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min 250ml/25 cl

fig 17 bis/17a

IMPORTANT PRECAUTION

Before using your pressure cooker, please take the time
to read all the instructions and always refer to the "User guide”.

Improper use may result in damage.

For your safety, this pressure cooker complies with the applicable standards

and regulations:

- Pressure Equipment Directive
- Materials that come into contact with food products

- Environment

BEFORE USE

MAKE SURE

a Make sure that the steam release outlet (B) is not
obstructed - fig 13.

a that the bearing* or the piston* of the safety valve (E) is
mobile - fig 17 or fig 17a.

a that the lid gasket is placed under each notch of the lid
- fig 14.

athat the lid handles are properly fastened. The lid
handles are safety components. Never remove them or
replace them yourself.

ALWAYS
RESPECT THE
FOLLOWING
FILLING
QUANTITIES

a Never use your pressure cooker without liquid, as this
could damage it. Make sure there's always enough
liquid in the device when cooking.

a Minimum quantity of liquid 250 ml/25 cl - fig 4.

a Maximum quantity of food 2/3 of the height of the pan,
MAX 2 mark - fig 5.

aWhen steaming food, the food in the steam
basket*must not come into contact with the water and
must not exceed the MAX 2 mark on the pan - fig 7.

a Maximum 1/3 (mark MAX 1) of the height of the pan
for foodstuffs that expand and/or foam during cooking,
such as rice, pulses, dehydrated vegetables, stewed fruit,
pumpkin, courgettes, carrots, potatoes, fillets of fish, etc.
- fig 6.

*depending on model
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BEFORE AND
DURING
COOKING

a Ensure close supervision if you are using the pressure cooker near
children.

aThe steam is very hot when it leaves the operating valve. Be
careful of jets of steam.

a Your device cooks using pressure. Improper use may result in
scalding injuries. Make sure the pressure cooker is properly closed
before use. (See “Closing” section).

a During cooking, check that the valve murmurs regularly. If there
is not enough steam being released, release the pressure and
open the lid then check that there is sufficient liquid, and check
that the steam release duct is not blocked. If there is still not
enough steam being released, increase the heat source slightly.

aDo not cook food that could block the ducts of the safety
components:

- blueberries, cranberries

- pearl barley, spelt, millet

- oat flakes

- split peas

- noodles, macaroni, spaghetti
-thubarb

- blackcurrants, redcurrants

a When cooking large pieces of meat and food with a surface skin
layer (whole sausages, tongue, poultry, etc.) : we recommend that
you prick the skin using a knife or fork before cooking. During
cooking, boiling liquid could become trapped under the skin and
create spatters.

a Never use your pressure cooker to cook milk-based recipes (such
as rice pudding, semolina pudding...).

a Never use coarse salt in your pressure cooker, only use fine salt
at the end of cooking. That way you will avoid the appearance
of “pitting”, which could damage the base of your pressure
cooker.

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

a Do not leave your pressure cooker unsupervised when heating oil
or fats. Continuing to heat a smoking oil will degrade it and may
increase the temperature of the oil enough for flames to appear.

a Do not use your pressure cooker for any other purpose than the
one it is meant for.

a Do not put your pressure cooker in a hot oven.

aNever use aluminium foil unsecured on a container in your
pressure cooker. Always secure with string.

a Never use cling film in your pressure cooker.

aAlcohol vapours are flammable. Bring to the boil for
approximately 2 minutes before putting the lid on. Check your
pressure cooker on a regular basis when cooking alcohol-based
recipes.

a Only use the compatible heat source(s) listed in the user guide.




AFTER
COOKING

u For models with a non-stick coating: do not use whisks or sharp
utensils made of metal. Do not tap the rim of the pan to remove
food from utensils, as it could damage it and cause leaks.

aSteadily turn the operating valve (A) to adjust the
decompression speed, and finish opposite the pictogram mark
% - fig 10. If, when releasing steam, you notice any food or
liquid starts to spurt out, return the operating valve (A) to the
“Pressure Cooking” position, then carry out fast decompression
in cold water - (refer to the “End of cooking in ‘Pressure Cooking’
mode” section.).

u If the pressure indicator (D) does not go down, carry out fast
decompression in cold water - (refer to the “End of cooking in
‘Pressure Cooking’ mode” section).

a Never interfere with the pressure indicator.

