g eTaipeiag
oto www.tefal.gr kat 6a Bpeite TOAEG UTEPOXEC CUVTAYEQ

KavovieTikéG GNUAvoelg

TAhuavon ©éon

AvayvwploTIKO KOTAOKEVAOTH 1 EUTTOPIKAG

ovopasiag Kouumi k\eloipatog.

‘Etog kal mapTida KATaoKEUnG

Kwd1kd¢ avagopdg povtéAou
Méyiotn mieon aopaleiag (PS)
Avwratn migon Aertoupyiag (PF)

270 eMAvw XeiAOG TOU KATTAKIOU, 0paTO OTAV TO KATTAKL
Bpioketal otn Béon “dvotypa”.

XwpnukétnTa

>Tov e€wTeEPIKS MUBPEva Tou KAdou.
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H TEFAL amavtd oTIg EpWTAOEIS Gag

NpoBAfuata

JuoTdoelg

Eav Sev pmopeite va kheioeTe T0
Kamaklt:

BeBaiwbeite 611 0 kKoupni avoiyparog (E) éxel matnBei owotd. Ema-
AnBeloTe TN CWOTH PopPd GUVAPHOAOYNONG TOU CUVSETHOU OTE-
vavono(ncqc avatpExovtag oty mapdypago "Kabapiopog kat
ouvtripnon'.

Av n xutpa {gotabei und mieon
XWPIG UYPO OTO ECWTEPIKS TNG:

MpookouioTe TN XUTPA Yia ENeYXO OF £va E0UCIOE0TNUEVO KEVTPO
0gpPig Tng TEFAL.

Eav Sev aveBaivel n évdelén
mapouaiag mieong Kal Sev
Slapevyel timote and tn Bapida
kata tn Sidpkela Tou
HOYEIPEUATOG:

AUTO €ival UOIONOYIKS KATA T TIPWTA NEMTA.

Edv 1o pavépevo mapapével, Befaiwbeite dti:

- H évtaon g mnyn¢ BeppdtnTag sivat apKeTa loxupr), Qv 01 auéi-
OTETNV.

- Hmoodtnta uypol péoa otov kAo eivat EMapKnG.

- H BaBi6a Aertoupyiag eivat otn B¢on 11 2.

- H xUtpa givat Kahd KAElopévn.

-To Adotixo 1o xeihog Tou kdbou dev £xouv @Bapei.

- To M4oTIKO €IVl CWOTA TOTTOBETNHEVOG MEGT OTO KATTAKI, QVOTPEETE
oTNV Mapaypago "Kabapiopdg kat ouvtripnon'”.

Eav avePaivel n évoei)
mapouaiag meong Kat dev
Slapevyel timote and tn BaBida
kata tn Sidpkela Tou
HOYEIPEUATOG:

AUTO €ival PUOIONOYIKO KATA TA TPWTA AEMTA.

Edv 10 pavdpevo ncg)a £vel, BPECTE Tr) GUOKELN LE KPUO VEPO Ewg
4tou va KGTéEEl n évdeign mapouaiag mieong. Kabapiote ™ BaABida
Aettoupyiac - £1K. 15 KAl TOV 0WAva EKKEVWONG ATHOU - £1K. 16 Kal Be-
Bawbeite 6T n PaBida acpaleiag méleta xwpig SuokoAia - €ik. 17.

Eav o atpog Siapevyet yopw amé
TO KATTAKL, EMAANOeVOTE:

To owoTo KAEOIHO TOU KAMaKIOU.

Tnv TomoB£Tnon Tou GUVS£GHOU OTEYAVOTIOINONG.

Tnv kahij Katdotaon Tou AdoTiyou.

Edv Xp€l00TEl, AVTIKATAGTACTE TOV.

Tnv KaBapOTNTA TOU KATTAKIOU, TOU GUVEEGHOU OTEYaVOTToinaNG Kat
NG BAoNG Tou PéCA OTO KATTAKL.

Tnv Ko} KatdoTtaon Tou xeioug Tou Kadou.

Edv mapatnpriogTe atuod va
@elyel an6 Ta mAayia padi pe
gvav fxo:

ENéy&te 011 T0 AdoTix0 eivat owotd tomoBetnuévo

Edav Sev punopeite va avoi€ete 1o
Kamnmdki:

Bagmmeehs o1 N XUTPA PpiokeTal o€ Béon amoouumieonc.
BeBawBeite 611 n evbe€n mapouoiag mieong eival 0tn xaunAr 6¢on.
Av Ox1: ATIOOUTIECTE, KAl QV XPEIAOTE, APROTE TN XUTPA VA KPUWOEL
BpéXOVTAC TNV pe KPUO VEPO. MnV TTapeUPaIVETE TTOTE OE QUTAY TV
£vdelén nieonc.

EAv o1 Tpo@ég dev éxouv Ynbein
£xouv Kaei, emaAnBevoTe:

Tov xpovo Ynaiparoc.

Tnv évtaon tng yn¢ BepuodtnTag.

Tn owoTtr TomoBétnon tng PaABidag Aertoupyiac.
Tnv mog6TnTa LYPOU.

Edv ot Tpo@ég kankav péoa oTn
xOtpa:

A@rioTe Tov K80 va HOUNIACEL yla Aiyn Wpa TTPOTOU Tov TAUVETE.
Moté pn xpnotpomoleite YAwpivn A Y\wplwpéva mpoidvta.

Edv evepyomoinBei éva ané ta
OUOTHHATA ACPANELAG:

AnevepyomolnoTe Ty €oTia.

AQNOTE TN XUTPA VO KPUWOEL XWPIG Va TN METAKIVIOETE.

MNepluévete £wg 6Tou N vdein mapouoiag mieong eivat o xapnAi
B¢on Kat avoi€te T xutpa. EAEyETe Kat kaBapioTe Tn ﬁa)\réi a Ael-
Toupyiag, To oTENEXOG EKKEvwaong atuou, T BaABida acpaleiag Kat
70 AaoTix0. Av n SUCAEITOUpYia TAPAEVEL TTPOOKOUIOTE T XUTPA yiat
€\eyxo o€ éva e§ouatodotnuévo kevtpo oépPic Tng TEFAL.
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10 VOO TIHEG CUVTAYEC
yla va Tig @TiageTe pe T XUTpa cag
'O\eg o1 ouvTayEg mpayparomotloUvTal yia 4 atopa. Ma Tig XUTPEG HE XwPNTIKOTHTA

HIKPOTEPN ATO 6 AiTpa, HEWWOTE TIG AvaAoyiEeg KAtd To éva Tpito.

OpeKTIKA

Zouma Aaxavikwv

4 marareg, 1 mpdoo, 4 kapdta, 1 yoyyUAi, 1 Aitpo vepd, aAdTi, mmépi, 3 KoutaAiég TNG ooumag Kpéua yaAakTog
(MPOAIPETIKG).

4 éropa KaBapiote kat MAOVTE Ta Aaxavikd.

Mpostopacia: 15 Aemrta Kote o€ peyahoug KUBOUG TIG TTATATEG KAl TO YOYYUAL KOWTE O€ pIKpEG
O¢on BaBidac: 1 (PETEG TA KAPOTA KAl TA TIPACA.

Xpovog Bdte 1 Aitpo vepd péoa otn xUTpa TaxUTNTAG, TPOCHEDTE Ta AAXAVIKA,

TO AAATL KOl TO TIUTEPL.

Kheiote tn x0tpa. MOAG n BaABida apxioet va opupilel, HEWOTE T
Beppokpacia kat aQROTE TO @GAYNTO VA OYEIPEVUTE] Yo TOV
UTTOSEIKVUOUEVO XPOVO. EKToviaTe Tnv mieon Balovtag tn xUTpa KAatw
ano BPUon ToU TPEXEL

TéNog, Aiyo Tipwv 10 oepPipiopa, MPOCOECTE TNV KPEUA YANAKTOG.

payapéparoc: 10 Aerrra

Yapt

Mouykid poupouvag pe Aaxavika
4 piAéta poupouvag 150 g kabéva, 1 yKpEm-ppout, 1 TopTokdAL, Xuuos amd éva Adiy, 2 VvIoudte, 1 Kpeuuudy,
2 tepayiopéva YAukd kpeppuddkia yia otipddo, 60 g Boutupo, 1 motript Enpd Aeukd Kpaoi, HEPIKG QUAAa
E£0TPAYKOV, aAdTI, mmépL.

