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IMPORTANT SAFEGUARDS

For your safety this appliance is compliant with applicable standards and regulations:

- Pressure Equipment Directive

- Materials in contact with food items

- Environment
This appliance has been designed for domestic home use.
Take the time to read all the instructions and refer to the "Instructions for use".
Any commercial use, inappropriate use or failure to comply with the instructions, the
manufacturer accepts no responsibility and the guarantee will not aﬂ)ly.
This aplpliance is not intended for use by persons (including children) with reduced
physical, sensory or mental capabilities, or lack of experienced and knowledge, unless
they have been given supervision or instruction concerning use of the appliance by a
person res onsib%e for their safety.
Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.
As with any cooking appliance, supervise cooking closely if using the Pressure Cooker
with children nearby or certain severely disabled persons.
Do not put your Pressure Cooker into a hot oven.
When tﬁe Pressure Cooker is under pressure, take great care when moving it. Do not
touch hot surfaces (in particular any metal or stainless steel parts, they will be very hot).
Use the handles and knobs, and wear gloves if necessary. Never use the lid knob to carry
your pressure cooker.
Do not use your Pressure Cooker for any use other than that for which it is designed.
Check regularly that the pan handles are correctly attached. Tighten them if necessary.
Your Pressure Cooker cooks under pressure. Burns could result from boiling over if not
used properly. Make sure that the Pressure Cooker is properly closed before bringing it
% to pressure. (see Opening - Closing).

ever force the Pressure Cooker open. Make sure that the inside pressure has returned

to normal. See paragraph “safety”.
Never use your Pressure Cooker without liquid: this could cause serious damage. Please
ensure that there is always enough liquid during cooking.
Use heat source(s) that are compatible with your pressure cooker, in line with the
instructions for use.
Never cook a milk based recipe in your pressure cooker.
Do not use rock salt in your pressure cooker, but rather add table salt when the cooking
is nearly finished.
Never fill your pressure cooker more than 2/3 full (maximum filling marker).
For foods WhiClI;) expand during cooking, like rice, dried vegetables or stewed fruits, do
not fill your pressure cooker more than half full.
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 (chick peas, rhubarb, compotes, etc.) the
Pressure Cooker should be shaken slightly before opening to ensure that the food does
not spurt out.
Always check that valves are clear before use. See paragraph ‘“Before cooking”.
Do not use the Pressure Cooker to fry under pressure using oil.
Leave the safety systems alone, except for cleaning and maintenance in accordance with
instructions.
Use only the appropriate TEFAL spare parts for your model. Particularly, use only pan
and lid TEFAL.
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.
If you notice that your pressure cooker is broken or cracked, do not attempt to open it
under any circumstances; wait for it to cool down completely before moving it. Do not
use it again and take it to a TEFAL Approved Service Centre for repair.

Keep these instructions



Descriptive diagram
A - Pressure regulator valve

B - Tightening knob

C - Safety valve

D - Clamp

E - Steam outlet

F - Gasket

G - Steaming basket*

H - Rivets

I - Clamp hook
J -Handle

K - Fixing screw
L -Pan

M- Trivet*

1 - Characteristics
Diameter of Pressure Cooker base:

Stainless steel

Total Capacity*  Capacity ~ Base @ Models
5.1L 45L 15.5 cm PO 5306
66L 6L 155cm PO 5307
87L 8L 18 cm PO 5311
1L 10L 20 cm PO 5316

*Product capacity with the lid in position.
Technical information:

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

Compatible heat sources
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NB: Pressure cookers are not suitable for use on Aga
cookers.

m Stainless steel models can be used on all hob types,
including induction.

m On an electric hob, use a hotplate of a diameter
equal to or less than the diameter of the base of the
Pressure Cooker.

m On a ceramic hob, make sure that the bottom of the
pan is perfectly clean.

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

m For all heat sources, make sure that your pressure
cooker is well centered.

TEFAL accessories

m The following Authentique Pressure Cooker
accessories are available from your dealer:

Steam basket* 45Lor6L Ref. 792185
8Lor I0L Ref. 792654
Gasket 45Lor6L Ref. 790141
8L Ref. 790142
10L Ref. 790138
Trivet* Ref. 792691
*depending on model

m For other spare parts or repairs contact TEFAL
After Sales Service.

m Use only the appropriate TEFAL spare parts for
your model.

2 - Closing

m Turn the tightening knob to the left to lower the
clamp - Fig 1

m Slide the lid horizontally onto the rim of the
Pressure Cooker, making sure it sits properly on the
pan.

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

m To ensure that the lid is locked into position, turn
the tightening knob again (at least three full turns).

3 - Opening

m Turn the tightening knob to the left to lower the
clamp - Fig 2

m Lift the lid to release it.

m Slide it horizontally away from the pan.

4 - Filling
Minimum 250 ml liquid (2 small cupfuls) - Fig 3
Maximum - Do not fill the pan over 2/3 full - Fig 4

For steam cooking*

m Use at least 750 ml of liquid.

m Place the trivet* (M) in the base of the pan.
m Place the steaming basket* (G) on the trivet*

For certain foods

m For foods which expand during cooking, such as
rice, dried vegetables, or stewed fruits, do not fill your
Pressure Cooker more than half full. In the case of
soups we recommend you do a fast decompression.

5 - When using for the first time

m Turn the pan upside down to fit the handles. Place
them in position, fit the screws and screw them up
tightly - Fig §

m After using for a few days, tighten the screws again.
m Place the pressure regulator valve on the steam
outlet and press down fully - Fig 6

m Place the trivet* (M) in the base of the pan.
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m Place the basket* (G) on the trivet*.

m Fill 2/3 full with water.

m Close the Pressure Cooker.

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

m When steam escapes through the pressure regulator
valve continuously, and a regular hissing sound
(PSCHHHT) is heard, reduce the heat source and wait
20 minutes - Fig 7

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

m Reduce pressure by putting your Pressure Cooker
under running water from the cold tap - Fig 8

® When steam no longer comes from the pressure
regulator valve, lift off the pressure valve and open the
lid - Fig 9

m Rinse the Pressure Cooker with water and dry it.

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

6 - Before cooking

m Every time you use the Pressure Cooker, first check
that the steam outlet is clear - Fig 10

m Put the pressure regulator valve in position - Fig 6
m Place the pressure cooker on a heat source and set
to maximum power.

7 - During cooking

m When the pressure regulator valve is turning
regularly and emitting a hissing sound, cooking has
begun. Turn down the heat - Fig 7

m Time cooking as indicated in the recipes.

m During cooking, check that the valve is revolving
regularly and hissing. If there is not enough steam,
turn the heat up slightly: if there is too much, turn it
down.

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

8 - End of cooking

To release the steam

m Once the heat has been turned off, you have two
options:

O Slow release of pressure: raise the valve up to the
first notch on the steam outlet or remove it completely
- Fig 11

Make sure that the cooker

is positioned so that the steam is directed away from
you. This method is used for stews, vegetables, meat
joints and fish dishes. If you notice any food or liquid
start to spray out from the valve when you are
releasing steam, set the selector to cooking position
then wait a minute and then gradually raise the
pressure regulator valve again, making sure that
nothing else spurts out.

i

O Fast pressure release: put your pressure cooker
under cold running water - Fig 8

This method is used for soups, rice, pasta, cake and
pudding mixes, recipes containing rice or pasta and
recipes with a high liquid content.

If in doubt about which method of pressure release is
correct, use the fast pressure release method.

m When steam stops coming out of the pressure
regulator valve: your pressure cooker is no longer
under pressure.

m Lift off the pressure valve - Fig 9.

m Open the Pressure Cooker.

‘When cooking frothy or starchy foods, do not
release the pressure by raising the pressure regulator
valve. Instead lift the pressure cooker away from the
heat source, leave the pressure regulator valve in the
cooking position and let the cooker cool slowly at
room temperature (takes about 15 minutes) until the
pressure indicator drops down. Reduce the
recommended cooking time a little.

9 - Cleaning

m Wash after each use with warm water and washing-
up liquid.

To clean the inside of the pan

m Use a scourer.

To clean the outside of the pan
m Use a sponge.
® You can put the pan and the basket in the dishwasher.

To clean the lid
® Wash the lid under running water.

To clean the pressure regulator valve

m Clean the pressure regulator valve in water - Fig 12
m Clean the steam outlet with a strong jet of water or
aneedle - Fig 10

To clean the safety valve

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

® Make sure that it works properly by lightly pushing
on the ball which you should be able to push down
without any difficulty. - Fig 13

Do not use a sharp pointed object for this purpose.

10 - Maintenance

Storage of your Pressure Cooker
m Turn the lid upside down on the pan - Fig 14

To ensure that your Pressure Cooker lasts as long
as possible

m Avoid over-heating the pan when empty.

m The browning and marks which may appear
following repeated use do not affect the operation of
the pressure cooker.

*depending on model



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

To clean your Pressure Cooker if it has darkened
O Clean the pan with a special stainless steel cleaner
sold in your TEFAL Approved After Sales Service
Centre.

@» Recommendations for use

1 - Carefully supervise the cooking area if children
are close by.

2 - A little steam may escape from the safety valve:
this is normal.

3 - When releasing steam, beware of the hot jet of
steam and keep your hands away.

4 - To move the Pressure Cooker, only carry using
the handles. Never use the tightening knob (b) to
move or lift it.

5 - Do not leave food in the Pressure Cooker.

To change the gasket

m Make sure that you buy the correct gasket for your
model

m To put the new gasket in place, please check the
instructions on the back of the packaging.

m Do not cut the gasket.

6 - Never use bleach or chlorine products.

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

8 : Change the seal every year

9 - Do not use a sharp pointed object to clean the
valves.

10 - Make sure you get your pressure cooker
checked in a TEFAL Approved Service Centre after
10 years of use.

Frequently Asked Questions
1-If you can't open the lid:

m Check that there is no longer any pressure.
m Release pressure and lift off the pressure valve.

m If necessary, put back on the heat for a few seconds.

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

m Get the Pressure Cooker checked in a TEFAL
Approved After Sales Service Centre.

3 - If there is no steam coming out of the pressure
regulator valve and the Pressure Cooker makes
no noise during cooking:

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

- If the problem persists, check that:

m The heat setting is high enough.

m The quantity of liquid in the pan is sufficient.
m The pressure regulator valve is in position.

m The Pressure Cooker is properly closed.

m The pressure regulator valve is not dirty.

m The gasket and rim of the pan are not damaged.
4 - If the safety valve is activated:

m Turn off the heat.

m Let the Pressure Cooker cool down.

m Release pressure and open cooker.

m Check the steam outlet, pressure regulator valve,
safety valve and the gasket.

5 - If steam leaks out around the lid, check:

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

m That the gasket is in good condition. Replace
regularly.

m That the gasket is correctly positioned inside the lid.
m That the lid, safety valve and pressure regulator
valve are clean.

m That the rim of the pan is not damaged.

6 - If food is under-cooked or burnt, check:

m Cooking times.

m That the heat setting is high enough.

m Correct positioning of pressure regulator valve.

m Quantity of liquid.

7 - If food has been burnt in the Pressure Cooker:
m Fill the pan with water and leave for a little while
before cleaning it.

m Never use bleach or chlorine products.