a For foodstuffs that expand and/or foam during cooking, such
as rice, pulses, dehydrated vegetables, stewed fruit, pumpkin,
courgettes, carrots, potatoes, fillets of fish, etc. Let your pressure
cooker cool down for a few minutes, and then carry out fast
decompression in cold water - (refer to the section 'End of
cooking in pressure Cooker mode'). Methodically and gently
shake the pressure cooker each time before opening, after
having checked that the pressure indicator has gone down to
the lowered position, to prevent bubbles of steam from
overflowing and burning you. This operation is particularly
important when steam is released quickly or after cooling down
under tap water.

u Always be very careful when moving your pressure cooker under
pressure. Do not touch hot surfaces. Use oven mitts when
necessary. Lift using both of the handles.

a For soups, we recommend that you do a fast decompression in
cold water (refer to the “End of cooking in ‘Pressure Cooking’
mode” section).

s Make sure the operating valve (A) is in the steam release
position before opening the pressure cooker. The pressure
indicator (D) should be in the lowered position.

a Never use force to open your pressure cooker. Make sure the
internal pressure has been released. The pressure indicator (D)
should be in the lowered position. (See “Safety” section).




a If you notice that a part of 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/
T-FAL Approved Service Centre for repair.

a Do not tamper with the safety systems other than when
following the cleaning and maintenance instructions.

a Only use the correct TEFAL/T-FAL original parts for your
model.

a Do not leave food in the pressure cooker.

a Wash and rinse your pressure cooker immediately after
each use.

CLEANING AND |= Never put the operating valve (A), the gasket (I), the cook

MAINTENANCE | control* (F), or the pan with non-stick coating in the
dishwasher.

a Never place the cook control* (F) under water.

a Never use bleach or chlorine-based products, which could
affect the quality of the stainless steel.

a Do not let the lid soak in water.

a Change the gasket every year, or immediately if it is split
or broken.

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

a To store your pressure cooker: rest the lid upside down on
the pan, to avoid premature wear of the lid's gasket.

KEEP THESE INSTRUCTIONS




Description of diagram

A.  Operating valve J. Steam basket”
B.  Steam release outlet K./ L. Trivet*
C.  Valve positioning mark M. Buttons for folding the
D.  Pressure indicator (See handles*
section "Safety") N.  Fixed pan handle*
E.  Safety valve 0. Folding pan handle*
F.  Removable timer* P.  Maximum filling marks
G. Lid handle (max 1 and max 2)
H. Lid Q Pan
I Gasket

Compulsory checks before each use__
Checking the operating valve (A)

)

a Check that the draining hole of the operating valve is not obstructed (refer to
the “Removing and replacing the operating valve” section).

Checking the safety valve (E): depending on model

a Check that the bearing® of the safety valve is mobile (using a cotton bud, with
the cotton wool tip removed).

a Check that the piston* of the safety valve is mobile (press the piston several times
with your finger)



Your pressure cooker's base diameter - reference

Capacit Total Pot Base | Fixed handle | Folding handle Pot
pacity capacity* | diameter | diameter | models* models* material
15.5cm | P46205 -
3L 35L 22 cm Stainless steel
18 cm | P46605 -
14cm | P46042 - Coated aluminium
4L 46L | 22cm —
17.5cm | P47042 - Coated aluminium
45L 5L 22cm |155cm | P46206 - Stainless steel
- sl 2 T4cm | P46051 - Coated aluminium
: ‘M [197cm | P47051 -~ |coated aluminium
52L 6L 24cm | 20cm | P46654 - Stainless steel
6L 6.5L 22cm | 15.5cm | P46207 P49007 Stainless steel
7L 24cm |17.5cm | P48007 - Coated aluminium
75L 81L 24cm | 18cm | P46248 P49048 Stainless steel
9L 9.7L 24cm | 18cm | P46249 P49049 Stainless steel
5L 58L 14 cm P46051 -
Set 24 cm Stainless steel
75L| 81L 18 cm P46248 -

*: Product capacity with the lid in position.

Technical information:
Maximum operating pressure: 65kPa/9 psi/9 Ibs
Maximum safety pressure: 120 kPa/17.4 psi/17.4 Ibs

Compatible heat sources

ELECTRIC ELECTRIC ELECTRIC ELECTRIC
(Solidplate) L i icinductic (spiralesistor)

GAS
P f ] b\
1y =
\“:'ll \QQQI @
< >

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

= On an electric, ceramic or induction hob, use a plate with a diameter equal
to or less than that of your pressure cooker base.

= On ceramic hobs, make sure that the base of the pot is clean and dry.

= On gas, the flame should not extend beyond the diameter of the pot.

= On all heat sources, make sure that your pressure cooker is well centred.




=

Pressure cooking Stewpot® Steam release
Opening
a Switch the lid handle from a horizontal position to a vertical position - Fig. 3.