4 dropa KOWTe I VIOHATES O PETEG. Ze@AOLSIOTE KAt PINOKOPTE TO KPEUHUSL
Mposetoipacia : 25 Aemrra ZephoudioTe Kal KOYTE OTA TEOOEPA TO YKPEIT-QPOUT Kal TO
Oéon BaABidag: 2 TIOPTOKANL, TIPOGEXOVTAG VA SIOTNPAOETE TO XUHO. ATAWOTE OTO
Xpoévog KEVTPO TWV TECOAPWV GUANWY AAOUHIVOXAPTOU 3 PETEC VIOUATA, LE
Hayepéparoc: 8 Aemtd T AKPA TOUG va aAANAemKaAUTTTOVTAL. BANTE 0mmd TIAvw Aiyo Kpepuodt

KOl TA TEMOXIOHEVA KPEMUUBAKIQ, TTPOOBEDTE HEPIKA PUANA ECTPAYKOV

Kal Ta QINETA HOUPOUVAG. AVaCNKWOTE Ta AKPA amé KABe ouyki yla

VQ UTOPECETE VA XUOETE PEa 1 KOUTAALA TNG 0oUTTAG AEUKO KPadi Kalt

2 KOUTOAIEG TNG COUMAG XUMO O YKPEIT-(PPOUT Kal TTOPTOKAAL

MNpooBéoTe pePIKEG OTAYOVEG AW, ONATL Ko TTITEPL.

TomoBeToTE EMAVW O KABE PApP! 1 TETAPTO YKPET/PPOUT, 2 TETAPTA

TOPTOKAN Kat 15 yp. Boutupo @péoko. KAeioTe KaAd Ta OUYKIA

mpoToU Ta BaAeTe amald péoa oto KaAdbt atuov.

Bate 70 cl vepd péoa otn xutpa. TomoBeTroTe To KGO aTpoU EMavw

OTO OTHPLYUA TOU, TIPOGEKOVTAG VA YNV EPXETAL OE EMTAPH IE TO VEPO.

Kheiote T x0tpa. MOAG n BaABiSa apyioet va ogupilel, xapnAwoTe

N QWTIA KAt AQPrIOTE VO LAYEIPEVTEL YIA TOV UTTOSEIKVUOEVO XPOVO.

370 TENOG TOU PAYEIPENATOG, avoiTe TN XUTPQ,

BydATe T0 KaAAB! ATHOU TNE XUTPOG Kl TOTOBETAOTE MPOCEKTIKA

1 TIoUYKi poupouvag o€ KABe MATO. AVoIETe Ta TTOUYKIA OTO TPATEQL

xpnotpomowvtag éva Pahidt kat oepPipeté Ta evOexopévwe HE
40 ouvodeia oahdta afokdvro.



Apvi

Avoi§iatiko payou

600 g Aaiud apviou kai 600 g maiSAKia Koppéva o€ KOPUATIa, 1 UAToo ppéoka KapoTa, T UAToo Kpeppuddkia,
1 udtoo pamavdkia, 4 UIKPES PPEOKIES TATATES, 100 g acoAdKa, 2 vIOUATEG EepAoubiouéveg, 2 okeASeG
ok6pdo, 1 udroo pupwdikd, 1 koutalid TG ooumag YiAokouévo eatpaykdv, 30 g Boutupo, 15 cl Aeukd kpaot,
1 KoutaAdki Tou Kpaoi mpdoivo dvnBo, 1 koutalid TG ooumag edaidAado, 1 koutaid Tng colmag aAevpl, aAdTl,

mImépL

4 aropa Ze@AoudioTe kat TTAUVTE OAa Ta Aaxavikd. Méoa otn xutpa a
Mpostoipaocia : 20 Aemrta OOTAPETE £VTOVA T KOMUATIA TOU KPEATOG Kall TO 0KOPSO, Xwpig vato

©¢on BaABidag:2 Eephoudioete, oo Aadi Kat To Boutupo. Aatomimepwote. Npocbéote

Xpévocg T0 u)}sUpl olyd-ogvd Kat avaKaréqus KaAQ. ﬂpoo@ém& 0 AgUK() Kgacl',
aysipépatoc: 10 Aemd Tov GvnBo, TO UATOO APWHOTIKWY KAl TIG VIOMATEC. XT0 TENOG, BdATe

+7 hemté Ec:) Zi?]é Y10 val KOANOPETE EVTEAWG TO KPEAG. APHOTE TO va TTAPEL pia
Kheiote tn xUTtpa. MOAIG n BaABiSa apyioel va o@upilel, XaUNAWOTE TN
PWTIA KAl OPNOTE VA MOYEIPEUTE], OUUPWVA HPE TOV TIPWTO
UTTOSEIKVUOHEVO XPOVO. ETO TENOG TOU HAYEIPEUATOG, avoi&Te T XUTPA,
Mpoobéote Ta Aaxavikd, oAdTt

katmmépl. Kheiote Eavd  xutpa. MO n BaBida apyioel va opupilel,
XOUNAWOTE TN QWTIA KAl AQrOTE VA PAYEIPEVTE, CUUPWVA UE TO
SeUTEPO UTTIOSEIKVUOUEVO XPOVO. STO TENOG TOU HAYELPEUATOG, QVOIETE
™ XUTPa. ZTPayYi€Te TO KPEAG Kal Ta AAXAVIKY, apaIpECTE TO HATOO
TwV HUPWSIKWV Kat To okopSo. APrioTe va oTiYel To (oupi oe Suvatr
PWTIA, PEKPL TTOU VA PEIVEL pia TINXTT) 0AAToa. TomoBEeTAOTE To Kpéag
Kal Ta AaXavIka o€ pia matéha Kat XUoTe amd mavw Tn odAtoa.
MaomaNioTe pe TO E0TPAYKOV Kal OEPPIPETE.

Mooyapt
YN1o pe TpEIG HouoTAPSEG

1 kg pooxapioto kapé, Sepévo og poAd, 6 kapdta, 3 okeAiSec ok6pdo, 1 kpeppuvdy, 1 udtoo apwuatika fétava,
2 koutaMiég TG ooumag mAripn kpéua yaaktog, 40 g de Boutupo, 30 cl Aeukd Enpd kpaoti, 2 koutaliég Tng oou-
mag povotdpda Tmou Meaux, 1 koutahid Tng coumag Suvartrj povoTdpda Kai 2 KoutaAiég Tng ooumag amain
Houvotdpda ue eoTpaykov, 1 koutahid Tng ooumag Aadt, {axapn, aAdtt kai mmépt.

4 dropa TpuMMoTE TO POAG Kall OTIG TPUTTEG KAPPWOTE HITACTOLVAKIA OKOPSO.
Mpostolpaocia : 25 Aemrtd Méoa otn xUtpa, cotdpeté 1o pe TO Boutupo Kal To AdSL
Oon BaABisac: 2 ANaTOTIIEPWOTE. ByANTE TO QMO TNV KATOAPOAA. ZOTAPETE TA KAPOTA,
Xpévog a@oL Ta KOYETe 0t PoSENEG, TPOOBEDTE 2 KOUTAMEG TNG COUTIOG

Caxapn, ahdtt Kat mmépl. BaAte Eava 1o pohod, mpooBéaTe To patco
APWHATIKWY, TO KPEUHUSI Katt To AeUKO Kpaoi. KAeioTe tn xuTtpa. MOAIG
n BaABida apyioel va opupilel, XaUNAWOTE TN WTIA KAl APOTE va
HOYEIPEUTEL yla TOV UTTOSEIKVUOUEVO XPOVO. XTO TEAOG TOu
Hayelpépatog, avoi€Te Tn XUTpa.