Safety

Your pressure cooker is equipped with several safety devices, 2 of which are for overpressure:
O First device: the safety valve releases the pressure and steam escapes from under the module.
O Second device: steam flows from between the lid and the pan.

If one safety system is activated:

m Turn the heat source off.

m Let the pressure cooker cool down.

m Open it.

m Check the steam outlet, pressure regulator valve, safety valve and the gasket.

Guarantee

m TEFAL pressure cookers have a 10 year guarantee from the date of purchase against any faulty materials or
workmanship related to the pan or any premature damage of the metal base provided the product is used in
accordance with the manufacturer’s recommended product instructions.

m This guarantee does not include any damage due to inappropriate use or resulting from knocks, falls or by
placing the product in the oven or the lid being cleaned in a dishwasher.

m All other parts of your pressure cooker are guaranteed against defects in workmanship or materials, for the
period of guarantee defined in valid legislation in force in the country where the product was purchased from
the date of purchase.

m The guarantee shall only be valid on presentation of a proof of purchase.

m Only Authorised TEFAL Service Centres are entitled to give you the benefit of this guarantee (please refer to
the website : www.tefal.com).

m 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.

Standard markings

Marking Location

Identification of manufacturer or trade mark | Locking button

Year of manufacture and batch Outside wall of pan (top rim)
Model reference Outside wall of pan (top rim)
Higher operating pressure (PF) Inside surface of pan clamp hook
Maximum safety pressure (PS) Inside surface of pan clamp hook
Capacity Outside bottom of pan




Delicious Recipes

All the recipes are intended for 4 people.

For pressure cookers with a capacity of less than 6 litres,

Lentil Soup

Serves 4
Preparation: 30 min.
Cooking: 20 min.

reduce the proportions by a third.

Soup

Ingredients: 500 gm lentil, 50 gm white rice, 6 glasses of water, ¥ teaspoon salt,
Y teaspoon cumin powder, fine chopped onion, 1 dessert spoonful (10 ml) oil,
% bouquet fine chopped parsley, toasted bread (optional).

Clean and wash the lentils before you put them in the Authentique
pressure cooker with 6 glasses of water. Close the pressure cooker. As soon
as the valve starts to whistle, reduce the heat and leave to cook for 30 min.
Release the pressure. During this time, fry the chopped onion in the oil.
Pour the lentil with its liquid into a electric blender for 2 minutes then
sieve to remove the skins. Pour it in the pressure cooker, add the onion,
the rice, and the oil, stir with a wooden ladle on medium heat, when it
boils, fit the lid and close the pressure cooker. As soon as the valve starts
to whistle, reduce the heat and leave to cook for the specified time. Open
the lid, add the pepper, salt, and cumin and then the parsley. Stir.

Serve with toasted bread.

Vegetable Soup

Serves 4
Preparation: 15 min.
Cooking: 10 min.

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

Peel and wash the vegetables.

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

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

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

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

s



Poultry

Stuffed chicken

Serves 4

Preparation: 20 min.

Cooking: 65 min.

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

Heat the oil in the pressure cooker on a high heat and brown the pine
kernels and keep it aside. Then the pistachios. Fry the meat from all sides
and add the salt with % the quantity of the pepper, then pour in 2 glasses
of water. Wash the rice and drain it, then add it to the meat, and stir. Close
the pressure cooker and put it on medium heat for 25 minutes. While
cooking wash the chicken and clean the inside. When the rice is ready, mix
it with pine kernels, pistachios and pepper. Stuff the chicken with rice, and
close the opening of the chicken by securing with string. Put the 2 chickens
in the pressure cooker, add the laurel leaf and 2 glasses of water. After
boiling, remove the skum, add salt and close the pressure cooker. Keep it on
low heat for 30 minutes. As soon as it is done, take out the chicken and put
them in an oven tray with a little of oil, keep in the oven for 10 minutes to
brown. While cooking, prepare the soup. Put one teaspoon of flour in the
liquid from the cooked chicken, stir on medium heat until thickend.

Serve in a big dish decorated with chopped parsely.
Soup is optional.
Optional: you can brown vermicelli with oil before adding to soup.

Vegetables

Stuffed Cabbage

Serves 5

Preparation: 30 min.

Cooking: 15 min.

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

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

Cut the thick ribs off the cabbage and separate the leaves, boil in water for
one minute, and keep aside, cut the leaves into medium pieces. Prepare the
stuffing and stuff the cabbage leaves (spread on a flat dish and put the stuff
in its centre then fold). Arrange the stuffed cabbage leaves inside the
pressure cooker then add the oil. Dissolve the tomato puree in three glasses
of water, add the garlic and the dry mint and pour on the stuffed cabbage
leaves. Close the pressure cooker. As soon as the valve starts to whistle,
reduce the heat and leave to cook for 15 minutes. Release the pressure.

Carefully pour the cooked stuffed cabbage and liquid into a large dish.
Serve with yogurt.



Fish

Citrus cod parcels*

Serves 4
Preparation: 25 min.
Cooking: 7 min.

Ingredients: 4 cod fillet steaks each weighing 150 g, 1 grapefruit, 1 orange, the
Juice of 1 lime, 2 tomatoes, 1 onion, 2 chopped shallots, 60 g butter, a few leaves
of fresh tarragon, salt and pepper.

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

Take four sheets of aluminum foil and place 3 slices of tomato on the
centre of each sheet, slightly overlapping one another. Cover with some of
the onion and the chopped shallots. Add a few leaves of tarragon and
place the cod fillets on top. Lift up the edges of each parcel in order to
pour 1 dessert spoonful of grapefruit/orange juice on top of the fish
without spilling. Add a few drops of lime juice, and season with salt and
pepper. Arrange 1 wedge of grapefruit, 2 wedges of orange and 15 g fresh
butter on top of each fish fillet. Close the parcels firmly before placing
them gently in the steam basket. Pour 750 ml of water into the pressure
cooker. Place the steam basket on its stand inside the pressure cooker,
making sure that it is not touching the water. Close the pressure cooker. As
soon as the valve starts to whistle, reduce the heat and leave to cook for
the specified time. Immerse the pressure cooker into a bowl of cold water
to cool it down quickly before opening. Remove the steam basket from the
pressure cooker and gently place 1 cod parcel onto each plate.

Open the parcels at the table using scissors. They can be served with an
avocado salad.

Meat & Vegetable

Peas with meat & tomato

Serves 5
Preparation: 15 min.
Cooking: 40 min.

*depending on model

Ingredients: 2 kg washed fresh peas, 500 gm. meat cut into medium size cubes,
3 carrots (diced or thinly sliced), 1 2 kg fresh tomatoes, 4 garlic gloves, salt,
pepper, cinnamon, 2 glass of vegetable oil, 3 glasses of water, 1 bouquet of
coriander.

Peel and cut the tomato and process in a blender. Boil the meat in 450 ml
water in the Authentique pressure cooker, remove the skum. Close the
pressure cooker. As soon as the valve starts to whistle, reduce the heat and
leave to cook for 20 minutes. Remove the meat and keep warm, clean the
pressure cooker, then add the carrots, peas, oil and put it on a medium
heat and stir for 5 minutes. Add the tomato, garlic, coriander, and the
water, then close the pressure cooker. As soon as the valve starts to
whistle, reduce the heat and leave to cook for 15 minutes.

Serve with hot rice.
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Home made Deserts

Sweet Rice

Serves 7
Preparation: 20 min.
Cooking: 90 min.

Mufattaqah

Serves 10
Preparation: 20 min.
Cooking: 180 min.

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

|f the cheese is salty, cut it in to thin slices and soak in water, change the
water every 15 minutes until the cheese becomes sweet, drain and keep
aside. Wash the rice several times. Pour water into the pressure cooker then
add the rice and stir. Close the pressure cooker. As soon as the valve starts to
whistle, reduce the heat and leave to cook for 45 minutes. Put the rice in a
blender to make it smooth. Then put the rice in the pressure cooker on
medium heat, stir with a wooden ladle, add the sugar and stir. If the rice is
too hard add ¥z glass of water. Close the pressure cooker. As soon as the
valve starts to whistle, reduce the heat and leave to cook for 60 minutes.
Add the musk powder with one spoon of sugar then the rose water and stir.
Add the cheese slowly step by step to dissolve in the mixture.

Pour in dishes and serve.

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

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






ZNHAVTIKEG TIPOPUAGEEIG

Ma v ao@aleld oag, N MapoUoa CUCKEUN EXel KATAOKEUQOTEL CUMQWVA e Ta EPAPUOOTEN MPOTUTA

Kat kavoviopols,

® o 3ikn 0ag aopalela, n oUoKeun auTn elval KATAOKEUAOUEV CUPGWVA He TIG LoXUouoEg
TPOBIAYPAPES Kal KAVOVIOPOUG:
- Odnyia yta Tov E€orhiopd und Migon
- YAKA o€ enagr pe Tpodiua
- MepiBarrov

AioBaote npoocmxu Oheq TIg odnyieg Ka uvurpsﬁrs oTig "Obnvlcq xprong".

® Onwg pe kabe ouokeun kougivag, emBAEneTe Blaitepa T XUTPa 6TAV T XPNOIHOTOLELTE KOVTA
0 Tad1a.

*  Mnv ToroBeteite m XUTp(l oe I;sow doupvo.

® Ortav n xUtpa 00 €lval Uno TiEeaT), TIPEMEL VA TN UETAKIVELTE e PEYLOTN npoooxn Mnv ayyiCete
TIG Beppeg emupaveles (e1B1ka Ta PETAMIKA eEapTipaTa). Mriopeite va Tuavete Ta xepoUhia kat
Ta KOUTIA KAl VO XPNOUHOTIOLEITE YAVTIA, AV XPEIAOTEL

®  Mn XpnOWoToLE(Te T XUTPA 00G Ya GANO OKOMO EKTOG aNd EKEVO YIa TOV 0Toio mpoopiZeTat.

® EAEYXETE TAKTIKA €4V Ol AaPEg TOu kAdou eival ToroBempEveg owotd. Edv eival amapaitto,
EavaPidaore Teg.

* HxUTtpa oag payelpeUel TG TPOGEG MG mieon. YApXEL KiVBUVOG Va KAEITE Qv XPNOWOTIOLELTE T
ouoKsun ue QKQTGMY])\O 'rpono BsBalmesrrs OTLN XUTPA 0aG £IVaL KAEIGHEVT KAVOVIKA TIpLV T
Balete oe )\srroupyla Aeite napaypado « K)\mmpo»

® Mn &optlsw TOTE TN XUTPA Yia va Ty avoiEete. BeBaiwbeite OTLN Mieon 0TO E0WTEPIKO TG EXEL
néoel Agite napaypaq)o «Aoq)a)\ma»

® Mn xpnclponowns m xutpa aag Xwpig uypo, dloTt KlV5UV8USTS va mg npoxa)\sosm ooBapn
{nua. BeBawwbeite 61t UT[CleEl TAVTOTE EMAPKNAG nocomm UYpOU Kata 10 puyslpsua

*  Xpnowporoieiote T (1i) cupPath(éc) myr(éc) BepuotnTac obppuwva e Tic 0dnyiec xpnong,

® oté Ny XpnoWoToLeiTe TV XUTPA 04G YIQ VA HAYELPEWETE GUVTAYEG TOU MEPLEXOUV YaAa.