The lid turns.
u Lift the lid.
a In case of difficulties opening the lid; rinse the gasket under water and

replace it in the lid without drying it - fig 18 and take care to insert it under
each of the grooves on the lid - fig 14.

Closing

s Ensure that the lid handle is in a vertical position.

a Place the lid on the pot as indicated in - Fig. 1 by lining up the plastic part
with the pot handles.

a Lower the lid handle back from a vertical position to a horizontal position -
Fig. 2.

a It is normal that the lid turns on the pot. when the pressure cooker is closed
but not in operation. This effect disappears when it is pressurised.

If you are unable to close the lid:

= Check the correct positioning of the gasket.

a In case of difficulties closing the lid, rinse the gasket under water and replace
it in the lid without drying it - fig 18 and take care to insert it under each of
the grooves on the lid - fig 14.

Using fFor the first time

= For models with a non-stick coating: wash and use cooking oil to lightly oil
the entire interior surface. ;
Depending on the model:

u Put the trivet® (L) and the steam basket*(J) in the pan base.
a Clip the trivet* (K) to the steam basket™ (J) as shown in the
diagram opposite, then set the assembly in the pan base.

= Fill the pot (Q) with water up to 2/3 (MAX 2) - fig 5.

a Close your pressure cooker.

= Align the pictogram &J for the operating valve (A) with
the valve positioning mark (C) - fig 10.




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

a When steam begins to exit the valve, turn down the heat source and set a
timer to 20 min.

a After 20 min., turn off your heat source.

= Gradually turn the operating valve (A), adjusting the speed that pressure is
released by how far you open the valve, to align the pictogram & for the
operating valve (A) with the valve positioning mark (C).

a When the pressure indicator (D) drops down again, your pressure cooker is
no longer under pressure.

= Open your pressure cooker - Fig. 3.

a Clean with washing-up liquid.

Mlinimum and maximum Fill level

a Minimum 250ml - Fig. 4.

= Maximum 2/3 of the height of the pot, MAX 2 mark - Fig. 5.

= Never use coarse salt in your pressure cooker, only use fine salt at the end of
cooking.

For some foods:

a For foodstuffs that expand and/or foam during cooking,
such as rice, pulses, dehydrated vegetables, stewed fruit,
pumpkin, courgettes, carrots, potatoes, fillets of fish, etc.
do not fill your pressure cooker above 1/3 (MAX 1) of
the depth of the pan.

At the end of cooking, let your pressure cooker cool
down for a few minutes, and then cool by standing in SEAR
cold water (refer to the “End of cooking in ‘Pressure

Cooking’ mode - fast decompression” section).

MAX

Using the steam basket*

= Pour 750ml of water into the bottom of the pot (Q).

Depending on the model:

u Put the trivet” (L) and the steam basket* (J) in the pan base.

OR

a Clip the trivet* (K) to the steam basket* (J), then set the assembly in the pan
base.




= When steam cooking, the food in the steam basket*
must not be in contact with the water.

a In the 3L model, it is normal for the water level to cover
a little of the bottom of the steam basket.

The food in the steam basket* must not touch
the lid of the pressure cooker.

Ficting and removal of the
Operating valve (A)

To remove the operating valve (A):

a Align the groove with the operating valve positioning mark (C) by pressing
down on the ring of the operating valve (A).

s Remove it - Fig. 11.

To fit the operating valve:

= Fit the operating valve (A) - fig 8 by aligning the groove
of the operating valve, marked with a dot, with the
positioning mark (C) (see opposite).

a Press the operating valve (A) so that it engages on the
steam release outlet (B), then turn it to the pictogram
symbol required.

a Press on the operating valve pictograms (A) and turn.

Using the cook control*

The cook control cannot be used in the Stewpot
mode.

The cook control (F) has been designed to help you obtain the best cooking
result by allowing you to optimise energy consumption. It automatically
counts down the cooking time once the temperature required for “Pressure
Cooking” is reached &J .



During cooking, check that the operating valve (A) murmurs
regularly. If there is not enough steam, increase the heat source
slightly; if there is too much steam, reduce the heat source.

nTo switch on the cook control: press the button.
MM
I
aProgram the cooking time (in minutes). Nl
(" am )

» If you made a mistake with the cooking time, wait for
4 seconds until the flame symbol does not flash any =E
more, then hold the button down to reset.