BydMte 10 polo kat Ta Kapota. Bpaote to {oupi og Suvatr wtid kat
QQr|OTE TO Va OT{PEL KATA TO £va TPiTo. [PooBEDTE TNV KpEua YAAaKTOG
KAl APrOTE VA HAYEIPEVTEL €Mi 5 NeMTA OE XOUNAR QWTIE, KATOTIV
EVWOTE TIG HOUOTAPSES, XwpiG va TI aprioeTe va Bpdoouv. MepdoTe tn
odAtoa and To coupwTnPL Kal IPoobéate Aiyo vepd, av eival
anapaitnto.

Koyte 1o poAd. ZepPipeTé To MEPIKUMEVO HE TN OAATOO KAl e Ta
KapOTA WG GUVOSEUTIKO. 41

payeipépartog: 11 Aemrra



Bodwo

ZoUma Tou OEP

1,2 kg Bodivé (k6tot 1) omdAa, oupd, Aiyo MAEupPd), 2 KOKKaAo pe HeSOUAL, 800 g peyaAes matdreg, 1/2 Aepdvi,
1 KpeupUSI Tpunnuévo e 3 Kappdkia yapupallo, 3 kapota, 3 mpdoa, 3 yoyylia, 1 @UAAo oéAwo, 1/2
oehivopia, 1 KepaAi okopdo, 1 HATOO aPWUATIKWY, 4 KOUTAAa coUmag Kpaoi Porto, 4 pETEC XwpIATIKO Ywl,
YNUEVEG Kal YapVIPIOUEVEG UE OKGPSO, ayyoupdKia Toupoi, addti xovpo, aAdTi, mmépt.

4 aropa

MNpoetopacia : 20 Aerrra

Oéon BaABidag:2

Xpovog

Hayelpépatog: 20 Aemtd
+20 Aerrtd

MovuAegpika

BaoKiké Kotémoulo

M\Uvte kat kaBapioTe Ta Aaxavikd, KOYTE Ta o€ Koppdtia. Bakte péoa
otn XUtpa 2 Nitpa vepd Kal IPOCOEDTE TO KPEUMUSL, Ta KapoTa, Ta
TIPAGO, Ta YOYYUAIO, TN GeAvopi(a, To 0KOPSO, TO PUANO TOU GENVOU Kal
Ta pupwdiKa. Ahatommepwote. AQroTe To va TIApeL Bpdon, Katomy
Bate péoa Ta koppdTia Tou kpéatog. AQRoTe va Bpdoouv yia 10 Aerrta
O€ olyavr} QWTId, APAIPWVTAG TAKTIKA TOV agpd TTou oxnpatietal oty
em@aveln. Kheiote ™ xutpa. MONg n PaABida apyioel va
0puUPICeLMOUNEPIKA XAUNAWOTE TN GWTIA Kal aQrOTE VO MAYEIPEVTEL
OUHPWVA UE TOV TIPWTO UTTOSEIKVUOLEVO XPOVO LAYEIPEUATOG. 2TO TENOG
TOU MOYEIPEUATOC, AVOIETE TN XUTPA. AQAIPEDTE Ta KAPOTA, Ta TTIPACA, TO
YoyyON Kai tn oehvopila kat Béte ta otnv dkpn. Kheiote §ava tn xotpa.
MO n BaABida apxioel va opupilel, XaUNAWOTE TN PWTIA Kol aProTE
Va LQYEIPEUTE], CUUPWVA UE TOV GEUTEPO UTTOSEIKVUOLIEVO XPOVO. XTO
TENOG TOU payElpEpaTog, avoi€Te Tn xUtpa. MAUVTE Kat EephoudioTe Tig
TIOTATEG KAl BPAOTE TIC O Miat KATOAPOAa pE ONATIOMEVO VEPO. Evw
Bpadel To KpEQG KAl Ol TATATES, KOYTE PETEG ammd Aepdvt Kat BANTE i ota
GKpa KABE KOKKAAOU KAl OTEPEWOTE TIG LE MAYEIPIKO OTIAYKO. BaMTe Ta
KOKKAAQ MEDO O€ Wit KATOAPOAA HE VEPO e Aiyo aAATL Kat AEHOVL Kat
agroTe Ta va Bpacouv yia 10 Aemrtd o€ olyavr) ewtid. Ztpayyi€te 1o
KPEQG. ZePPIPETE TO YOPVIPIOUEVO HE TA NAXQVIKA KOl PE GUVOSEUTIKO
QyYOUPAKIa Toupai Kat ahatt XovSpo. ZTpayyi€Te Ta KOKKOAa Kat Bydahte
TOUG TO UESOUNIL. ZePPIPETE TO HE YNUEVES PETEG YW, TIG OTTOIEC EXETE
TIEPACEL ENAPPA pE pia okeNiSa okdpSo. ZepPipeTe EexwploTd T couma,
aPoU NG MPOoBECETE 3 -4 KOUTANIEG TNG ooumag Kpaoi Porto.

1 kotémoudo 1,5 kg Kouuévo o€ Kopudtia amé To xaodnn, 1 kovoépfa 400 g 0OAGKANPEG amoPAoIwUEVES
vroudreg, 1 kovaépPa 400 g KOKKIveG mmepIég, 1 kovoépPa 400 g mpdoves mmeplé, 3 okeAideg okGpSo
YiAokoppéveg, 3 Tepaxiopéva Kpeppodia, 1 udtoo apwuatikd Botava, 2 motripia ASUKS Kpaot, 4 koutaliég Tng

oounag ehatéhado, aAdti, mmépt.
4 aropa

Mpoetopacia : 20 Aemrra
Oéon BaBidag: 2

Xpovog

payeipéparog: 11 Aemrra
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STPaYYIETE IPOCEKTIKA TIG TIMEPIEG KAl META KOYTE TIG OE KoppdTia, Méoa
oTn XUtpa, (0TAVETE O Suvatr PWTIA TO ENAIOAASO pE TO oS OKOPSO,
KOTOTTIV OOTAPETE TOl KOUUATIA TOU KOTATIOUAO. ANaTomimepwoTe. XUOTe 1
TOTriPL AEUKO Kpaloi yia va EEKOMNAOETE Toug {wHOUG TOU HOYELEUATOG
Qo TOV TATO TNG KATOAPOAAG, KATOMY BydNTe Ta KOPpATIOL

Méoa ot idta XUTpa, COTAPETE Ta KPEUUUSIO. [PO0OECTE TIG KOUMEVEG
THMEPLEG KOl HOYEIPEWTE Yia 5 AETTA 0€ SuvaT QWTIA, AVOKATEVOVTAG
ouvéxela. MpooBETTE TIG VIOUATEG, TO MATOO OPWUATIKWY, TO UTTOAOUTO
0kOPSO Kal TO KPATi. ANATOTIITTEPWOTE. APriOTE Va OlyoPPAcel yia 3 Aemtd
Ka Béhte Eava To KOTomouMo.

Kheiote T xUtpa. MOAG n BoABida apxioet va opupilel, XapunAwoTe tn
PWTIA KA APFAOTE VA LAYEIPEUTE, CUMPWVA LIE TOV UTIOSEIKVUOIEVO XPOVO.
ByaAte ta pupwdikd, Katomv BANTE O KAOE MATO HEPIKA KoppdTia
KOTOTOUAO e TN BAOKIKI yopviToupa. ZepBipETE e CUVOSEUTIKO THIAGQL.