® Mnv xpnoworoieite akatépyaoto aAdtt omy XUtpa TaxUTTog. KakiTepa va Xpnoioroteite
KATEPYAOWPEVO OAATL TIPOG TO Ts)\alwua TOU HaYELPEHATOG,

® Mnv ysulCaTs ™ XUTpa oag navw and 2/3 (usylcrro 0T‘||JElO yepioparog).

* Tatatpogia o SlaotéMoval Katd To payeipepa, owg To pudl, Ta apudaTwiEva Aaxavikd 1 Tiq
KOUTOOTEG, Va yepl(zre N XUTPa 0ag WG TO HETO TG xwpnnKomwc me

® Metd To payeipepa Kpeatwv pe eTUPAVEIOKO DEPUA (TLX. Bodivn yAwooa kAr), T0 oroio
EVOEXETAL VO POUTKDOEL unod mv enidpaon g rieang, pnv TPUNATE T KpEQG 600 auté daivetat
doucKwpévo- umdpxel Kivduvog eykaupatog. Gpovtiote va TPUMMOETe T KpEag mpw ard 1o
payeipepa.

© ‘Otav MpOKeLTaL Y1a UKVOPPEUCTES TPOPES ((paBa, KAT), Mipénet va avakiveite T XUTpa mpiv My
QVOIEETE YIG Va Un 00G TUTOINOOUV 0L TPOPEG KATA TO QVOLYHA.

® pw ano KaBe Xpnom, EAEYXETE MATIWG EXOUV PPAEEL ot BaABiSES. Aeite Tapaypado «Mptv and
TO Hayeipepa».

® Mn xpnoluonomre ™ xUtpa 00G Yia val TY]YCIVLGSTE Tpoq)sq e AadL

® Mnv emepBaivete ota ouompata acpaleiag Mépa amd TG dladikacieq kaBaplopol kat
ouvTAPNONG,

®  XPNOIMOTOLEITE AMOKAEITTIKWG vvnclu cvw)\)\uKnKa TEFAL oxedlaopéva I81KA YA TO HOVTEAD
0ag. ZUVKEKpluqu xpncluonoten’s KGdo Kat Kardkt TEFAL.

*  Ouarpoi amd owonveupatwdn MoTd eivat ebpAexToL AQroTe Tn XUTpa va Bpdoet yia miepirou 2 Aemtd
mipw Tomofetrioete To kamakl. Na emBhémete T ouokeu oag otav Eronpc%srs OuvVTayéG Tou
TIEPIEXOUV OAKOON.

*  Mn xpnowomoleite T XUTpa 00 yia ) gulaén 6€wwv 1} aApLPWY TPOGIUWY TP AT 1 LETd TO
payeipepa, kabg umapxet kivbuvog va dlaBpwoete T xitpa oac.

® Av SlamoTwoete Ot TURUa NG XUTPag 0ag €XEL OTIACEL 1y PaYioeL, PV, anomnelpaBeite 08 KA
TIEPITTWON VOl TNV avoiEETe €AV Eval KAEIOTH, TIEPIHEVETE PEXPL VOl KPUWOEL TIAPWS TPV va TV
UETAKIVAOETE, PNV TNV XPNOIHOTIOIOETE GANO Kall TTPOOKOIOTE TNV G EE0UCIO00TNHEVO KEVTPO
e€ummnpétnong TEFAL yia emoKeun.

Kpatnote auTég Tig 0dnyieg
Cio



Zxediaypappa mepiypagng
A - BaABida Aettoupyiag

B - Aapn opEipatog

C - BaABida aopaleiag

D - Aéovag

E - O e€aywyng atuou

F - Adotixo

G - Kahabt atpoU*

H - Na&uadia

1 -Autia

J - XepoUha

K - Bida oUopiEng*
L - XUtpa

M- Tpirnodo*

1 - XapakTnpIoTika
AIGPETPOG TOU MATOU TNG XUTPAG

AvoEeidwTo
XwpnTkomTa Aidp. matou  MovtéAa
4,5 Nitpa 15,5 €K P05506
6 Aitpa 15,5 €K P05307
8 Aitpa 18 ek P05311
10 Aitpa 20 ek P05316
Texvikég mAnpopopieg:

Méyiotn mieon Aettoupyiag g xUtpag: 55kPa.
Méyiotn mieon aopaleiag ™mg xutpag: 110kPa.
SuppaTég mnyEg BeppoTnTag

AEPIO HAEKTPIKH
ESTIA ESTIA SMIPAN

m Ta avoEeidwta povTéla eival KataAnAa yia
OAEG TIG £0TIEG, AKOWA KAl YLOl TIG EMAYWYIKES.

B XPNOILOMOMOTE Hia NAEKTPIKT, UGAOKEPALIKN 1)
£MAYWYNG M\AKa We SIAUETPO ion 1} WKPOTEPN Ao
autv g Baong g xUtpag.

B 3¢ KePapikn Maka, Bepaiwbeite 0Tt 0 MATog
eival Kabapog Kat oTeyVog.

B Z€ UYPaEpLo, N GAOYa Sev MPETEL va UTEPRaiveL
N SIAUETPO TOU Soxeiou.

B BeBawdeite 611N xUtpa oag Bpioketal oTo
KEVTPO TNG €0TiAg NMAVW 0TV oroia eivat
TOMOBETNHEVN.

B Ze OToladNOTE PAYELPIKT) £0TIA, PPOVTIOTE N

YANOKEPAMIKH  ENATQrH
AROTONOY
AKTINOBOIAT

HAEKTPIKH

XUTpa va BpiokeTal akpiB®g aTo KEVTPO TG £0TIag.

A&eooudap TEFAL
m Ta e aptiara mg UTpag mu dlatibevral oty
ay pd elvatta e ng :

KoAdBuatpol 45n6Aipa  Ref. 792185
8n10Nipa  Ref. 792654

Aaotixo 45n6)Ntpa Ref. 79014
8 Nitpa Ref. 790142
10 Airpa Ref. 790138

Tpinodo* Ref. 792691

m la my TIPOLNOELA QVTAANAKTIKGV ) TNV
€TUOKEUN TG cucKaunq ETUKOLVWVEITE [E
€E0UOL0B0TNHEVO KEVTPO 0£PRIG TEFAL.

* (avaloya To HOVTEND)

B XPNOLUOTIOLEITE AMOKAELOTIKOG YVAOlA
avtal\akTika TEFAL oxedlaopéva eldikd yia to
HOVTEAO 0aG.

2 - Kheioigo

m Tupiote ™ Aapn UqJLElHGTOq Tpog ra aplotepa
yla va Kcrraﬁacsrs Tov GEova - Zxed.

B BaATe T0 oKENaopa opiovTia Kat sqxlpuéors T0
oTa akpa g XUTpag agol BeBaiwbeite OTL
OKemalel owoTa To owua g XUTPag.

m [Upiote ™ Aapn oPLEINATOG TPOG Ta SEEA MEXPL
va €NBelL o€ emagn o Agovag pe Ta auTid g XUTPag.
m [ia va eioTe olyoupot OTL TO KAMAKL EXEL
KAEBWOoEL OWoTa, YupioTe TAAL T Aapn oLEipatog
(TOUAGXLOTOV TPELG TIANPELG OTPOYEG).

3 - Avoiypa

m Tupiote ™ Aapn ctptﬁlparoq TPOG Ta aploTepd
yla va KGTEBQUSTS Tov GEova - Exed. 2.

B AVAONK®OTE TO OKEMAOWA YIa VA TO
aneAeubepwOETE.

® Tpapn&te 1o 0pOVTIa, AIOMAKPUVOVTAG TO Aro
™ XUtpa.

4 - EAayioto

B Badete navrote pia eAdy1otn moodtnTa uypou
TouAdxtoTov ion pe 25 cl (2 mothpla) - Zxed. 3

B Mn yepileTe MoTé T XUTPaA 00C MAPANAVW Ard
2/3 Tou Uoug Tng XUTPAG - ZXeD. 4

TMa paysipepa oTov aTpo*

B T YEUIOMA MPETEL VA lvat TOUAAXLOTOV {00 pe
75 cl.

B TomoBeTnoTe T0 Tpinodo* (M
doxeiou ™G xUTpag.

m ToroBeoTe To KaAABL* (G) enavw oTo Tpinodo*
MNa oplopsva TPOPING

m Otav I'lpOKElT(ll yla Tpo@EG mou dlactéNovTal
Kata 1o Yroiuo, Orwg P, apudaTwpEva
)\axuvu(u Kopnooqu KATL, Wn yepidete ) xUtpa
0ag MAave arnod To NLoU Tou BABoug Tou Kadou.
STIG MEPITTOOELG TWV GOUTROV TPOTEIVOUE Va
KQVETE YpIyopn anooupmieon.

5 - Mpan xpnon

m AvarodoyupioTe T XUTpa 0ag yia va
OuVappoAOYNoETE TIG AaBEG. ToroBeaTe TIg
0WoTA, TOMOBETAOTE TIG PIdES KAl OPIETE TIG KAAG

- Sxed. 5.
cu

) otn Bdon Tou



B AQOU TNV XPNOLLOTIOMOETE HEPIKES LEPES,
Eavaoq;lETe IS Bideg

B BAATe TN BaABIdx pUBuLONG TTiETNG ETTdVW
oTNV €000 KTPOU KKL TILETE EVTEAWG TTPOG T
K&TW - Zxed. 6

[ ] Tonoeamcns 10 TpiN0d0* (M
doxelou g xUTpag.

m TonoBenote T0 kaAAOL* (G) endvw oTo TPirodo*
B epioTe pe vepod pExpL Ta 2/3 mg XUTpag.

m Kheiote ) XUTpa - Zxed. 1

B TonoBeTAoTe T XUTpa ENAvw O TMyN BeppdTTag
Kal EMeLTa puUBPIoTE TV 0TN PEYIOTN EvTaom.

m Otav o atpog apyilet va Byaivel and T BarBida,
UELWOTE TN QWTIA KAl MEPUEVETE Yia 20 AenTa

- 3xed. 7

m ‘Otav nepdoouv Ta 20 Aerttd, oBnote ™ euTia.
B ATOCUNTIEDTE TIEPVAVTAG TN XUTPA 00G KATW
ano kpUo vepo - Exed. 8

m ‘Otav dev e€&pxeTal MAEoV atpog and m
BaABida pUBpIong rieong, avaonkamote ™ BaABida
Tieong Kat avoigTe To Kamakl - ZXed. 9

B ZemAlvete T XUTpa He vepo Kal OTEYVMOTE V.
0 Edv eupavioTouv AekESeS, Xpnoluomnoleiote Eva
HETAAALKO opouyyapt Kat Alyo apatwuévo EUdL.

6 - Mpiv 10 puvupspa

m MMpu aro kabe xpncn BeBawwbeite OTL N ormn
eEaywyne atpou dev eival Bouhwpévn - £xed. 10

m Balte ot Beon g ™ BarBida pubuiong
riieong - Zxed. 6

B ToroBeToTe T XUTPa EMAVW 08 TNy BeppdTTag
Kat €retta pubpioTe ™V o péylotn Evtaan.

7 - Kara To paysipeypa

m Otavn Ba)\Bléa )\snoupy'luq yupl{st KavoviKa Kat
QKOUYETAL £VAG OQUPIXTOG T1XOG, TOTE TO payeipepa
£XeL apyioeL. Xaun)\(mm: mv cpumu szé 7.