Nl
" am )
aSturt with the heat source at maximum power. .
ic
;iii :
aAs soon as your pressure cooker has reached the | )
cooking temperature, the cook control rings and the ¢
countdown begins (numbers flash). 9
Reduce the power of the heat source. 000
p

If you wish, you can now remove the cook control from
the pressure cooker and take it with you. The time will ~ / \

continue to count down. ™m

000

aAt the end of the cooking time, the cook control rings. ¥
N

a To stop the cook control ringing, press the button.

a Turn off the heat source.

Holding the button down resets and switches off the cook control.

Fitting and removing the cook control*

a To fit the cook control (F) - Fig. 12, first insert the front
part into the module and then press to clip the rear
part.

a To remove the cook control (F), lift it using the tab and
remove it.




Changing the cook control* battery

a The cook control battery is a CR2032 button battery.

a If the symbol @ appears, or if you no longer have a display, change the
battery.

= The battery life depends on how often the cook control is used.

a The cook control battery contains Dimethoxyethane no. CAS
110-71 - 4. It is in accordance with the European regulations.
For your safety and environmental protection: do not open the
battery, do not expose it to high temperatures, do not throw it | EE—_—_G
away with household waste; Dispose of battery at a battery
disposal point.

s Non-rechargeable batteries should not be recharged.

= Different types of batteries or new and used batteries should not be mixed.

s Batteries must be inserted according to the correct polarity.

= Used batteries must be removed from the pressure cooker and disposed of
correctly.

u If the pressure cooker is to be stored without being used for a long period,
you are advised to remove the batteries.

a The power supply terminals must not be short circuited.

a Proceed to a flat work surface.

= To remove the battery from your cook control, place the
cook control on a flat work surface. Open the battery cover
with a coin, turning it anti-clockwise so that the %2 moon a
on the cover aligns with the %2 moon on the cook control a
(see illustration opposite).

s Replace the battery.

a Replace the battery sealing ring in its casing.

= To refit the battery cover, position the 2 moon & of the
battery cover facing the 2 moon a of the cook control.
Gently turn the battery cover clockwise, while pressing lightly,
to align the %2 moon a of the battery cover with the full
moon on the cook control @ (see illustration opposite)

= Do not force the battery cover when you close it. Do not turn
beyond the stops.

= If you lose your cook control, you can purchase another from
any of our TEFAL/T-FAL Approved Service Centres.

Never place the cook control* in water, nor in the dishwasher.

Never use the cook control* in “Stewpot” mode.



Folding handles*

Before use, ensure that you remove any labels from each of the
handles.

Do not try to fold the handles without pressing the buttons (M).

Never remove the folding handles from the pan; only the TEFAL/
T-FAL Approved Service Centre is qualified to do this.

a To fold the handles Never place your

pressure cooker on a

heat source with the
handles down.

a To put the handles
into the position for
use:

Before cooking

a Before each use, remove the operating valve (A) - fig 11 and check the steam
release outlet (B) is not blocked - fig 13.

a Check that the safety valve (E) is mobile (see the sections “Cleaning” and
"Compulsory checks before each use") - fig 17 and fig 17a.

a Add your ingredients and the liquid.

a Close your pressure cooker - fig 2

a In case of difficulties closing the lid: rinse the gasket under water and replace
it in the lid without drying it - fig 18 and take care to insert it under each of
the grooves on the lid - fig 14.

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




—=< Cooking with
|| “Pressure Cooking“

= Turn the operating valve (A) to the cooking with "Pressure Cooking” position
& - fig 10. The pressure cooker operates at 65kPa / 9 Ibs (psi).

= Make sure your pressure cooker is properly closed before use - Fig. 2.

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

a For models equipped with a cook control*: programme the cooking time
indicated on the recipe (see section "Using the cook control”).

= A jangling noise and wisps of smoke emitted from the pressure cooker
indicator are normal when bringing the Clipso Minut up to pressure, as the
air escapes before cooking.

During “Pressure Cooking”’

a When the operating valve (A) is constantly emitting steam and making a
regular sound (PSCHHHT), lower the heat source.

a Then either begin timing the food manually or program the cook control*
(depending on your model), for the cooking time indicated in the recipe.

a During cooking, check that the valve murmurs regularly. If there is not
enough steam being released, increase the heat source slightly. If there is
too much steam, reduce it.

End of “Pressure Cooking”

To release the steam:
= When the heat source has been turned off, you have two options:

e Gradual pressure release:

a This is used for stews, vegetables, meat joints and fish dishes.

= Gradually turn the operating valve (A), adjusting the speed that the pressure
is released by how far you open the valve, until the steam release symbol
is opposite the positioning mark (C).




If, when releasing steam, you notice any food or liquid start to
spurt out, return the operating valve (A) to the “Pressure Cooking”
position T8, then carry out fast decompression under cold water.