Aaxavika

Mmnpiap

5 koAokuBadkia o€ Péteg, 4 PeNT{AVE O€ KUBOUG, 4 LEYAAES VIOUATEG KOUUEVES OTA TEOOEPQ, 2 KOKKIVES TTITTEPIES
oe kOBoug, 1 mpdowvn mmepid o Awpideg, 2 ueyda kpepuuodia Wilokoupéva, 3 okeAide¢ oképdo
Eeprovdiopéve kat hwuéveg, 1 kAwvapdki Bupdpt, 1 eUuAo Sdevng, 1 kKhwvapdki SevipoAifavo, 1 xoupta
@UMa BaoiAikou, 1/2 mpéla k6Aiavtpo, 6 Koutaliég TG ooumag ehaiéAado, aAdt, mimépl.

6 atopa Méoa otn XUTpa, COTAPETE O Suvath PWTIA TA KPEUULSIA, TOUG,
Mpostoipaocia: 15 Aemrta KUBOUG TNG KOKKIVNG TITTEPLAG KAt TIG AWPISEG TG TPdoivng péoa o
Oéon BaBidag: 1 3 koutahiég TnG coumag ehatdAado. Otav podicouy, TpoobéoTe Toug
Xpovog KUBoUG NG HeAT{Avag, TIG PETEG TA KOANOKUBAKIA, TIG VIOUATEG KAl TO
Hayeipéparoc: 14 Aemrra urtohourmo  AGSt.. ONokAnpwote pe to Bupdpl, ™ Sdgvn, TO

SevtpoAiavo kal To okOpd0. ANATOMIEPWATE. AVOKIVAOTE KAAG.
Kheiote T xUtpa. MONG n BaABida apyioel va o@upilel, XapnAwote
™ QWU Kal a@AOTE va HAYEIPEVTEl, OUMPWVA HE TOV
UTOSEIKVUOHEVO XPOVO. MO OMNoKANpwBE( To payeipepa, avoiTe
™ xUTPa Kat EavaBaATe T o€ olyavr) ewTid Kat aQproTe va oTieElL
TO QAYNTO Yia S€KaA AETTTA TIEPITTOU, XWPIC TO KATAKL. AOKIMACTE yia
va Seite av Ta UMaxapikd gival owoTd.

To pnplap oepPipetal (E0TO, TACTIOMOUEVO HE HiyHa PINOKOUUEVOU
BaotAikoU Kat KOAaVTPOU.

POQ1 mAagt

200 g pudi, 40 g Boutupo, 75 cl {wud kotémouou, 4 KOUTAAIEG TNG coUMaG PIOTIKIA KEAUQWTA, aAdTI, mTEQL.

4 aropa ZeM\UVTE TTOAEG QOPEG TO PU(L PE KOBAPO VEPO Kal OTEYVWOTE TO
Mpostolpacia : 20 Aemrta kahd. Méoa oTn XUTPa, COTAPETE TO e To AddI Kat 20 gr Boutupo
Oéon BarBidag: 1 O€ olyavr} @wTid. ANATOTITIEPWOTE. AVAKATEYTE Kal TPOOBETTE TO
Xpovog {wpod Tou kotomoulou. Kheiote T xUtpa. MO n BaABida apyioet
Hayepéparog: 8 Aemra va o@uUPIlEL, XAOUNAWOTE TN GWTIA KAl APHOTE VA HAYEIPEVTE,

olUPWVA PE TOV UTTOSEIKVUOHEVO XPOvo. XT0 TENOG TOu
HayelpépaTog, avoifTe Tn XUTPa.

BydAte To pUQI Kal coupWOTe To. BAATE TO O éva peyaho pmoh,
TPo0BEaTE To UMOAOITTO BOUTUPO KAl AVOKATEPTE.

AuTO TO TAAPL CUVOSEVEL TA EEWTIKA TMATA, TA PAPIA, TA TIOUAEPIKA
Kal TO HooxdpL.
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Eméopma

Kopméota pe tpia KapapeAwpéva piia

4 prda Russet, 4 prid\a Granny Smith, 4 prda Canada, 100 g koukouvdpia, 60 g Boutupo,
100 g kaotavrj {axapn, 2 mpé(ec kavéAa o€ okovn, 1 KoutaAdki Tou kagé vypri Bavikia, 1 mpéla Tliviiep oe

oKoVnN.

4-6 aropa
MNpoetopacia: 15 Aemtd
Oéon BaBidag: 1
Xpovog

HayelpépaToc: 6 Aemrra

Mikpég Kp€épeG KapapeNé

Ze@AoudioTe Ta UM, APAIPECTE TOV TTUPKVA, KATOTIV KOYTE Ta
oTa Té0oEpa PE TAX0G 2 cm.

Méoa oTn xUTpa, CoTAPETE Ta He To BoUTupo Ot Clyavh WTIA.
MNpooBéote TNV Kavéha, tn Bavikia, to tivtlep, TNV KaoTavn
Caxapn Kat Ta Koukouvdpla. AvakatéPte pe 0NV KoutdAa
Kheiote T X0tpa. MOAG n PaABida apyioet va ogupilel,
XAUNAWOTE TN QWTIA KAl APHOTE VA HOYEIPEVTE], CUMPWVA HIE TOV
UTTOSEIKVUOUEVO XPOVO. ZTO TENOG TOU HAYEIPENATOG, avoifTe TN
Xutpa.

SepPipete TV kKopmooTa Spooepr 1 XAaPN HE Hia pmala maywto
Bavihia i 1 KouTaAld TNG coUTAG CaVTIYi.

25 cl ydAa, 1/2 otéhexog Bavikiag koppévo ota duo, 3 kpdkot afyou, 100 g {axapn KPUOTAAIKT, UEPIKEG

otayéveg VL.

4 aropa

Mpoetoipacia: 15 Aemtd
Oéon BarBisac: 1
Xpovog

Hayeipépartoc: 7 Aemrra
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Bpdote 1o yaha pe tn Baviha. e pmo), Bakte 50 g {axapn Kot Toug
KPOKOUG. XTUMRoTe Suvatd péxpl va yivel éva Aeukd piypa.
MNpoaobéate olyd-olya 1o Bpacuévo yda (pe tn Bavihia) ota afyd,
XWPIG va OTAPATACETE TO XTUMNHA. Z€ pia KatoapdAa e XOVTPO
mato, BaAte Tnv unmdlotrn {dxapn He 2 KOUTAAIEG TNG ooUTag VEPO
Kal HEPIKEG OTAYOVEG VS ZEOTAVETE OE Olyavr wTIA PéXPL va
TETUXETE pia EavOn kapapéha. Pi€te Aiyn kapapéha oe T€00epIg
ATOMIKEG QPOPHEC. TOUPWOTE TO Miypa Twv afywv pe éva
COUPWTAPL KAl PIETE TO HECA OTIC POPUEG. KEMACTE TIG HE Aiyo
AAOUHIVOXaPTO. BAATE TIG POPUES HECA OTO KAAGOL ATHOU.

BdAte 75 cl vepo péoa otn XUTpa Kat BAATE To KAAAOL aTpoU 6To
umootrptypd Tou. Kheiote Tn xUtpa. MOAG n BaABida apxioet va
O@UPILEL, XAOUNAWOTE TN PWTIA KAl APHOTE VA LAYEIPEVTEL YIa TOV
UMTOSEIKVUOUEVO XPOVO. ZTO TENOG TOU HAYEIPENATOG, AVOifTe TN
XUTPa. AQPHOTE TIG KPEUEG VO KPUWOOULV Kal META BAATE TIC 0TO
Yuyeio.

ZEQOPUAPETE O€ éva TMIATO Kal oePPipeTé TIG KPUEG.