B PUBLIOTE TO XpOVO HaYEIPEUATOG, GUMPWVA PE
TIG OUVTAYEG.

m Katd m 3lGpKEeLd TOU PayELpEpaTog,
BsBuleetTe 01N PaABida meploTpédeTal KavOVIKG
Kat 61t Byatet QaTpo pE oUPLYpO. Av 0 atpdg dev
anupxsm aveBaote Aiyo ™ Beppokpacia: av o
atpog eivat UnepBo)\lKoq XGHNAGOTE TV.

B MOAIG TEAELWOEL O XPOVOG MAYELPERATOG,
opnote v myn Beppomrag.

8 - Téhog payeipEparog

Ma va aneAeubepROETE TOV ATHO

B MOAG oBnjoete v rmyn BeppotTag, £xete dUo
€MAOYEQ:

0 EKTOV®OTE apyd TNV Mieon: avaonkaoTe Tn
BaABida otnv mpw eykorm otnv €050 atpoU 1y
apalpéote Vv evieAwg- Zxed. 11

O pryopn amocupmieon: BAATE T XUTPA 00G
Katw ano Bpuon KpUou vepou - Zxed. 8

m ‘Otav otapatioel o atpdg va yaivet and
BaABida puBuLong mieong: dev umapxel MAEOV
nieon o XUtpa oag.

Ciz

) o Baon Tou

m AvoiEte ™ xUTpA - ZY£3. 9.

9 - KaBapiopog - 2uvtnpnon

Ma va KaBapioeTe To OKEUOG Kal To KaAdBI atpou
B [MAUVTE TV PETA N0 KABE Xpron ue XAapo
VEPO KAl AMopEUMAVTIKO MATWY.

Ma va kaBapioeTe TO EO0WTEPIKO TNG XUTpag

B [MAUVTE He opouyyapt yia Tpidipo.

Ma va KaBapioeTe To EWTEPIKO ™mg XuTpag

B XpnotporoleioTe HaAakod oq)ouyyapl

B Mrnopeite va BAAeTe T0 0keUOG OTO TMAUVTTPIO
TUATOV.

la va kaBapioeTe To KATIAKI
B [MAUVETE TO KATAKL KATW ATtO TPEXOUMEVO VEPO.
B Mn BadeTe TO KATAKL OTO MAUVTIPLO THATWV.

Ma va kaBapioete Tn BaABida AsiToupyiag

m Kabapiote ™ BaABida Aettoupyiag kAtw anod To
VEPO - ZX€B. 12

| | Kaeaplo'rs mv, orm eEaywyng atpol KATw and
loxupn pon vepoU 1 pe T BonBela pag Berovag
- Zyed.

la va Kaeaplosrs v BaABida aopaleiag

B KaBapiote ™ Baon g BarBidag aopaleiag
0TO E0WTEPLKO TOU OKEMAOHATOG.

B EnaAnBeloarte v kaAi Aettoupyia g
mueTovtag s)\aq)p(bq TNV i\ mou MpEmeL va
BubiTetal Xwpig duokoAia - Zxed. 13

Mnv Xpnozyonotszrs KoPTEPO 1 ALXLIPG
QVTIKEIUEVO YU’ QUTOV TOV OKOMO.

10 - Ka®apiopog

Ma va TakTomoInoeTe Tn XUTPa gag

B AvanodoyupioTe TO KAMAKL EMAVW OTO OWMA TG
XUtpag - Zxed. 14

la va 31aTnprOETE MEPIGOOTEPO TIG IBIOTNTEG
NG XUTpag oag

u [i0 Ta HOVTEAQ HE QVTIKOANNTIKI ETUKAAUYN,
anopeUYETe va unepBepuaiveTe T XUTpa OTav
eivat adela.

B To 0KOUPO XP(WA KAl Ol XAPAKIEG TOU
EVBEXOUEVWG VA TIAPOUCLACTOUV HETd ané
pakpdxpovn xprion 8ev anoteholv npoB)\nua

B XpNOLomownoTe KATA POTIUNaon pia EUAvn
OMAToUAQ 1) EISIKT Yia QVTIKOANTIKN eTUKAAUYN
Y10 Va YUPIOETE Ta TPOPIMA.

Ma va kaBapioeTe T XUTpa 6ag €4V paupice!
0 KaBapiote T xUTpa e €va etdIko mpoiov
kabaptopoU yta tvog mou dtatibetat oTo
EEouatodotnuévo Kevipo SEpPig e TEFAL.

Ma va aAa&ete To AaoTixo

m [Maipvete MAvVTOTE £va AAGTIXO TOU QVTIOTOLXEL
JE TO HOVTEAO 0aG.

B [1a va TomoBETroETE TO Kavouplo 6ag AAoTIxo,
avatpé€Te aTic odnyieg mou avaypdgovtat atnv omioBia
6y TNG BUoKeUasiag Tou.

B Mnv kopete To AdoTixo.

* (avaAoya TO HOVTEND)



@> XpRoipeg oupPouAEg
1 - Na emBAEneTE MPOOEKTIKA TN XUTPA OTAV TN
Xpnoiyonoigite e maidia.

2 - Mia eAagpia ameAsubépwon atpou sivai
uoikn and Tn BaABida acpaleiag.

3 - la Tnv aneAeuBépwon Tou artpou: Mpoooxn:
EKTOEEUON TOU ATHOU pE migon.

4 - [a va peTaKIvioeTE TN XUTPA,
XpnoipornoinoTe Ti¢ AaBég.

5 - Mnv agriveTe Ta TPOPINA pEoa oTn XUTPA
0ag.

6 - Mnv xpnaiponoieite moté xAwpivn fj mpoiovra
pe xAwpio.

7 - Mn BddeTe TO KAMAKI 0TO MAUVTHPIO MIATWV.
8 - AAAdTeTe TO AdOTIXO TOU KAMAKIOU KABE
Xpovo.

9 - Mnv XpnoipomnoleiTe KOPTEPO ) AIXPNPO
QVTIKEIPUEVO YIa QUTOV TOV GKOMO.

10 - Eivai amoAUtw¢ amapaitnto va
nmpookopi(ete yia é\eyxo Tn XUTpa O
efovatodotnuévo kévrpo e§unnpétnanc TEFAL
petd amé 10 £t xpriong.

H TEFAL anavTd oTIig £pWwTHOEIG 0ag

1 - Eqv 8&v PrmopeiTe va avoiEeTe TO KAMAKI:

B ATIOOUMMIEDTE TIEPLOTPEPOVTAG TN BaABida o
Beon “anoouprtieon”.

B BeBawwbeite 0T1 dev undpyet mieon.

m Edv eivat anapaitto, BaAte ™V naAL oV
QWTIA yia Aiya SeutepoAenta, EXovTag TV
BaABida oy B¢on “Aneleubépwong”.

2 - Eav n xutpa {eoTabnke xwpig uypo oTo
EOWTEPIKO:

B A®oTe yia EAeyxo T XUTPA 0ag O £va
E€oualodompévo Kevipo S€pPig TG TEFAL.

3 Av 8ev Pyaivel atuég and tn PaABisa
pUBpIoNG micang kai n Xutpa oag dev kaver
00pufo kard To payeipepa:

B dev avéPnke n mieon peéoa ot XUtpa oag.
AuTO gival GuoloAoyikd yia Ta Mp@Ta AeTtTd, katd
Ta oroia BeppaiveTat.

- Edv To paivopevo diapkei, eAEyEre OTI:

m H rmyn 6eppoTTag gival apkeTda Loxupn, av oxt
augnote T Beppokpacia.

B HmoodtnTa uypoU otn XUTPa €ival EMapKng.

m H BaABida eivat otn 6Eon ™.

m H xUtpa eivat kaha kAetopévn. Eav xpelaorel,
0QIETE Eavd TO KOUWL.

B H BaABida Aettoupyiag dev eival BpopKn.

® To AGoTIXo 1} T0 Xeihog TG XUTPag dev ivat
KATEOTPAPMEVA.

4 - Edv evepyomnoinOsi n BaABida acpalciag:

B ZB/OoTe ™V yn BepudTnTag.

B Apriote ™ XUTpa va KPUGOEL

B EA8yETE TO SIaKOMTN eKTOVWONG athoU, ™
BaBida Aettoupyiag, T BaABida aopaleiag kat T0
AAoTIXO.

5 - Edv o atuog dlapelyel yUpw-yupw amo 1o
okEmaopa, EAEyETE:

m 'OTL To Kamak! EXel kAeioel owoTd.

m 'Ott 10 AQoTiKo eival og KaAr kataotaon.

m 01l 10 AAoTIX0 €XEL TOM0BEOel 0WOTA OTO
KOMAKL.

m Ott 1o KamakL, 1 BaABida acpaleiag Katn
BaABida Aettoupyiag eivat kabapd.

m 01t 10 Xeihog TG XUTpag €ival o€ KaAn
kataotaon.

6 - Edv Ta TpO@Ipa Sev eival ynuéva 1 givai
Kappéva, eAEyETe:

m To xpoOvo Ynaipartog.

 Tnv oxU g mmyng BspudtTag.

B Tnv owoT TonoBémon g BaABidag
Aettoupyiag.

m Tnv mooomTa uypoU.

7 - Edv kanke To paynto péoa otn xUtpa:

B Agnote va pouldoet Aiyo n xUtpa oag mpv Ty
TAUVETE.

B [1OTE PNV XPNOLUOTIOLEITE LOXUPA AMOPPUNAVTIKA
N xAwpivn.



AogaAeia

H xUTpa oag eivat E0MAOPEVN [e CUCTAMATA AOPAAEIAG Yia TV UTEpTieon:
O BaABida aopaAciag: eAcuBepdvel Ty mieon kat Byaivel atpog.

O Anpioupyeital Siappon KETAEU TOU KAMAKIOU KAl TOU KAdou.

Av gvepyoroinBei To éva ané Ta cuoTAATA acpalsiag:

B Kheiote v £0Tid BepudmTag.

B AQnoTe TN XUTpa va KPUKOEL

B AVOIETE TO KaMAKL

B EA&yETe T0 Slakomm ektovwong atpoU, ™ BaABida Aettoupyiag, T BaABida aobaleiag kat To AdoTixo.

Eyylnon

B SOQUWVK E TNV TTPOOPLTOUEVN XPAON OTIWG KUTH TIPOPAETTETAL OTO EYXELPIBLO XPAONG, O K&SOG
™G Véxg oag XOTpag TaxOTNToG TEFAL kaAOTITETONL pE eyyOnon 10 eTWV yLx T €EAC:

» OTI0L0BATIOTE TPEAPK TTOU Cpop& TN METKANLKA Sopr Tou k&kdou,
© TIOLOATIOTE TTPOWPN PBOP& TOu PETGAAOL TG B&anc.

m ‘Oa ta GMa pépn g XUTpag 0ag €ivat oy eyyunaon evavTia oTiq atéAeleg oe UAIKA kat TV
KATAOKEUN Yia TV Miepiodo Tng eyyUnong opiCetat ard v Loxuouoa VopoBeaia rmou LoxUeL 0T Xdpa
driou ayopaocate To MPOIdV and v Nuepounvia ayopas.

m H oupBariki quTh £YYONON KTTOKTATAL KATOTILY TIXPOUOLXONG TG THUELKKAG KTTODEENG 1
TLHOAOYLOU TTOU KTTOBELKVOEL THV NUEPOUNVIX CXYOPHG.