If the pressure indicator (D) does not go down, place your pressure
cooker in a sink half-filled with cold tap water until the pressure
indicator (D) comes down.

® Fast pressure release with cold water:

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

= Place the base of your pressure cooker in a sink half-filled with cold tap water.
When the pressure indicator (D) drops down, your pressure cooker is no longer
under pressure. Turn the operating valve (A) to the position .

a For foodstuffs that expand and/or foam during cooking, such as rice, pulses,
dehydrated vegetables, stewed fruit, pumpkin, courgettes, carrots, potatoes,
fillets of fish, etc. Let your pressure cooker cool down for a few minutes, and
then place in sink half-filled with cold tap water. Methodically and gently
shake the pressure cooker each time before opening, after having checked
that the pressure indicator has gone down completely, to prevent bubbles of
steam from overflowing and burning you. This operation is particularly
important when steam is released quickly or after cooling down with tap
water. For soups, we recommend that you do a fast pressure release with cold
water (see Step 1 above).

= You can open your pressure cooker - fig 3.

a In case of difficulties opening the lid: rinse the gasket under water and replace
it in the lid without drying it - fig 18 and take care to insert it under each of
the grooves on the lid - fig 14.

Never interfere with the pressure indicator (D).



< Cooking  with the
“Stewpot"*

a Turn the operating valve (A) to the “Stewpot” position
5. To do this, apply enough force to turn past the
notch for the steam release position.

a Make sure the pressure cooker is properly closed before
use - fig. 2.

a Place your pressure cooker on a heat source set at low
or medium power.

a Then start timing the food manually.

Note: The cook control cannot be used with Stewpot mode.

= During ‘stewpot’ cooking, you can open your pressure cooker at any time to
stir, check whether the food is cooked or add ingredients.

a In case of difficulties opening the lid: rinse the gasket in water and replace
it in the lid without drying it - fig 18 and take care to insert it under each of
the grooves on the lid - fig 14

a If the heat source is too high, the pressure cooker may lock (the pressure
indicator (D) rises and blocks the opening) and the lid handle may not work
or may not allow opening of the pressure cooker. In this case, reduce or turn
off the heat source. If you are using cast iron heating plates, remove the
pressure cooker from the heat source.

a For models with a non-stick coating: do not use whisks or sharp utensils made
of metal. Do not tap the rim of the pan to remove food from utensils, as it
could damage it and cause leaks.

a Never let fat or oil burn until completely carbonised. The cooking fumes could
be dangerous to animals with a particularly sensitive respiratory system, such
as birds. Bird owners should keep them away from the kitchen.

EEC A

Your pressure cooker is equipped with several safety devices:

a Closing safety:

- If the lid is not positioned correctly or if you forget to fold back the lid handle,
steam will leak from the pressure indicator (D) of the pressure cooker and the
pressure may not increase.

= Opening safety:
- If your pressure cooker is under pressure, the pressure indicator (D) is up and
the opening/closing lid handle (G) should not be used.



- Never try to forcibly open your pressure cooker.

- Above all do not touch the pressure indicator (D).

- Make sure that the interior pressure has fallen, checking that the pressure
indicator (D) is in the lowered position before opening the pressure cooker.

- The lid handles are safety components. Never replace them yourself. Never
use any other models of handles.

- If you moved the opening/closing lid handle (G) to a vertical position while
the pressure cooker was still under pressure, you are not able to open it. This
function is an additional safety measure. In this circumstance, move the lid
handle back to a horizontal position and wait until the pressure indicator (D)
is in the lowered position.

= Two safety devices against overpressure:
- First safety device: the safety valve (E) releases the pressure - fig 19.
- Second safety device: the gasket allows steam to escape from the lid - fig 19.

If one of the overpressure safety systems is triggered:

a Turn off the heat source.

a Allow the pressure cooker to cool completely without moving it.

a Open.

a Check and clean the operating valve (A), the steam release outlet (B), the
safety valve (E) and the gasket (I) - fig 15 - 16 - 17 and 17a. Refer to the
sections "Cleaning” and "Compulsory checks before each use”.

a If, after these checks and cleaning, your product leaks or no longer works,
take it to a TEFAL/T-FAL Approved Service Centre.

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

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

Wear on the exterior coating (depending on model) caused by
contact between the lid and the pan is normal.

For pressure cookers with non stick coating (according to model):
the slight scratches and abrasions that may appear with use do not
affect the coating's non stick performance.



= Wash your pressure cooker after each use using warm water with a little
washing-up liquid. Follow the same procedure for the basket™.

a Do not use bleach or chemicals containing chlorine.

a Do not heat your pan when empty.