Mivakag Xpovwv paysipépatog

Aayavika
i éQPEZKA KA'(I:)E.WYI'MENA
e B v BahBisat 2

Aykivapeg - aTHOGH 18 Aemta

- BuBion** 15 Aemrta
Avtidia - aTpoG 12 Aemta
Apakag - aTUOG 17 Aemrto 4 \ermtd
Toyyoha - aTpoC 7 Nemta

- BUBon 6 Aemtdl
Kapota [ - aTuog 7 Nemta 5 \emta
Kokkiva mavt{dpia - ATHOG 20 - 30 Aemtd
KohokuBakia - aTuog 6Y2 \emtd 9 Aemta

- BUBlon 2 \emta
KohokuBa (moktoq) - Bubion 8 Aemta
Kouvournidt - BUBIon 3 \emta 4 \emtd
Aayavakia BpuEeMwv - aTuoG 7 Nemta 5 Nemtd - BvBion
Mavitapia PINOKOUHEVA |- aTOC 1 Nemtd 5 \enmtd

OMNOKANpa - Bubion 172 \emrto

MmnpokoAa - aTuog 3 \enmtd 3 \emta
MNatdreg og TéTapta - ATHOG 12 Aemtd

- BUBion 6 Aemtd
Mpdoa og podéheg - atpog 2Y> Nemtd
Mpdotva pacoAdaxia - aTpog 8 \emtd 9 Aemta
TMpdowveg paés Enpd dompia) - BUBIon 10 Aemtd
Mpdowo Aaxavo PINOKOUMEVD |- aTOG 6 Aemta

o€ UANA - Bubion 7 Nemta

POC (Enpd dompia) - BvBion 7 Nemta
SéNvo - aTpog 6 Aemta

- Bubion 10 Aerrta
Sitapt (Enpd dompia) - BuBion 15 Aemrta
STIAVAKL - atpog 5 \entd 8 \entd

- Bubion 3 \enmtd
Imapdyyla - BUBIon 5 N\enmtd
Ddapa (Enpd dompia) - Bubion 14 \emtd
Daocdhia Enpd - Bubion 20 Aertd

*Tpogr 010 KaAAbL aTpol

**Tpon 010 VEPO
Kpéag - Wapt

OPEZKO KATEWYTMENO

©¢on ¢ ParBidag 2 ©¢an ¢ ParBidag 2
Apvi (méd1 1,3 KING) 25 \entd 35 \entd
Bodwo (YNnTté 1 KINO) 10 Aemtd 28 \entd
Kotomoulou (0AokANpo 1,2 KIAG) 20 Aemtd 45 \emtd
MNoayxUxeho (@Néta 0,6 KING) 4 \entd 6 Aentd
ToNopdG (4 @ETeg 0,6 KING) 6 \emtad 8 \emta
Tovog (4 @iNéTa 0,6 KING) 7 \entd 9 Aentd
Xolpwo (YnTo 1 KINS) 25 hemtd 45 \entd
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Giivenliginiz icin

Glvenliginiz igin bu triin gegerli kural ve yonetmeliklere uygundur :

- Basing altindaki Donanimlar Yonergesi

- Besinlerle temas eden malzemeler

- Cevre

Bu Uirtin ev icinde kullanilmak tizere tasarlanmistir.

Tum talimatlari okumak ig¢in zaman ayiriniz ve her zaman « Kullanim Kilavuzu »na
basvurunuz.

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

Duduklu tencereyi isitilmis firina koymayiniz.

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

Duduklu tencerenizi kullanim amaci disinda bir amagla kullanmayiniz.

Didiklu tencereniz basing altinda pisirmektedir. Uygunsuz kullanimdan dolayi haslanma
yaralanmalari meydana gelebilir. Dudikli tencerenizi kullanmadan o6nce iyice
kapatildigindan emin olunuz. “Kapatma” paragrafini okuyunuz.

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

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

Kullanim talimatlarina uygun 1si1 kaynaklari kullaniniz.

Duduklu tencerenizi asla st iceren tarifler igin kullanmayin.

Diidiiklu tencerenizde kaya tuzu kullanmayin, onun yerine pisme neredeyse tamamlanmak
tizere iken sofra tuzu ilave edin.

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

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

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

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

Duduklu tencerenizi basing altinda yagla kizartmak igin kullanmayiniz.

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

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

Tencerenizin kabini pisirmeden evvel ve sonra diidiikli tencerenizi asitli veya tuzlu besinler
saklamak igin kullanmayiniz.

Bu talimatlan saklayiniz
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Tanimlayici sema

A. Calisma supabi H. Conta

B. Kapatma diigmesi I. Buhar sepeti

C. Buhar cikis kanali J. Buhar sepeti ayagi

D. Supap konumlandirma isareti K. Hazne

E. Ac¢ma digmesi L. Haznekolu

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

(")zelliklera

Diiduklii tencere tabaninin ¢api - referanslar

. ® Govde ve kapak
Kapasite @Hazne @ Taban CLIPSO® ONE malzemesi
45L 22 cm 18cm P42406
6L 22cm 18 cm P42407
Paslanmaz celik
8L 25cm 20 cm P42414
0L 25cm 20cm P42415

Standartlarla ilgili bilgil
Yiiksek calisma basinci: 80 kPa.
Maksimum glvenlik basinci: 120 kPa.

Uyumlu 1si kaynaklari

EASRIKL  DLescAM  INDOKSION Sk Hazneyi bosken

i1sitmayin, iirlinliniize
. . . . e verEbiIirSiniz.

o CLIPSO® ONE diidiiklii tencere, endiiksiyon dahil tiim 1s1 kayna-
klari Gzerinde kullanilir.

o Elektrik plakasi Gizerinde, duduikli tencerenin tabanina esit veya
daha kiigtik capta bir plaka kullanin.

o Seramik cam tabla lizerinde haznenin dibinin temiz ve net ol-
masindan emin olun.

 Gaz lizerinde, alevin haznenin ¢apini asmamasi gerekmektir. Tim
Ocaklar tizerinde, diidiikli tencerenizin tam olarak ortalan-
masina dikkat edin.
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TEFAL aksesuarlari

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

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

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

Kullanim

Agma

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

Kapatma

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

Maksimum ve minimum doldurma

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

Bazi besinler igin

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

Buhar sepetinin kullanilmasi

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

* Haznenin dibine 75 cl su koyun.

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

 Hepsini haznenin dibine yerlestirin - sekil 7
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Calisma supabinin kullaniimasi

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

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

Hassas besinleri ve sebzeleri pisirmek icin

* Supabin 1 isaretini pozisyon se¢me isareti (D) karsina getirin.

Etleri, baliklari ve dondurulmus gidalari pisirmek igin

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

Calisma supabini gikarmak igin

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

e Cikarin - sekil 11

ilk kullanim

* Buhar sepeti ayagini (J) buhar sepeti (1) altina takin - §eki| 5ve6

« Buhar sepetini (I) haznenin dibine yerlestirin - sekil 7

¢ Haznenin (M) 2/3'line su doldurun.

« Duduklu tencereyi kapatin.

« Calisma supabini (A) yerlestirin ve 2 Uzerine getirin.

« Dlduklu tencereyi maksimum gugte ayarlanmis olan bir sicaklik
kaynagi Uzerine yerlestirin.

e Buhar supaptan ¢ikmaya basladiginda atesi kisin ve 20 dakika
tutun.

« 20 dakika gectiginde, atesi kapatin.

e Supabi  pozisyonuna kadar cevirin.

 Basing gostergesi (G) asadi indiginde: diidtiklii tencerenizde artik
basin¢ bulunmamaktadir.

 Diidiiklii tencereyi agin - sekil 1
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Pisirme oncesi

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

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

« Diidiiklii tencereyi kapatin - sekil 2

 Supabi (A) yerine takin - sekil 8

* Sonuna kadar bastirin ve secilen pisirme pozisyonuna kadar ce-
virin - sekil 9

e Calistirmadan 6nce didiikli tencerenin uygun bir sekilde ka-
panmis olmasindan emin olun.

* DUdUklu tencereyi maksimum gligte ayarlanmis olan bir sicaklik
kaynagdi lizerine yerlestirin.

Pisirme esnasinda

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

o Tarifte belirtilmis olan pisirme suresini tutun.

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

sicaklik kaynagini kisin.

Pisirme sonu

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

« Basinain yavas bir sekilde bosaltilmasi: calisma supabini (A)
pozisyonuna kadar cevirin. Basing gdstergesi (G) asagi
indiginde: dlidlkli tencereniz artik basingl degildir.