B OL TpoUOEG EYYUHOELG SV TrEpAapBavoLV:
B Tig @Bopég TToL xouv TIPOKANBEL TG TH N THPNON THUAVTIKWV TTPOQUAGEEWY i GTTO GKAXTGAANAEG
XPHOELG, OTIWG:
* AVOAWOLHX
© XTUTIAPOT®, TITWOELG, TOTIOBETNON GTOV QOUPVO, ...
© [MAOGLHO TOL KATTGKLOO GTO TIAUVTAPLO TILXTWV.
B Mrope(Te Vo XpnoLuoTTolioeTe Ty eyyOnom Movo oTa eEovatodoTnuéva kévtpa oépBLg The TEFAL
(MopakaAeloDe vae avaTpéEeTe 0TV LOTOTEADA: www.tefal.com).
B MmopeiTe v kohéoeTe Tov aptBpd 210-6371000, v vax péBete Ty dtevBuvan Tou TAnaéaTepou
€€ouaLodoTnpévou kévtpou o€pPig Tng TEFAL

ENAEIZEIZ ZTHN XYTPA

Znpavon EvTomiopog

(Zyg(ill&(igz KATGOKEVKOTH A EUTTOPLKOD T

'ETOG KL TIGPTIOX KATKOKEVAG EEwTepikd TolXwH okedoug (Gkvw Xe(Aog)
MovTéAO ava@opéc EEwTepLkd TolXwHx okevOLG (v XE(AOG)
Avwtan Trieon Aettoupyiag (PF) K&town okeboug

MéyloTn Tiieon ao@aleiag (PS) K&town okeboug

XwpnTikdTNTA EEwTepLkOG TT&TOG OKEHOLG

CM, * (QvaAoya To HOVTEND)



NOOTIUEC OUVTXYEC

‘'O\&G Ol CUVTAYEG TPAYLATOTIOIOUVTAL YIa 4 ATOW.
lNa TIg XUTPEG PE XWPNTIKOTNTA MIKPOTEPN Ao 6 AiTpa, MEIWOTE TIG

avaloyieg Katd to éva Tpito.

JSoUTT™

dkéG TOUTTX

Mepidec 4
NpoeTowpaaio: 30 Aerrré
Mayeipepa: 20 AerrTé.

YAwkat: 500 yp. pokéc, 50 yp. puTL, 6 TTOTHpLA VEPS, Vs KOUTOAGKL GAGTL,
Y5 KOUTOAGKL KOULVO O€ OKOVN, 1 TPLupéVo kpepupvdt, 1 kouTaAdkt Addt,
Y6 UKTOGKL WIAOKOWHEVO LGEVTAVO, TPLUUEVN @PUYOVIK (TTPOXLPETLKE).

KaSapio-rE KOL TIAUVTE TLG (POKEG TPV Vo TLG B&AeTE 0TV AubevTikn
X0Tpax pe 6 TToTApLa vepd. KheloTe Th XOTpa. MOALG n BoAB{dax axpxioet v
O@UPITEL, XAUNAWOTE TN BEPUOKPROIX KAL GQACTE TO OAYNTO Vo
poyelpeuTel yix 30 Aemrtd. ExkTovwoTe Tnv Trieon. Ev Tw WETGED,
TNYQVIOTE TO TPLUHEVO KPEPUUBL pe To N&GdL. TuploTe TG oakég, pe TO
Toupl TOUG, 0F VX NAEKTPLKO PTTAEVTEP YL 2 AETITE, KATOTILY GOUPWOTE
TG YW VO OTTOMaKpLUVBOOV Ta @Aovdlx. MuploTe T oTn XOTPQ,
TIPOOBETTE TO KPEPUDDL, TO POTL KAL TO AN&BL, AVOKOTEWTE e piok EOALVN
KOUTGAX O PETPLO WTLX KL, MOALG TO piypa TiéipeL Bpdan, KheloTe T
X0Tpa. MOAG n BoABida apxioel v opupilel, XGUNAWOTE Th
0epUOKPXOT KXL KPATTE TO PAYNTO VX PXYELPEVTEL YL TOV KXBOPLOMEVO
XpOvo. AvolETe TO KaTT&KL, TTpOOBEDTE TILTIEPL, OAGTL KL KOULVO KOL
TEAEUTOLO TO PAIVTOVO. AVOKOTEWTE.

SepBipeTe 0ol TTROTIOAITETE pE TPLUMEVN @PLYOVLK.

00Tt AXX VLKWV

Mepideg 4
MpoeTowpaaio: 15 AetTd.
Mayelpepo: 10 AerTéx.

YAka: 4 TaTaTeg, 1 Tpdoo, 4 kapdTa, 1 yoyyUAl, 1 AiTpo vepd, oAG&TL, TTi-
épL, 3 KOUTAALEG THG TOUTTOG KPEUX YRAXKTOG (TTPOXIPETIKG).

Kaeap[o-re KO TIAOVTE TOC AKX VLK.

KowTe ge pey&Aoug KOBOUE TLG TIRTETEG KAL TO YOYYUAL KOWTE O pLkpég
PETEC TOX KAPOTA KL T TIPROX.

B&\Te 1 ATpo vepd péoa 0N XUTPa TRXUTNTAG, TIPOOBETTE TX NAXAVIKE,
TO GAATL KL TO TILTTEPL.

KheloTe Tn X0Tpa. MOALG N BoABidax arpxioeL v opupiTel, pewwoTe T
OepuUoKPaOl KOL GPACOTE TO @AYNTO V& HOYELPELTEL YL TOV
UTTOBELKVUOHEVO XPOVO. EkToviaTe TNV Tiiean B&TovTag T XOTpa K&TW
oTtd Bplon TTou TPEXEL.

Téog, Aiyo TIpwv To OepBipLOMX, TIPOOBETTE TNV KPEUX YRAXKTOG.

Cis



MouvAepikex

KOTOTTOUAO YEULOTO

Mepideg 4

Npoetowaaia: 20 AerTé.
Mayeipepa: 65 AeTrTé.

YAtk 2 0AGKAnpor KoTOTTOUAR, pe Bapos 1 KNG To kabéve, Y% @ATTAVL
KOUKOUVEPLA, Vi AITTGVL kaBaplopéva @uoTikie, 250 yp. kué, 1 moTript putt,
2 moThpla vepd, Yo @ATTCAVL AddL, 1 KOUTOAGKL OAEUpL,  OAGTL KOVEAQ,
KOUpKOU®, K&pdapio o€ okovn (1 kouTaAdkt o116 To kabéva), 1 SapvipuAio.

Z soréveTs To MG ey xurp(x o3 Ulpn)\r] PWTLX, pof)urrs ™ KOUKOUVO({JLO(
ko BEATE T TV buepn. KT To (D10 pe Tar pLoika. TnyavioTe Tov kipd
&TTO ONEC TLG MEPLEG KAL TTPOOBETTE TO OXAKTL ME TN WLON TTOOOTNTK TOU
TILTTEPLOV. ZTN OUVEXELX, TIPOOBEDTE 2 TIOTAPLX VEPO. MAUOVTE To pUTL KaL
oTpayy(ETE TO, KATOTILV TTPOCGOETTE TO OTOV KUK KL avokaTéyTe. KheloTe
™ X0Tpa ko BEATE TNV O pecaiar Tl YL 25 AeTrTé. Ev Tw peTOE,
TIAUVETE Tat KOTOTIOUA KoL kax@arploTTe Taor arrd péoar. MOALG eToluaiaTel To
pUTL, OVOKOTEPTE TO PE TO KOUKOUVEPLY, T (PLOTIKLX KOL TO TILTIEPL.
Feuw'rs TO KOTOTTOUAG ME TO puZL KoL KAe{loTe TO Gvolypk TOUg, p&BovTag
TO. BoO\‘rs TO 2 KOTOTIOLAK OTN XUTPXK, ﬂpocewrs TO dAPVOPUANO KaiL 2
TIOTAPLX VEPD. APOL Ta BPROETE, BYKATE TNV TIETOX TOUC, GAKTIOTE TX KAL
kAeloTe ™ X0Tpa. Mayelpéte o glyavh QT yix 30 Aerrrd. MONg
yivouv: By&ATE T& KOTOTIOUAX KaiL BO()\TE To 0€ éva Tl pe Alyo A&dL kot
B&ATe Tat oTO cpoupvo ywx 10 )\irrm( HEXPL VX po&crouv Ev Tw uETO(E_,U
TIPOETOUGOTE T codTTa. B&ATE Evar kouTaA&KkL ohelpL oTo Toupl amd Tox
KOTOTTOUAG KOL GVOKOTEWTE T€ PETPLX PUITLA.

SepBipeTe o€ évax PEYGNO OKEDOG PE WINOKOUUEVO PRIVTAVO.
H 0o0TTo ElVaiL TIPOKLPETLKA.

MpoapeTik&: PTTOPE(TE VO podioeTe oTTaykeTivL 0TO A&GSL TIpV v TO
TipooBéoeTe 0T COOTI.

NXXXVIKX

FEPLOTO AXXOXVO

Mepidec 5

MpoeTotpaiaio: 30 Aerrté
Mayelpepo: 15 Aerrtd.

YAwke: 1 0AGkAnpo Aéxavo Bapoug 1,5 kiAG, % @ATT&vL AGdL, 8 okeAideg
0KkGpdo, EEPAOUSLOUEVES KAl TTLEOUEVEG, Y5 TTOTAPL XUUO AEUOVL, i KOUTOALK
VTOUOTOTIEATE, 1 KOUTOAGKL /TTOENPALEVN LEVTA.

Téuon: 1 ¥ motript pOTL, % KIAG Kd, GAKTL, TILTTEPL, KAVEAXK

Konprs TiG piTeg Tou Adxavou kot EexwpioTe To @ONAK, CeportioTe T oF
BpomTo VEPO YLK VO AETTTO KaiL BoO\Ts T OTNV O(Kpn, KOWTE TK O€ PETPLX
Kkopp&TIa. TpoETOLM&OTE T YEULON KaL YepioTe T AaXavOQUANG
(aTTAOTE T O Evax prXO TILTO Kokt BATE T YEULON OTO KEVTPO, KATOTILY
TUNETE Tar). TKKTOTIONOTE TK YEULOUEVO AGXKVOQUANK UECTK OTH XUTPOK
KOL TIPOOBETTE TO AGBL. ALGAOOTE TO VTOUKTOTIENTE O TPl TIOTHPLX VEPOD,
TIPOOBETTE TO OKOPDO KL TG XTTOENPAUEVR (UMK HEVTOG KoL XOOTE
ETTAVW OO TO YEULOUEVX AXXOVO@UAAX. KAeloTe T XOTpx. MOALG N
BoAB{dax axpxioEL vax oepupl(Tel, XAUNAWOTE Th BEPUOKPAOTIX KAL KPAOTE TO
©OYNTO VO POYELPEVTEL YLk 15 AeTTT&. EKTOVWOTE TNV TTieom.

TuploTe TIPOOEKTIKE TN XOTPOX KVATTIOdK OF I TILTENK.

SepPBipete pe yLoLpTL.