To clean the inside of the stainless steel pot:

a Wash using a sponge and washing-up liquid.

a If the interior of the steel pot has an iridescent sheen or white marks (mineral
deposits), clean using a sponge with a little white vinegar.

You can wash the stainless steel pan and basket in the dishwasher.

To clean the inside of the aluminium pot with a non stick coating:

= Wash the pan by hand only using hot water, washing-up liquid and a soft
sponge.

a Do not use scouring powder or abrasive sponges.

a If you have burned some food, fill your pan with hot water and leave to soak.
Then clean with washing-up liquid.

Do not put the pan with a non-stick coating (depending on model) in
the dishwasher, because detergent tablets contain substances that are
very aggressive and corrosive for aluminium parts.

Pans with a non-stick interior coating (according to model), may
slightly alter in colour inside (yellowing or staining) after long term
use. This is normal.

To clean the outside of the pot:
a Wash using a sponge and washing-up liquid.

To clean the lid:
a Wash the lid using a damp sponge and washing-up liquid.

Drain the lid vertically to remove the remaining water between the
metal and plastic parts of the lid.

After removing the operating valve (A), the gasket (I) and the cook
control® (F), you can put the lid in the dishwasher.

To clean the gasket of the lid:

a After each use, clean the gasket (I) and its housing.

= To replace the gasket, refer to - Fig. 14 and ensure that the gasket is properly
inserted beneath each of the grooves on the lid.



To clean the operating valve (A):

= Remove the operating valve (A) - Fig. 11

a Clean the operating valve (A) under cold tap water
- Fig. 15.

= Check its mobility: see figure opposite.

Never put the operating valve (A), the gasket (I),
the cook control* (F), or the pan with non-stick
coating in the dishwasher.

To clean the steam release outlet (B) located on the lid:

= Remove the valve (A) - Fig. 11

a Check to make sure the steam release outlet is clear of debris and round -
Fig. 13. If needed, clean it with a tooth pick - Fig. 16 and rinse it.

To clean the safety valve (E):

a Clean the part of the safety valve located inside the lid by washing under
water.

a Check its proper functioning by pressing firmly on the bearing* (using a
cotton bud, with the cotton wool tip removed), which must be mobile - fig
17 or by pressing the piston* several times with your finger (it must be
mobile) - fig 17a. Refer to the section "Compulsory checks before each use".

To clean the cook control* (F):

a Use a clean dry cloth.

a Do not use any solvents.

a Never place the cook control in water, nor in the dishwasher.

Maintenance

To change your pressure cooker's gasket:

= Change your pressure cooker's gasket every year or if split or damaged.

a Always use an original TEFAL/T-FAL gasket corresponding to your model (see
section "Accessories”)

= To replace the gasket, refer to - Fig 14 and ensure that the gasket is properly
inserted beneath each of the grooves on the lid.

To store your pressure cooker:

a Turn the lid over and store it upside down on the pan.

a The pressure cooker's opening and closing system does not require any
specific maintenance apart from cleaning.



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

TEFAL/T-FAL Accessories

a Commercially available pressure cooker accessories are:

Accessories References

3/4/4.5/6 L: outer diameter of gasket: 24cm | X1010008

Gasket 5/7.5/9 L: outer diameter of gasket: 27 cm| X1010007
3/4.5/4/6 L: for pot with 22 cm diameter 792185

Steam basket*

5/7.5/9 L: for pot with 24 cm diameter 792654
Trivet® (L) 792691

Trivet™ (K) X1030007

Cook control* X1060007

= To replace other parts or for repairs, contact a TEFAL/T-FAL Approved Service
Centre.
= Only use the correct TEFAL/T-FAL original parts for your model.

Guarantee

a When used as recommended in the manual, the stainless steel pan of your
new TEFAL/T-FAL pressure cooker is guaranteed for 10 years against:

- Any defect linked to the metallic structure of your pot,

- Any premature deterioration of the base metal

u All other pot materials and 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.

= This contractual guarantee is established upon presentation of the receipt
or invoice showing the date of purchase.

These guarantees exclude:
a Scratches and discolouration resulting from ageing for pans with non stick
coating.



= Damage resulting from failure to comply with important precautions, or
negligent use, particularly:
- Impacts, falls, use in the oven, etc.

a Only TEFAL/T-FAL Approved Service Centres are authorised to provide this
guarantee service.
a Please call our local rate number to find out the address of your nearest
TEFAL/T-FAL Approved Service Centre.
Groupe SEB Canada
36 Newmill Gate, Unit 2, Scarborough, Ontario M1V OE2
Call : 800-418-3325

Regulatory markings

Labelling Location
Trademark On the lid.