* Basincin hizh bir sekilde bosaltilmasi: didiikli tencerenizi
soguk su muslugunun altina koyun - sekil 13 . Basing goster-
gesi (G) asagi indiginde: dudiiklu tencereniz artik basingli degil-
dir. calisma supabini (A)  pozisyonuna kadar gevirin.

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

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



Temizlik ve bakim
Diidiiklii tencerenin temizlenmesi

* Cihazinizin diizgtin ¢alismasi igin, her kullanimdan sonra bu temizlik
ve bakim talimatlarina uyunuz.

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

» Camagir suyu veya klorlu ranler kullanmayin.

* Haznenizi bogken isitmayiniz.

H in icini icin
 Bir bulasik stingeri ve bulasik deterjant ile yikayin.
« Paslanmaz haznenin igerisinde izler olusmussa, sirke ile temizleyin.

, in digini izl kicin
o Bir singer ve bulasik deterjant ile yikayin.

Kapagi temizlemek icin

* Kapad bir slinger ve bulasik deterjaniile yikayin.

Kapagin c izlemek icin

o Her pisirme isleminin ardindan, contayi (H) ve conta bélmesini
temizleyin.

« Contanin yeniden yerine takilmasi igin, sekil 14%e bakiniz ve "face
coté couvercle" ibaresinin kapagdin karsisinda olmasina dikkat edin.

Calisma supabini (A) temizlemek icin

 Calisma supabini (A) gikarin - sekil 11

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

* Hareketli olmasini kontrol edin: yandaki gizim

Kapak iizerinde yer alan calig p " icin

« Supabi (A) kaldirin - sekil 11

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

Emniyet supabini (F) temizlemek igin

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

* Kulak gubugu yardimiyla hareketli olmasi gereken pargasi tizerine
gliclii bir sekilde bastirarak diizgiin calismasini kontrol edin - sekil
17

Diidiiklii tencerenizin contasini degistirmek igin

* DUdikll tencerenizin contasini her sene degistirin.

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

Diidiiklii tencerenizi kaldirmak igin
* Kapagi hazne tizerinde ters cevirin.

Uzun kullanimlar
sonrasinda belirebilecek
olan kararma ve cizikler
onemli degildir.

Hazneyi ve sepeti
bulasik makinesinde
yikayabilirsiniz.

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

makinesine
koyabilirsiniz.

Kapagin icerisinde yer
alan vidayi ve somunu
asla sokmeyin

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

Bu islemi
gerceklestirmek icin asla
kesici veya sivri bir nesne
kullanmayiniz.

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

Otomatik pisiriciniz birgcok emniyet tertibati donanimhdir:
» Kapatma isleminde emniyeti
- Kiskaglarin kapagin kenarina temas etmesi gerekmektedir.
Temas etmiyorsa basing gostergesi seviyesinde bir buhar
sizintist  olacaktir ve dudukli  tencerenin  basinci
ylikselmeyecektir.
¢ Agma isleminde emniyet:
-Eger dudikli tencere basing altinda ise, agma digmesi
hareket ettirilemez.
- Duduklu tencereyi asla zorla agmayin.
- Basing gostergesi ile kesinlikle oynamayiniz.
- Icerdeki basincin diismiis olmasindan emin olun.

« Asiri basinca karsi iki emniyet:
- Ik tertibat: emniyet supabi (F) basinci serbest birakir - sekil
19
-ikinci tertibat: conta kapak ile hazne arasindan buharin
¢ikmasini saglar - sekil 20

Eger asin basinca karsi emniyet sistemlerinden biri devreye

girerse:

e Sicaklik kaynagini kapatin.

¢ DUdiikli tencerenin tamamen sogumasini bekleyin.

o Agin.

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

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

Kullanim onerileri

1 - Calisma supabindan giktiginda buhar ¢ok sicaktir.

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

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

4 - Buhar piiskiirmesine dikkat edin..

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

6 - Diidiiklii tencerenin icerisinde besinleri birakmayin.

7 - Paslanmaz celigin kalitesini bozabilecek olan ¢
suyu veya klorlu iirtinleri asla kullanmayin.

8 - Kapagi suya batirilmis olarak birakmayin.

9 - Contayi her sene degistirin.

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

11 - Her 10 senelik kull suiresinin ardindan diidikli
tencerenin Yetkili bir TEFAL Servis merkezinde kontrol
ettirilmesi gerekmektedir.

52




GARANTI BELGESI

GARANTI ILE iLGILi OLARAK DIKKAT EDILMESI GEREKEN HUSUSLAR

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

lara aykir kullanilmasindan dogacak arizalarin giderilmesini kapsamadigi gibi, asagidaki durumlar

garanti digidir.

1. Kullanma hatalarindan meydana gelen hasar ve arizalar,

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

3. Tuketici trtini teslim aldiktan sonra, dis etkenler nedeniyle (vurma, carpma, vs.) meydana gele-
bilecek hasarlar,

4. Garantili onarim icin yetkili servise basvurulmadan 6nce Groupe Tefal yetkili personeli veya yet-
kili servis personeli disinda birinin, cihazi onarim veya tadiline kalkismasi durumunda,

5. Uriinde kullanilan aksesuar parcalar.

Yukarida belirtilen arizalarin giderilmesi ticret karsiligi yapilir. ﬂ

GARANTI SARTLARI
Bu tirtin ev kullanimi igin tasarlanmustir. Profesyonel kullanim igin uygun degildir.

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

2. Uriiniin biitiin parcalar dahil olmak lizere tamami firmamizin garantisi kapsamindadir.

3. Uriiniin garanti siiresi iginde arizalanmasi durumunda, tamirde gegen siire garanti siiresine eklenir.

4. UrGintin tamir siiresi en fazla 30 is giintidiir. Bu siire, Girlin(in servis istasyonuna, servis istasyonu-
nun olmamasi durumunda, Griinlin saticisi, bayii, acentasi, temsilciligi, ithalatcisi veya ima-
latgisindan birine bildirim tarihinden itibaren baslar.

. Sanayi Uriintinlin arizasinin 15 is glinii igerisinde giderilmemesi halinde, imalatgi veya ithalatgi;

Urtinuin tamiri tamamlanincaya kadar, benzer 6zelliklere sahip baska bir sanayi triintind tiiketi-

cinin kullanimina tahsis etmek zorundadir.

Uriiniin garanti siiresi icerisinde, gerek malzeme ve iscilik, gerekse montaj hatalarindan dolayi

arizalanmasi halinde, iscilik masrafi, degistirilen parca bedeli ya da baska herhangi bir ad altinda

hicbir ticret talep etmeksizin, tamiri yapilacaktir.

. Ortintin:

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

-Tamiri igin gereken azami strenin agilmasi,

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

Urtintin kullanma kilavuzunda yer alan hususlara aykin kullaniimasindan kaynaklanan arizalar

garanti kapsami disindadir.

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

10. Garanti belgesi ile ilgili olarak gikabilecek sorunlar icin T.C. Sanayi ve Ticaret Bakanligi Tuketici-

nin ve Rekabetin Korunmasi Genel Mudurligii'ne basvurulabilir.

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

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

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

DANISMA HATTI: 444 40 50

FiRMA YETKILISiNiN:

MALIN:

Markasi :TEFAL

Cinsi : DUDUKLU TENCERE

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

Garanti Belge No 167898

Azami Tamir Siiresi :30giin

Garanti Suresi 2yl

Kullanim Omrii Al

SATICI FIRMANIN

Unvani

Adresi

Tel-Telefax

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

Size en yakin servisimizi 444 40 50 numarali Tiiketici Danisma Hattimizdan 6grene-
bilirsiniz.