Yepl

AEHOVATX TTOUYKLX UTTXKXALXPOL*

Mepideg 4 YAwe: 4 UAéTar pmrokoAidpou, 150 yp. To kaBéva, 1 ypéurr-gpout, 1 TTopTokéAL,
MpoeTooaia: 25 AemTd. 70 XUMG a6 1 Aduy, 2 VTOUGTEG, 1 KpeUpodL, 2 WAOKOUUEVX KpEUUSAKL TOTTOU
Moyelpepa: 7 NerrTér. aTIpad0, 60 yp. PoUTUPO, LEPIKE PUAAX XTTG (PETKO EOTPAYKOV, OAKTL KL TILTTEDL.

Kélp'rs TG VTOPGTEG OF PETEG. KaABoplOTE TO KpePOBL KOl WNOKOWTE To.
KaOoploTe TO YKPELTT-(PPOUT KOl TO TIOPTOKGAL KL BYGATE TV Wixak TOUC.
KOWTE 0 KOUUKTL, TIPOTEXOVTOC VO KPXTHOETE OAO TO XUMO.

Népte TéooEPK PO GNOUHLVOXAPTO Kait BEATE TO KEVTPO K&BE PONNOL 3
(PETEC VTOURTN, ME TIC KKPEG TOUG VO GUMTICTTTOLY. KoAOWTE pe Alyo
KPEUMOBL KoL T WAOKOUUEVE KPEHHULD&KLK. TMPooBéaTe pEPIKE QUM
E0TPAYKOV KL BEATE GTTO TIRVW TO QUAETK TOU PTTXKOAL&POU. AVBONKWOTE
TIG &KPEC K&BE TTOLYKLOD, YL V& XUOETE PG 1 KOUTOALK XUMO YKpELTT-
@pouT/ TropToKAALOL Trévw oTo WpL Xwplg vax Tov XOoETe. MpooBéoTe
HEPLKEG OTOYOVEG XUMO KLU KoL KXPUKEDDTE pE GAETL Kt TrumépL. Mévw
o116 K&Oe OINETO TOTTOBETAOTE EVOX KOUUOTRKL YKPELTT-(POUT, Ve
KOMMOTGKL TTOpTOKGAL Kot 15 yp. BoOTupo. KheloTe KoA& T TTouykik
TIPOTOL T TOTIOBETYOETE TIPOOEKTLKK GTO KOAKBL arTpol. BaNTe 750 ml vepd
péoa otn XOTp. BaATE TO KXAGOL &THOO OTHV UTTOBOXA TOU EVTOG THG
XUTPOIC, TIPOOEXOVTOC VX PNV EPXETOL OF eTTop Pe To vepd. KeloTe Tn
XOTpax. MOALG 1 BoABida axpxioeL v apupiTet, XopNAWOTE T Beppokpaaia
KOL GPRAOTE TO QOYNTO VO PXYELPEVTEL Yo Tov kakBopLapévo xpdvo. BuBioTe
N XOTPOX PEOK TE £V BOXELO L KpUO VEPO YLoX VOX KPUITEL YPNYOPXX TTPOTOD
NV oVOlEETE. AQPAIPETTE TO KXAGOL OTHOD GTTO TH XOTPX KL TIPOOEKTIKG
BakTE 11O €vax TTOLYKL PTTOKOALGPOU O K&BE TTLGTO.

AVOLETE T& TTIOUYKLK OTO TPATTECL ME évak YAIBL. MTTopolV Vo oepBLplaTolv
e OOAKT GBOK&VTO.

Kpéog & Naxovike

ApPOKXG UE KPEXG & VTOHATX

Mepideg 5 YAwkek: 2 KIAG TIAUpEVOG apakdis, 500 yp. kpéag o€ pétploug kuPoug, 3 kapdta, 1
MpoeTooaia: 15 ANemTd. 15 KIAG ppéokieg vTopudTeg, 4 okeAideg okGpd0, OAGTL, TILITEPL, KOVEAR, ¥ TIOTHpL
Moyelpepa: 40 NerrTér. QUTLKG AGSL, 3 TTOTHpLA VEPS, 1 PATOO KGALAVTPO.

Ze@AOUdIOTE, KOWYTE TLG VTOPATEG KL TPIWTE TLG pE TO UTINéVTEP. BphioTe
TO KpEag 0TV AuBevTikA XOTpa Ko ByGATe T TréToa. KAeloTe Th X0Tpa.
MOALG n BoABidax axpxioeL var aoepupiTel, XUNAWOTE TN Beppokpaaia Kot
®QAOTE TO OAYNTO VX MXYELPELTEL YL 20 AeTrT&. BY&ATe To Kpéoag,
TIAOVTE Th XOTPO Kol BATE TOX KXPOTX, TOV POk, TO A&SL kot BAATE TN
OTN QWTL AVOKXTEDOVTRG YIx 5 AeTtTé. Mpoo®éoTe Tn VTOUKTX, TO
0KkOpdO, TOV KOAAVTPO KoL TO VEPO, OTN OLVEXELX KAeloTe TN XOTpaL.
MOALG n BoABIBa axpxioeL vax opupiTel, XXUNAWOTE TN Beppokpaaion KoL
QPAOTE TO PAYNTO VO POYELPEUTEL YLt 15 AeTTTé.

SepPipete pe Ceotd puTL.

* (QvaAoya To HOVTEAD) 7



14 4
Muko pOTL
Mepidec 7
MpogTowpaoio: 20 AerTd.
Mayelpepo: 90 Nerrtd.

Mufattagah

Mepideg 10
Mpoetowaaia: 20 AerTé.
Moyelpepor: 180 AeTrTéx.

STTLTIKO YAUKO

YAwe: 1 koUTro pUTL, 5 roTripLa vepd, 2 kouTieg Taxapn, 600 yp. Aukd Tupl,
5 KopPGTI apaiBLKG apwpaTikd, Y2 TIoTHpL podovepo.

Av o TUpL ElVOL GAMLPG, KOWTE TO O NETITEG (PETEC KAL MOUNLKOTE TO OF
vepd, oANGTeTe TO vepd k&Be 15 AeTrTé péxpL TIOU VX YAUKGVEL TO TUPL,
OTEYVWOTE TO KL B&ATE TO OThV GKkpn. MAOVTE TO POTL XPKETEG POPEG.
B&ATE vepd péoa o XOTpa, KATOTTLY TTpoaB0Te TO POTL KOL AVOKXTEWTE.
K\eloTe T XOTpa. MOALG n BaABda aipxioeL vax aepuplTeL, XXUNAWOTE TN
Beppokpaoian KoL XPAOTE TO f.pO(yr]Tc') V& pcxystEUTEi Yl 45 AeTrté. BoATE
To pOTL aTO un)\wrsp KoL )(TUTTI’]OTE TO, YLt VOt YlVEL OTTONG. ZTH GUVEXELX,
B&ATE TO pOTL 0T XOTPXK OF PETPLX tp(.uTLO( QVOKOTEPTE ue EOALVN KOUTOAK,
TIpooBéaTe TN TAXOPN KoL QVOKOTEWTE. Av To pOTL elvat TIOAD OKANPO,
TIpoaBéaTe pLod TOTAPL vepod. KAeloTe T XUTpa. MOALG N BaABida axpxioet
VO OQUPITEL, XOAUNAWOTE TN DEPUOKPAOTIX KOL GPAOTE TO VO UOYELPELTEL
YL 60 AeTtT&. MPooBéaTe TO XPWUKTIKG Ot OkOVN pE Evar KOUTOAL Thxopn,
KXTOTILV TO pOdOVEPO KAl aVaKaTEWTE. MpooBéaTe aly&-oty& To Tupl, Alyo-
Aiyo, yio vo dLohuBel péoa oTo piypa.

B&ATE TO O€ TILATa KoL OEpBipeTe.

YAwke: Y% KIAG onoopédato, % KIAG puTl, 1 KIAG Téxopn, % moThipt
KOUPKOUL®, V5 KOUTOAGKL KAVEAQ, 5 TTOTHPLA VEPD, 1 ALTCAVL KOUKOUVEPL.

Miovre to pOTL TTIOANEG (POpPEC KaL MOLALGOTE TO OF vepd Yl 3 (pEG.
STEYVWOTE TO pOTL KoL BAATE TO 0N XOTPK, 0€ duvaTh GWTLX, TIPOTBEéoTE
™V KoOpKoLUX Kt 10 TIOTAPLX VEPO, BVOKATEWTE AyGkl. MOAG TTé&pel
Bp&om, Khelote T XOTpa. MOAG n BoABida apxioel va oupiTet,
XOUNAWOTE TN BepUOKPROTn KL KPAOTE TO VO POYELPELTEL Yok 30 AeTTT&.
MpooBETTE TO ONOGUEAXLO KKL TNV KOVENK, OVOKXTEWTE KOXAG pE EOALVN
KOUTGAX, BGATE T XUTPO 0T QUTLA KoL GVOKOTEPTE TO PiyHa PEXPL V&
opxioel voo Bp&Tel. Khelote Tn X0Tpax. MONG n BoABida apxioel va
opuP(Tel, XOUNAWOTe TN OepUoKPROin KAL GQPAOTE TO QAYNTO Vi
pOyeLpeLTEL YL 60 AeTTTé. AvoiETe TN XOTp, B&ATE TN 0 XAMNAR QWTLX
KoL avokaméTe To Mufattagah pe EOAVN KOUTGAX Yl Voo Unv KOMAOEL,
OVOKOTEWTE OUVEXWG €TTL 45 AeTTT& (EExpT&TOL GO TV TTOLOTNTA TOU
ONOAUENGIOUL) PEXPL TTOU VXX Y(VEL OUOLOYEVEC KL V& Byel TO K{TpLvo A&SL
(onoapéAato) Tov Mufattagah. MpoogB£0Te To KOUKOLVXPLK KXL XVOKOTEYTE
TO YL V& TTGVE TTVTOV. BAATE TO OF TILXTOX KOL GPAOTE TO VO KPUWOEL: TN
OULVEXELR, OepBipeTe.
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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 au “Guide de
Putilisateur”.

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

® Ne mettez pas votre cocotte dans un four chaud.

©® Déplacez votre cocotte sous pression avec un maximum de précaution. Ne touchez pas les
surfaces chaudes (en particulier les pieces métalliques). Utilisez les poignées et boutons.
Utilisez des gants, si nécessaire.

® Nutilisez pas votre cocotte dans un autre but que celui auquel elle est destinée.

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

® 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”.

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

® Nutilisez jamais votre cocotte sans liquide, cela la détériorerait gravement. Assurez-vous

qu’il y a toujours suffisamment de liquide pendant la cuisson.

Utilisez la (les) source(s) de chaleur compatible(s), conformément aux instructions

d’utilisation.

Ne réalisez jamais de recette a base de lait dans votre cocotte.

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 (repere 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.

Apres 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. Veillez a piquer la viande avant cuisson.

® Dans le cas d’aliments pateux (pois cassés, thubarbe...), la cocotte doit étre légerement
secouée avant ouverture pour que ces allmentq 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 systtmes de sécurité au-dela des consignes de nettoyage et
d’entretien.

® N'utilisez que des pieces d’origine TEFAL correspondant a votre modele.
En particulier, utilisez une cuve et un couvercle TEFAL.

® 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.

® Nutilisez pas votre cocotte pour stocker des aliments acides ou salés avant et apres cuisson
au risque de dégrader votre cuve.