Year and manufacturing batch
Model reference

Maximum safety pressure (SP) On the lid.

Maximum operating pressure (OP)

Capacity On the outer base of the pot.
Manufacturer's postal address On the outer base of the pot.

a Think of the environment!

® Your appliance contains valuable materials which can be
recovered or recycled.
I

2 Leave it at a local civic waste collection point.



Troubleshooting

Problems

Recommendations

If opening and/or
closing the lid
becomes difficult:

= Remove the gasket, and run it under water- fig 18.
a Put it back in the lid without wiping it, take care to
insert it under each of the grooves on the lid - fig 15.

If you are unable
to close the lid:

a Check that the lid handle is in a vertical position.

a Check that the gasket is positioned correctly (see
section “Cleaning and Maintenance”).

a Check that the lid is positioned as indicated in - fig 1.

a Rinse the gasket under water and replace it in the lid
without drying it - fig 18 and take care to insert it
under each of the grooves on the lid - fig 14.

If your pressure
cooker has been
heated under
pressure without
liquid inside:

Have your pressure cooker checked by a TEFAL/T-FAL
Approved Service Centre.

If the safety valve
emits clicking
noises or wisps of
steam:

This is normal during the first few minutes: it allows air
to escape before cooking.

If the pressure
indicator has not
risen and nothing
is escaping
through the steam
release outlet (B)
during cooking:

This is normal during the first few minutes.

If the phenomenon persists, check that:

- The quantity of liquid in the pan is sufficient.

- The heat source is strong enough, otherwise increase
it.

- The operating valve (A) is positioned on & .

- Your pressure cooker is properly closed.

- There is no deterioration at the gasket or edge of the
pan.

- The gasket is correctly positioned.

If the pressure
indicator has risen
and nothing is
escaping through
the steam release
outlet (B) during
cooking:

This is normal during the first few minutes.

If this persists, half fill your sink with cold water and
submerge the bottom of your pressure cooker until the
pressure indicator (D) comes down.

Clean the operating valve (A) - fig 15 and the steam
release outlet - fig 16 and check that the bearing” or
piston* of the safety valve moves without difficulty -
fig 17 or 17a.




Problems

Recommendations

If steam leaks
from around the
lid, check:

The correct closure of the lid.

The position of the gasket in the lid.

The condition of the gasket; replace if needed.
The cleanliness of the lid, gasket and its housing in the|
lid.

The condition of the edge of the pan.

If you are unable
to open the lid:

Check that the pressure indicator (D) ) is in the lowered
position. If not, depressurise by half filling your sink with|
cold water and submerge the bottom of your pressure
cooker until the pressure indicator comes down. Never,
interfere with the pressure indicator (D).

Turn the operating valve (A) to the position

If the food is not
cooked or is bur-
ned, check:

The cooking time.

The power of the heat source.

The correct position of the operating valve (A).
The quantity of liquid.

If food has burnt
in your pressure
cooker:

Fill the pot with water and soak for a while before
washing.
Never use bleach or chlorine-containing chemicals.

If one of the
overpressure
safety systems is
triggered:

Turn off the heat source.

Let your pressure cooker cool down without moving it.
Wait for the pressure indicator to fall and open the
pressure cooker.

Check and clean the operating valve (A), the steam
release outlet, the safety valve and the gasket.

If the problem persists, have your pressure cooker
checked by a TEFAL/T-FAL Approved Service Centre.

If you notice the
appearance of
oxidation marks on
the exterior (stainless
steel models only)

The use of high performance stainless steel does not
prevent the appearance of oxidation in extreme cases.
If you notice oxidation marks, remove them by rubbing
with an abrasive sponge before using your pressure
cooker again.

If you cannot
put the folding
handles * in the
position for use:

Check that:

a The buttons (M)* are mobile.

u If the phenomenon persists, have your product checked
by a TEFAL/T-FAL Approved Service Centre.

If you cannot
fold the folding
handles*:

= Do not force them.

= Make sure you press the buttons all the way down*(M).

a If the phenomenon persists, have your product checked
by a TEFAL/T-FAL Approved Service Centre.




Golden rules when pressure cooking
(for UK Consumers)
For 5 Litre, 5.2 Litre and 6 Litre models only.

e The minimum quantity of liquid required for normal cooking is 250 ml (%2
pint) for the first % hour cooking. For each additional % hour, or part of %
hour, add a further 150 ml (% pint) of liquid. For example, 45 minutes
cooking requires 600 ml (1 pint) of liquid. Note: This is only a general guide.
Certain foods, such as rice, pulses, steamed puddings and Christmas
puddings may require extra water (see details below).

e When steaming foods in the basket use a minimum of 750 ml (1% pint)
water in the cooker.