Yonetmelige bagh isaretler

isaret Yeri

Uretici veya ticari marka adi Kapatma dugmesi

Uretim senesi

Model referansi

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

Kapak « agik» pozisyonda iken gozle gorilebilir
sekilde kapagin st kenar l‘jzer?nde

Kapasite Haznenin dis tabani tizerinde
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TEFAL sorularinizi cevapliyor

Sorunlar,

Oneriler

Kapagdi kapatamiyorsaniz:

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

Eger diidukll tencere icerisinde sivi
olmadan basing altinda 1sindi ise:

Duiduiklii tencerenizi TEFAL Yetkili Servis Merkezine kontrol ettirin.

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

Bu ilk dakikalarda normaldir.
Eger ayni sey devam ederse sunlari kontrol edin:
- Sicaklik kaynaginin yeterince giiclii olmasini kontrol edin,
degilse yukselfin.
- Hazne icerisindeki sivi miktarinin yeterli olmasini,
- Salgma supabinin 1 veya 2 lizerine getirilmis olmasini,
- Dudiikli tencerenin iyice kapanmis olmasini,
- Contanin veya hazne kenarinin hasar gérmiis olmamasini,
- Contanin kapak icerisine dogru bir sekilde yerlestirilmis ol-
masini kontrol edin, “Temizlik ve Bakim” paragrafina bakiniz.

Eger basing gosterge isareti
yukseldi ise ve pisirme esnasinda
supaptan hicbir sey ¢cikmiyorsa:

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

Eger kapagin etrafindan buhar
siziyorsa, sunlari kontrol edin:

Kapagin iyi kapanmis olmasini.

Kapak contasinin yerlestirilmesini.

Contanin iyi durumda olmasini, gerekirse degistirin.

Kapadin, contanin ve kapak tizerindeki b6lmesinin temiz ol-
masini.

Hazne kenarinin iyi durumda olmasini.

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

Contanin tencere ile kapak arasina sikisip sikismadigini kontrol
edin

Kapagi acamiyorsaniz:

Basing gosterge isaretinin diistik pozisyonda olmasini kontrol
edin.

Degilse: basici giderin, gerekirse diidiikli tencereyi soguk
suyun altina tutun.
Bu basing gdstergesine asla midahale etmeyin.

Eger besinler pismemis veya
yanmis ise, sunlari kontrol edin:

Pisirme siiresi.

Sicaklik kaynagi gtict.

Calisma supabinin dogru konumda olmasi.
Sivi miktari.

Eger besinler diidklu tencere
icerisinde yand ise:

Yikamadan 6nce hazneyi suya batiriimis olarak bekletin.
Asla camasir suyu veya klorlu tirlinler kullanmayin.

Eger emniyet sistemlerinden biri
harekete gecerse:

Sicaklik kaynagini kapatin.

Duduklu tencereyi hareket ettirmeden énce sogumasini be-
kleyin.

Basing gosterge isaretinin inmesini bekleyin ve agin.

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

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

10 lezzetli tarif

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

Giris

Sebze corbasi

1/3’lik kismini azaltin.

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

4 kisilik

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

Bahk

Sebzelerin kabuklarini soyun ve yikayin.

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

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

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

o oo

Kagitta narenciyeli jiilyen balik

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

ber

4 kisilik

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

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

Dort adet altiminyum folyo tizerine hafifce Ust Uste gelecek sekilde
3 domates halkasini yerlestirin. Biraz soganla ve kiyllmis sarimsa-
kla kaplayin, birkag yaprak tarhun otu ekleyin ve julyen filetolarini
yerlestirin. 1 corba kasigi beyaz sarabi ve 2 ¢orba kasigi greyfurt-
portakal suyunu dokebilmek amaciyla her folyonun kenarlarini
kaldirin. Birkag damla yesil limon suyu, tuz ve karabiber ekleyin.
Her balik Gzerine 1 greyfurt ceyregi, 2 portakal ¢eyregi ve 159
soguk tereyagi koyun. Folyolari giizelce kapatin ve 6zenle buhar
sepeti icerisine yerlestirin.

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

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



Kuzu

Buharda kuzu yahni

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

4 kisilik. Butilin sebzeleri soyun ve temizleyin. Diidiiklu tencere icerisinde
Hazirlama : 20 dakika et parcalarini ve siviyag ve tereyadi icerisinde kiyllmamis sarimsagi
Supap pozisyonu: 2 cevirin. Karabiber ve tuz ekleyin. Unu yavas yavas ekleyin ve iyice
Pisirme siiresi: 10 dakika kanistirin. Beyaz sarabi dokiin, anasonu, garnitiri ve domatesleri

+7 dakika ekleyin. Etin 1slanmasi igin etin tizerine gegecek kadar su ekleyin.ﬂ

Kaynatin. Dudukli tencereyi kapatin. Supap 6tmeye basladiginda,
atesi kisin ve belirtilen ilk stire boyunca pisirin. Pisirme islemi so-
nunda diidikli tencereyi acin. Sebzeleri ekleyin, tuz ve karabiber
koyun. Duduklu tencereyi yeniden kapatin. Supap Gtmeye
basladiginda, atesi kisin ve belirtilen ikinci stire boyunca pisirin.
Pisirme islemi sonunda, duiduiklii tencereyi agin. Eti ve sebzeleri
stizlin, garnittirti ve sarimsagi gikarin. Yogun bir sos elde edene
kadar gliclu ateste pisirme sivisini kaynatin. Eti ve sebzeleri bir
tabagda alin ve yemegin suyunu lizerinde gezdirin. Tarhun otu ser-
pin ve servis yapin.

Dana eti

Ug hardalli kizartma et

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

4 kisilik Sarimsaklari rostoya batirin. Diidiikli tencere igerisinde rostoyu
Hazirlama: 25 dakika tereyadi ve siviyag ile gevirin. Tuz ve karabiber ekleyin. Rostoyu
Supap pozisyonu: 2 cikarin. Ayni yagda halka seklinde dogranmis havuglari gevirin, 2
Pisirme siiresi: 11 dakika corba kasigi seker, tuz ve karabiber ekleyin. Rostoyu yeniden

koyun, garnittirli, sogani ve beyaz sarabi ekleyin. Dudukli tence-
reyi kapatin. Supap 6tmeye bagladiginda, atesi kisin ve belirtilen
slire boyunca pisirin. Pisirme islemi sonunda, diidikli tencereyi
agin. Rostoyu ve havuglari ¢ikarin. Pisirme suyunu ceyrek oranda
azalana kadar harli ateste kaynatin. Taze kremay ekleyin ve 5 da-
kika kisik ateste pisirin, ardindan hardallari ekleyin ve kaynatin.
Sosu bir kaba alin ve gerekirse biraz su ekleyin. Rostoyu kesin. Uze-
rine sosu dokerek ve havuglarla birlikte servis yapin.
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Sefin yemegi
1,2 kg dana eti (but pargasi veya kol kemigi lizerindeki ince et, sigir kuyrugu), 2 adet ilikli kemik, 800 g biiytik
patates, 1/2 limon, 3 adet karanfil batirilmis 1 adet sogan, 3 adet havug, 3 adet pirasa, 3 adet salgam, 1 adet
kereviz sapi, 1/2 kereviz, 1 bas sanimsak, 1 garnitiir demeti, 4 corba kasigi Porto, 4 dilim kizarmis kéy ekmegi,
kornison, kaya tuzu, tuz, karabiber

4 kisilik Sebzeleri temizleyin ve soyun, parcalar halinde kesin. Dudukli ten-
Hazirlama: 20dakika cere igerisine 2 litre su koyun ve sogani, havuglar, pirasalari, sal-
Supap pozisyonu: 2 gamlari, kerevizi, sarimsagdl, kereviz sapini ve garnitirii koyun. Tuz
Pisirme siiresi: 20 dakika ve karabiber ekleyin. Kaynatin ve ardindan icerisine et parcalarini
+20 dakika daldirin. Yiizeyde olusan képigi diizenli olarak alarak kisik ateste

10 dakika pisirin.