* Si vous constatez qu'une partie de votre cocotte est cassée ou fissurée, n'essayez en aucun cas
de l'ouvrir si elle est fermée, attendez qu'elle refroidisse complétement avant de la déplacer,
ne l'utilisez plus et rapportez-la a un Centre de Service Agréé TEFAL pour réparation.

Conservez ces instructions
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Schéma descriptif

A - Soupape de fonctionnement
B - Bouton de serrage

C - Soupape de sécurité

D - Etrier

E - Tige d’évacuation de vapeur
F -Joint

G - Panier vapeur*

H - Rivets

I -Oreillon

J - Poignée

K - Vis de fixation
L - Cuve

M- Support panier*

1 - Caractéristiques
Diamétre du fond de la cocotte

Inox
Capacité @ Fond Modeles
4,5L 15,5 cm P05306
6L 15,5 cm P05307
8L 18 cm P05311
10L 20 cm P05316

Informations normatives

Pression maximum de fonctionnement : 55 kPa.
Pression maximum de sécurité : 110 kPa.
Sources de chaleur compatibles

ELECTNOUE  WALOGENE  DOUCTION  RADIANT

m Ces modeles s’utilisent sur tous les modes de
chauffage y compris induction.

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

m Sur table vitrocéramique, assurez-vous que le fond
de la cuve est propre et net.

m Sur gaz, la flamme ne doit pas déborder du
diametre de la cuve.

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

Accessoires TEFAL

m Les accessoires de I’ Authentique Cocotte Minute
disponibles dans le commerce sont :

Panier vapeur 45Lou6L  Ref. 792185
8Loul0L Ref. 792654
Joint 45Lou6L  Ref.790141
8L Ref. 790142
10L Ref. 790138
Support panier® Ref. 792691

m Pour le changement d’autres pieces ou réparations
faites appel aux Centres de Service Agréés TEFAL.
m Nutilisez que des pieces d’origine TEFAL
correspondant a votre modele.

*selon modele

2 - Fermeture

m Tournez le bouton de serrage vers la gauche pour
abaisser étrier - Fig 1

m Faites glisser le couvercle a I’horizontale et
emboftez-le sur le bord de la cocotte en vous assurant
qu’il coiffe correctement le corps de la cocotte.

m Tournez le bouton de serrage vers la droite jusqu’a
ce que I’étrier soit en contact avec les oreillons de la
cocotte.

m Pour assurer le blocage du couvercle, tournez a
nouveau le bouton de serrage (trois tours complets
minimum).

3 - Ouverture

m Tournez le bouton de serrage vers la gauche pour
abaisser I'étrier - Fig 2

m Soulevez le couvercle pour le déboiter.

m Glissez-le horizontalement.

4 - Remplissage

Minimum - Mettez toujours une quantité minimale de
liquide au moins égale a 25 cl (2 verres) - Fig 3
Maximum - Ne remplissez jamais votre cocotte au-
dela des 2/3 de la hauteur de la cuve - Fig 4

Pour une cuisson vapeur*

m Le remplissage doit étre au moins égal a 75 cl.

m Posez le support panier* (M) au fond de la cuve.

m Remplissez la cuve (L) d'eau jusqu'aux 2/3

m Positionnez le panier* (G) sur le support* (M).
Pour certains aliments

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

5 - Premiére utilisation

m Retournez votre cocotte pour monter les poignées.
Positionnez-les correctement, engagez la vis et vissez
a fond - Fig 5

m Apres quelques jours d’utilisation, serrez & nouveau

les vis.
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m Posez la soupape sur la tige d’évacuation de vapeur
et appuyez a fond - Fig 6

m Posez le support* (M) au fond de la cuve.

m Remplissez la cuve (L) d'eau jusqu'aux 2/3.

m Positionnez le panier* (G) sur le support™ (M).

m Fermez la cocotte.

m Posez la cocotte sur une source de chaleur, puis
réglez-la a sa puissance maximum.

m Lorsque la vapeur commence a s’échapper par la
soupape, réduisez la source de chaleur et décomptez
20 min - Fig 7

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

m Décompressez en passant votre cocotte sous un jet
d’eau froide. - Fig 8

m Lorsque plus rien ne sort par la soupape de
fonctionnement, retirez la soupape et ouvrez la cocotte
-Fig9

m Rincez la cocotte a I’eau et séchez-la.

O Utilisez une éponge métallique et un peu de
vinaigre dilué pour faire disparaitre les éventuelles
traces de calcaire.

6 - Avant la cuisson

m Avant chaque utilisation, vérifiez que la tige
d’évacuation de vapeur n’est pas obstruée - Fig 10
m Mettez en place la soupape - Fig 6

m Posez la cocotte sur une source de chaleur puis
réglez-la & sa puissance maximum.

7 - Pendant la cuisson

m Lorsque la soupape de fonctionnement laisse
échapper de la vapeur de facon continue, en émettant
un son régulier (PSCHHHT), réduisez la source de
chaleur - Fig 7

m Décomptez le temps de cuisson indiqué dans le
livre de recettes.

m Veillez, au cours de la cuisson, a ce que la soupape
tourne en chuchotant régulierement. S’il n’y a pas
assez de vapeur, augmentez légérement la source de
chaleur, dans le cas contraire, réduisez la source de
chaleur.

m Des que le temps de cuisson est écoulé, éteignez la
source de chaleur.

8 - Fin de cuisson

Pour libérer la vapeur

m Une fois la source de chaleur éteinte, vous avez
deux possibilités :

0O Décompression lente : soulevez la soupape
jusqu’au premier cran de la tige d’évacuation de
vapeur ou enlevez-la directement - Fig 11

2

O Décompression rapide : placez votre cocotte sous
un robinet d’eau froide - Fig 8

m Lorsque plus rien ne sort par la soupape de
fonctionnement : votre cocotte n’est plus sous pression
m Retirez la soupape - Fig 9.

m Ouvrez la cocotte.

9 - Nettoyage

Lavez-la apres chaque utilisation avec de I’eau tiede
additionnée de produit a vaisselle.

Pour nettoyer I'intérieur de la cuve

m Lavez avec un tampon a récurer.

Pour nettoyer ’extérieur de la cuve et le panier
m Lavez avec une éponge végétale.

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

Pour nettoyer le couvercle

m Lavez le couvercle sous un filet d’eau.

Pour nettoyer la soupape de fonctionnement

m Nettoyez la soupape de fonctionnement sous I'eau -
Fig 12

m Nettoyez la tige d’évacuation de vapeur sous un jet
d’eau violent ou a I"aide d’une aiguille. - Fig 10
Pour nettoyer la soupape de sécurité

m Nettoyez la base de la soupape de sécurité a
I'intérieur du couvercle.

m Vérifiez son bon fonctionnement en appuyant
légerement sur la bille qui doit s’enfoncer sans
difficulté - Fig 13

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

10 - Entretien

Pour ranger votre cocotte

m Retournez le couvercle sur la cuve. - Fig 14

Pour conserver plus longtemps les qualités de
votre cocotte

m Evitez de surchauffer votre cuve lorsqu’elle est
vide.

m Le brunissement et les rayures qui peuvent
apparaitre a la suite d'une longue utilisation de
présentent pas d'inconvénient.

m Si I'intérieur de votre cuve inox présente des reflets
irrisés ou des taches blanches (calcaire), la nettoyer
avec du vinaigre ou avec le produit nettoyant spécial
inox.

Pour nettoyer votre cocotte lorsqu’elle a noirci
O Nettoyez la cuve avec un produit nettoyant spécial
inox vendu en Centre de Service Agréé TEFAL.

*selon modele



Pour changer le joint

m Prenez toujours un joint correspondant a votre
modele.

m Pour mettre votre nouveau joint en place, reportez-

@» Recommandations d'utilisation
1 - Assurez une étroite surveillance si la cocotte est
utilisée a proximité des enfants.

2 - Un léger échappement de vapeur est normal au
niveau de la soupape de sécurité.

3 - Attention au jet de vapeur.

4 - Pour déplacer la cocotte, servez-vous des
poignées.

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

6 - N’utilisez jamais d’eau de javel ou de produits

vous aux indications figurant au dos de I'emballage de
celui-ci.
m Ne coupez pas le joint.

chlorés.

7 - Ne faites pas tremper le couvercle. Ne passez
pas le couvercle au lave-vaisselle.

8 : Changez le joint tous les ans.

9 - N’utilisez pas d’objet tranchant ou pointu pour
nettoyer les valves.

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

TEFAL répond a vos questions

1 -Si vous ne pouvez pas ouvrir le couvercle :

m Décompressez et enlevez la soupape.

m Assurez-vous qu’il n’y a plus de pression.

m Au besoin, remettez en chauffe quelques instants
sans soupape.

2 - Si la cocotte a chauffé sans liquide a Uintérieur :

m Faites vérifier votre cocotte par un Centre de
Service Agréé TEFAL.

3 - Si rien ne s’échappe par la soupape, et la
cocotte ne fait aucun bruit pendant la cuisson.

m La cocotte n’est pas montée en pression. Ceci est

normal pendant les premiéres minutes de chauffage.

- Si le phénomeéne persiste, vérifiez que :

m La source de chaleur est assez forte.

m La quantité de liquide dans la cuve est suffisante.

m La soupape de fonctionnement est en position.

m La cocotte est bien fermée.

m La soupape de fonctionnement n’est pas sale.

m Le joint ou le bord de la cuve ne sont pas

détériorés.

4 - Si un des systemes de sécurité se déclenche :

m Arrétez la source de chaleur.

m Laissez refroidir la cocotte.

m Vérifiez la tige d’évacuation de vapeur, la soupape

de fonctionnement, la soupape de sécurité et le joint.

5 - Si la vapeur fuit autour du couvercle, vérifiez :
® La fermeture du couvercle, au besoin resserrez-le.
m Le bon état du joint.

m Le positionnement du joint du couvercle.

m La propreté du couvercle, de la soupape de sécurité
et de la soupape de fonctionnement.

m Le bon état du bord de la cuve.

6 - Si les aliments ne sont pas cuits ou s’ils sont
briilés, vérifiez :

m Votre temps de cuisson.

m La puissance de la source de chaleur.

m La bonne mise en place de la soupape de
fonctionnement.

m La quantité de liquide.

7 - Si des aliments ont briilé dans votre cocotte :

m Laissez tremper votre cuve quelque temps avant de
la laver.

m Nutilisez jamais d’eau de javel ou de produits
chlorés.

&



Sécurité

Pendant le fonctionnement, si la tige d’évacuation de vapeur vient a se boucher, 2 sécurités  la surpression
entrent en action :

O Premier dispositif : la soupape de sécurité libere la pression.

O Second dispositif : une fuite se produira entre le couvercle et la cuve par déformation de I'étrier.

Si un des systemes de sécurité se déclenche :

m Arrétez la source de chaleur.

m Laissez refroidir la cocotte.

m Ouvrez la cocotte

m Vérifier la tige d’évacuation de vapeur, la soupape de fonctionnement, la soupape de sécurité et le joint.