Duduklu tencereyi kapatin. Supap 6tmeye basladiginda, atesi kisin
ve belirtilen ilk stire boyunca pisirin. Pisirme islemi sonunda, di-
diklli tencereyi agin. Havuglari, pirasalari, salgami ve kerevizi
cikarin ve ayri bir yere koyun. Duidlklu tencereyi yeniden kapatin.
Supap 6tmeye basladiginda, atesi kisin ve belirtilen ikinci stire
boyunca pisirin. Pisirme islemi sonunda, diidiiklu tencereyi agin.

Patatesleri yikayin ve soyun, bir tencerede tuzlu su ile pisirin. Et ve
patatesler piserken limon dilimleri hazirlayin ve mutfak ipi ile
baglayarak bunlari her ilikli kemik ucuna yerlestirin. ilikli kemikleri
hafif tuzlu ve limonlu suya koyun ve 10 dakika kisik ateste pisirin.
Eti stizin. Etrafina sebzeleri ve kornison ve kaya tuzunu koyarak
servis yapin.

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

Tavuk

Bask usulii tavuk

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

4 kisilik Kesmeden 6nce biberleri 6zenle stiziin. Diidiikll tencere icerisinde
Hazirlama: 20 dakika harli ateste sarimsagin yaris ile birlikte siviyagi 1sitin ve ardindan
Supap pozisyonu: 2 tavuk parcalarini bu yagda cevirin. Tuz ve karabiber ekleyin. Di-
Pisirme siiresi: 11 dakika dukli tencerenin dibine yapismis olan pisirme kalintilarini ayirmak

icin 1 bardak beyaz sarap dokin ve ardindan tavuklari gikarin.
Ayni diiduklu tencere icerisinde, soganlar kavurun. Kesilmis bi-
berleri ekleyin ve 5 dakika harli ateste karistirarak pisirin. Doma-
tesleri, garnitiirli, sarimsagi ve kalan sarabi ekleyin. Tuz ve
karabiber dokiin. 3 dakika pisirin ve tavuk pargalarini yeniden
koyun. Duduklu tencereyi kapatin. Supap 6tmeye basladiginda,
atesi kisin ve belirtilen stire boyunca pisirin. Garnittir demetini
cikarin ve her tabak icerisine birkag parca tavuk ile Bask usulii gar-
nitlir koyun. Piring pilavi ile birlikte servis yapin.
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Sebzeler

Tarlu

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

6 kisilik

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

Duduiikli tencere igerisinde, harli ateste soganlari, kirmizibiberleri
ve yesilbiber cubuklarini 3 corba kasigi zeytinyagi ile cevirin.
Kizardiklarinda, patlican kiiplerini, kabak halkalarini, domatesleri
ve kalan siviyagi ekleyin. En son kekik, defneyapragdi, feslegeni
ekleyin. Tuz ve karabiber koyun. yice karistirin.

Duduikli tencereyi kapatin. Supap 6tmeye basladiginda, atesi kisin
ve belirtilen siire boyunca pisirin. Pisirme islemi sonunda, diidii-
kIt tencereyi agin ve yeniden kisik ates lizerine koyun ve yaklasik
10 dakika boyunca kapaksiz olarak tirltntin suyunu ¢ekmesini be-
kleyin. Gerekirse baharatlardan yeniden ekleyin. Turltiyti sicak ola-
rak ve Uizerine kisnis ve biberiye ekleyerek servis yapin.

Piring pilavi

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

4 kisilik

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

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

Bu piring pilavi egzotik yemeklerin, baliklari ve et yemeklerin
yaninda servis yapilir.
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Tathlar

Karamelli 3 elma piiresi

4 adet kokulu elma, 4 adet granny smith elma, 4 adet Kanada elma, 100 g ¢cam fistigi, 60 g tereyagi, 100 g
ham seker, 2 tutam toz targin, 1 tatl kasigi sivi vanilya, 1 tutam toz zencefil

4-6 kisilik

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

Kiiciik krem karameller

Elmalar soyun, gekirdeklerini ¢ikarin ve 2 cm kalinliginda dilim-
leyin. Duduikll tencere icerisinde, tereyad ile kisik ateste elmalan
cevirin. Targini, vanilyayi, zencefili, ham sekeri ve ¢cam fistiklarini
ekleyin. Bir tahta kasik yardimi ile karistirin. Dudukli tencereyi ka-
patin. Supap 6tmeye basladiginda, atesi kisin ve belirtilen siire
boyunca pisirin. Pisirme islemi sonunda, diidiikli tencereyi agin.
Kompostoyu soguk veya ilik olarak bir top vanilyali dondurma
veya 1 ¢corba kasigi krema ile servis yapin.

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

4 kisilik

Hazirlama: 15 dakika
Supap pozisyonu: 1
Pisirme siiresi: 7 dakika
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Sutl vanilya ile birlikte kaynatin. Bir toprak kap icerisine 50 g seker
ve yumurta sarilarini koyun. lyice beyaz bir karisim elde edene
kadar hizh bir sekilde ¢irpin. Kaynar siitii (vanilyayr ¢ikardiktan
sonra) azar azar karistirmaya devam ederek yumurtalarin lizerine
daokin.

Kalin tabanli bir tencere icerisine kalan sekeri, 2 corba kasigi su ve
birkag damla sirkeyi koyun. Kisik ateste sari bir karamel elde edene
kadar 1sitin. Dort adet kiigiik peynirli ¢éregi karamele bulayin. Yu-
murtali karisimi bir stizgeg yardimt ile stiziin ve ¢oreklerin igerisine
dokiin. Corekleri bir parga aliminyum folyo ile kaplayin. Corekleri
buhar sepetine koyun.

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

Bir tabagda alin ve soguk servis yapin.



Pisirme siireleri tablosu

Sebzeler
TAZE DONDURULMUS
Pisirme Supap pozisy Supap pozisy
1 2
Andiv - buhar 12 dak.
Balkabagi (ptire) -siviile 8 dak.
Bezelye - buhar 1 dak. 30’ 4 dak.
Brokoli - buhar 3 dak. 3dak.
Briiksel lahanasi - buhar 7 dak.
Bugday (Kuru sebze) -siviile 15 dak.
Enginar - buhar* 18 dak.
9 - sivi ile** 15 dak.
Havug Halka halinde - buhar 7 dak. 5 dak.
Ispanak - buhar 3 dak.
P -siviile 5 dak. 8dak.
- buhar 6 dak. 30" 9 dak.
Kabak -siviile 2 dak.
Karnabahar -siviile 3 dak. 4 dak.
Kereviz - buhar 6 dak.
-siviile 10 dak.
Kirmizi pancar - buhar 20-30 dak.
Kuskonmaz -siviile 5 dak. 5 dak. daldirma
Mantar Kiyilmig - buhar 1 dak. 5 dak.
Biitlin -siviile 1 dak. 30'
Nohut (Kuru sebze) -siviile 14 dak.
Patates elma -buhar 12 dak.
-siviile 6 dak.
Pirasa halka - buhar 2dak.30'
Piring (Kuru sebze) -siviile 7 dak.
Salgam - buhar 7 dak.
9 -siviile 6 dak.
Taze fasulye - buhar 8 dak. 9 dak.
Yani kuru fasulye -siviile 20 dak.
. Kiyilmig - buhar 6 dak.
vesil lahana Yapraklari ayrilmis |- buhar 7 dak.
Yesil mercimek (Kuru sebze) -siviile 10 dak.
* Buhar sepetindeki besin
** Sudaki besin
Etler - Baliklar
TAZE DONDURULMUS
Supap pozisyonu 2 Supap pozisyonu 2
Dana (rosto 1 kg) 10 dakika 28 dakika
Kuzu ( 1.3 kg but) 25 dakika 35 dakika
Levrek baligi (0,6 kg fileto) 4 dakika 6 dakika
Somon (0,6 kg 4 dilim) 6 dakika 8 dakika
Tavuk (Buttin 1.2 kg) 20 dakika 45 dakika
Ton baligi (4 dilim 0,6 kg) 7 dakika 9 dakika
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