Garantie
m Dans le cadre de I'utilisation préconisée par le mode d’emploi, la cuve de votre nouvelle cocotte TEFAL
est garantie 10 ans contre :
- Tout défaut lié a la structure métallique de votre cuve,
- Toute dégradation prématurée du métal de base.
m Toutes les autres pieces de votre cocotte sont garanties contre tout défaut de fabrication ou de matiére, pour la
période de garantie définie par la loi en vigueur dans le pays d’achat et a partir de la date d’achat.
m Cette garantie contractuelle sera acquise sur présentation du ticket de caisse ou facture de cette date
d’achat.

Ces garanties excluent :
m Les dégradations consécutives au non respect des précautions importantes ou a des utilisations négligentes,
notamment :
- Chocs, chutes, passage au four, ...
- Passage du couvercle au lave vaisselle.
m Seuls les Centres Services Agréés TEFAL sont habilités a vous faire bénéficier de cette garantie.
m Veuillez vous référer au site internet : www.tefal.com pour I’adresse du Centre Service Agréés TEFAL le plus
proche de chez vous.

Marquages normatifs

Marquage

Localisation

Identification du fabricant ou marque
commerciale

Bouton de serrage

Année et lot de fabrication

Paroi extérieure de cuve (bord supérieur)

Référence modele

Paroi extérieure de cuve (bord supérieur)

Pression supérieure de fonctionnement (PF)

Face intérieure oreillon cuve

Pression maximale de sécurité (PS)

Face intérieure oreillon cuve

Capacité

Fond extérieur de cuve




8 recettes savoureuses

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

iminuer les proportions d’un tiers.
d les rtions d’un tiers

Soupes

Soupe de lentilles :

4 pers.
Préparation: 30 min.
Cuisson: 30 min.

Ingrédients: 500g de lentilles, 50g de riz blanc, 6 verres d’eau, ¥ cuillére a café de
sel, "2 cuillére a café de cumin en poudre, 1 oignon finement haché, 1 cuillére a
soupe (10 ml) d’huile, 2 bouquet de persil haché finement, pain grillé (optionnel).

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

Servir avec du pain grillé.

Soupe de légumes :

4 pers.
Préparation: 15 min.
Cuisson : 10 min.

Ingrédients: 4 pommes de terre, 1 poireau, 4 carottes, 1 navet, 1 litre d’eau, sel
et poivre, 3 cuilléres a soupe (30ml) de créme fraiche (optionnel).

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 [égumes, le sel et
le poivre.

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

Ajouter éventuellement la creme fraiche avant de servir.

s



Poulet farci :

4 pers.

Préparation: 20 min.
Cuisson : 65 min.

Chou farci :

5 pers.

Préparation: 30 min.

Cuisson : 15 min.

€

Volaille

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

Chauffer I'huile dans la cocotte-minute a feu vif et faire dorer les pignons de
pin. Les réserver. Puis faire de méme avec les pistaches. Faire frire la viande sur
tous les cotés et ajouter le sel avec la moitié de la quantité de poivre. Retirer
la viande. Verser 2 verres d’eau. Laver le riz et I'’égoutter, puis I'ajouter dans la
cocotte-minute et remuer. Fermer la cocotte-minute, dés que le soupape se
met a siffler, réduire la source de chaleur et laisser cuire 25 minutes. Pendant
la cuisson, laver le poulet et le nettoyer. Quand le riz est prét, mélanger le avec
les pignons de pain, les pistaches et le poivre. Farcir le poulet avec le riz, et
fermer le poulet par sécurité avec de la ficelle. Mettre le poulet dans la cocotte-
minute, ajouter la feuille de laurier et 2 verres d’eau. Aprées ébullition, retirer
la mousse, ajouter le sel et fermer la cocotte-minute. Des que le soupape se
met a siffler, réduire la source de chaleur et laisser cuire 30 minutes.
Décompresser, sortir le poulet et le placer sur une plaque au four avec un peu
d’huile, garder au four pendant 10 minutes pour faire dorer. Durant la cuisson
préparer la soupe. Mettre une cuillere a café de farine dans le jus de cuisson
du poulet, remuer a température moyenne jusqu’a ce que cela épaississe.
Servir dans un grand plat décoré avec le persil haché.

Soupe optionnelle

Option : vous pouvez faire dorer des vermicelles avec de I'huile avant d’ajouter
la soupe.

Légumes

Ingrédients : 1 chou entier d’1,5 kg, 1 tasse d’huile (60mL), 8 gousses d’ail pelées
et écrasées, 2 verre de jus de citron, 1 cuillére a soupe de purée de tomate, 1
cuillere a café de menthe séche.

Farce : 1 verre 2 de riz, 500g de viande hachée, sel, poivre, cannelle

Retirer les nervures épaisses du chou et séparer les feuilles, faire bouillir
dans de I'eau sans couvrir pendant une minute et réserver, couper les
feuilles en morceaux moyens. Préparer la farce et farcir les feuilles de chou
(disposer sur une assiette plate et mettre la farce au centre puis resserrer).
Arranger les feuilles de chou farcies dans la cocotte-minute puis ajouter
I’huile. Mélanger la purée de tomate dans 3 verres d’eau, ajouter I'ail et la
menthe séche et verser sur les feuilles de chou farcies. Fermer la cocotte-
minute. Dés que le soupape se met & siffler, réduire la source de chaleur et
laisser cuire 15 minutes. Décompresser sous I'eau.

Verser délicatement le chou farci cuit et son jus dans une large assiette.
Servir avec du yaourt.



Poisson

Papillotes de cabillaud aux agrumes*:

4 pers.
Préparation: 25 min.
Cuisson : 7 min.

Ingrédients : 4 filets de cabillaud de 150g chacun, 1 pamplemousse, 1 orange, 1
Jus d’un citron, 2 tomates, 1 oignon, 2 échalotes hachées, 60g de beurre, quelques
feuilles d’estragon frais, sel et poivre.

Couper les tomates en tranches. Peler I'oignon et hacher le en trés petits
morceaux. Peler le pamplemousse et I'orange et retirer les pépins. Séparer
les quartiers en gardant tout le jus.

Prendre 4 feuilles d’aluminium et placer 3 tranches de tomates au centre de
chacune d’entre elles, légerement les unes sur les autres. Couvrir avec une
partie de l'oignon et des échalotes hachées. Ajouter quelques feuilles
d’estragon et placer les filets de cabillaud par-dessus. Soulever le bord de
chaque coin de maniére a pouvoir verser 1 cuillére a café de jus d’orange et
de pamplemousse sur le poisson sans avoir d’écoulement. Ajouter quelques
gouttes de jus de citron et assaisonner avec du sel et du poivre. Ajouter un
morceau de pamplemousse, 2 morceaux d’orange et 15g de beurre frais sur
chaque filet. Fermer les papillotes avant de les placer délicatement dans le
panier vapeur. Verser 750mL d’eau dans le fond de la cocotte-minute. Placer
le panier vapeur dans la cocotte-minute et s’assurer qu’il ne touche pas I'eau.
Fermer la cocotte-minute. Dés que le soupape se met a siffler, réduire la
source de chaleur et laisser cuire 7 minutes. Décompresser avant d’ouvrir.
Retirer le panier vapeur de la cocotte-minute et servir une papillote par
assiette.

Ouvrir les papillotes a table a I'aide de ciseaux. Elles peuvent étre servies avec
une salade d’avocat.

Viande et légumes

Petits pois avec viande et tomates :

5 pers.
Préparation: 15 min.
Cuisson : 40 min.

*selon modele

Ingrédients : 2kg de petits pois frais, 500g de viande coupée en cubes de taille
moyenne, 3 carottes (coupées en dés ou en fines tranches), 1 kg 2 de tomates
fraiches, 4 gousses d'ail, sel, poivre, cannelle, 1 verre %2 d’huile végétale, 3 verres
d’eau, 1 bouquet de coriandre.

Peler et couper les tomate et les mixer dans un blender. Faire bouillir la
viande dans 450mL d’eau dans la cocotte-minute Authentique, retirer la
mousse. Fermer la cocotte-minute. Dés que le soupape commence a siffler,
réduire la source de chaleur et laisser cuire pendant 20 minutes. Retirer la
viande et garder chaud, nettoyer la cocotte-minute, puis ajouter les carottes,
les petits pois, I'huile et faire revenir en remuant sur feu moyen pendant 5
minutes. Ajouter la purée de tomate, I'ail, la coriandre et 3 verres d’eau, puis
fermer la cocotte-minute. Dés que le soupape commence a siffler, réduire la
source de chaleur et laisser cuire pendant 15 minutes.

Servir avec du riz chaud.

Car



Desserts fait maison

Riz moelleux

7 pers.
Préparation: 20 min.
Cuisson : 90 min.

Mufattaqah:

10 pers.
Préparation: 20 min.
Cuisson : 180 min.

Ingrédients : 1 tasse de riz, 5 verres d’eau, 2 tasses de sucre, 600g de fromage
blanc, 5 morceaux de musc arabe, % verre d’eau de rose.

Si le fromage est salé, couper le en fines tranches et tremper le dans de I'eau,
changer I'eau toutes les 15 minutes jusqu’a ce que le fromage devienne doux,
égoutter et réserver. Laver le riz plusieurs fois. Verser de I'eau dans la cocotte-
minute puis ajouter le riz et remuer. Fermer la cocotte-minute. Dés que le
soupape se met a siffler, réduire la source de chaleur et laisser cuire 45 minutes.
Décompresser sous I'eau et verser le riz dans un blender pour le mixer. Puis
remettre le riz dans la cocotte-minute sur feu moyen, remuer avec une cuillére
en bois, ajouter le sucre et remuer. Si le riz est trop épais et dur ajouter %2 verre
d’eau. Fermer la cocotte-minute. Des que le soupape se met a siffler, réduire la
source de chaleur et laisser cuire 45 minutes. Ajouter le musc en poudre avec
une cuillére a café puis I'eau de rose et remuer. Ajouter le fromage petit a petit
pour dissoudre le mélange.

Verser dans des assiettes et servir.

Ingrédients : 5008 de jus de sésame, 500g de riz, 1kg de sucre, % verre de curcuma,
Y cuillére a café de cannelle, 5 verres d’eau, 1 tasse de pignons de pin.

Laver le riz plusieurs fois et le tremper dans de I'’eau chaude pendant 3 heures.
Egoutter le riz et le placer dans la cocotte-minute sur feu vif, ajouter le
curcuma et 10 verres d’eau, remuer un peu. Quand le mélange arrive a
ébullition, fermer la cocotte-minute. Dés que le soupape se met a siffler,
réduire la source de chaleur et laisser cuire pendant 30 minutes. Décompresser
sous I'eau et ajouter le jus de sésame, le sucre et la cannelle, remuer bien le
tout avec une cuillére en bois, puis placer la cocotte-minute sur le feu, remuer
le mélange jusqu’a ébullition. Fermer la cocotte-minute. Dés que le soupape se
met & siffler, réduire la source de chaleur et laisser cuire pendant 60 minutes.
Décompresser sous I’eau et ouvrir la cocotte-minute ; continuer de chauffer &
feu doux en remuant le Mafattagah avec une cuillére en bois pour éviter que
le mélange ne colle a la cuve, remuer continuellement pendant 45 minutes
(cela dépend de la qualité du jus de sésame) jusqu’a ce que cela devienne un
ensemble homogene et que I'huile jaune (huile de sésame) ressorte du
Mafattagah. Ajouter les pignons de pins, mélanger le tout.

Verser dans des assiettes et laisser refroidir puis servir.
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