» Always use a liquid that gives off steam when boiled e.g. water stock, wine,
beer, cider. Never use oil or fat. All pressure cooking requires some liquid.

» Whatever the size of pressure cooker, the maximum filling level when all the
ingredients and liquid have been added are:

Solid foods e.g. vegetables, meat joints: no more than two-thirds full
(MAX 2 mark)

Liquids and cereals e.g. soups, stews, cereal and pasta: no more than
half full

Foods that swell during cooking e.g. rice, dried beans, dried peas, dried
vegetables, stewed fruit (compotes), pumpkin, courgette and
potatoes, etc: no more than one-third full (MAX 1 mark).

e When cooking pulses they swell up and tend to froth up. Use 1.2 litres (2
pints) water for every 450 g (1 Ib) pre-soaked weight of pulses. Remember
all dried peas and dried beans, must be soaked in boiling water for 1 hour
before cooking. Drain, rinse thoroughly and cook in fresh water. Never eat
uncooked beans or peas. Soaking is not necessary for red lentils. The high
temperatures achieved in the pressure cooker ensure that any natural toxins
in the pulses are destroyed. Canned beans and pulses can simply be drained
and rinsed before adding to the pressure cooker.

e For steamed suet puddings, sponge puddings or Christmas puddings, a short
pre-steaming time is best to enable the raising agent to activate and prevent
a heavy, close texture. Extra liquid is required so use a minimum of 1%
pint/900 ml of boiling water for a combined steaming and cooking time of
up to 1 hour. For each additional % hour of cooking, or part of % hour, add
a further % pint/150 ml of boiling water. Pre-steaming is done with the
operating valve in the steam release position on a low heat for the required
time. Then turn the operating valve to &, and increase the heat to bring
to full pressure. Lower the heat and pressure cook for the required time.



o Pressure & operates at 65 kPa (9psi/9lbs).

« Never cook dumplings with the lid tightly closed, as they could rise up and
block the safety devices. Cook the stew and at the end of cooking, release
the steam and cook gently for about 10 - 15 minutes without the lid on.

e Pressure cooking times vary according to the size of individual pieces or
thickness of the food, not the weight.

e To prevent discolouration of the inside of the stainless steel pot, caused by
mineral deposits in hard water areas, add a tablespoon of lemon juice or
vinegar.

e Cooking containers must withstand temperatures of 130°C (250°F). Any
covering on containers, e.g. foil, greaseproof paper, must be securely tied
otherwise they could block the safety devices. Do not use plastic lids as they
prevent steam from being in contact with the food. Also, they could distort
and come off during cooking which could block the safety outlets.

e Accurate timing is essential when pressure cooking to prevent overcooking,
especially with vegetables, fruit and fish.

» Never make milk-based recipes (such as rice pudding, semolina pudding..)
when pressure cooking.



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/T-fal/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/T-fal/All-
Clad/Moulinex product will be free of blistering or peeling for the life of the
Jamie Oliver by Tefal/T-fal/All-Clad/Moulinex product. Should your Jamie Oliver
by Tefal/T-fal/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/T-fal/All-Clad/Moulinex product, you should return it, at your cost, to the
retailer from which you purchased it from, together with your receipt as proof
of purchase. The retailer will then forward your claim directly to us for
processing. Alternatively, if the retailer is unable to help you, you may contact
us directly at:

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

If on receipt your Jamie Oliver by Tefal/T-fal/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/T-fal/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/T-fal/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 guarantee.



COOKING TABLE

Vegetable

VEGETABLES w
(FRESH) Artichokes, 2 whole, 600g each (immersion) 30 to 35 mins
STEAM Asparagus, white (Steam) 5to 6 mins
Ingredients in the steam Aubergines, peeled and sliced (3mm), 850g (Steam) | 10 to 12 mins
basket and 750 ml water 20 to 25 mins

in the bottom of the
pressure cooker.

IMMERSION
Ingredients in water and
without the basket.

PULSES
IMMERSION
Without the basket.

Beetroot, red, cut into quarters (Immersion)

(according to size)

Broccoli florets 600 g (steam) 9to 11 mins
Brussel sprouts (steam) 10 to 12 mins
Cabbage, sliced and green, 500 g (Immersion) 5 to 6 mins
Carrots cut into round slices (3 mm) 600 g (steam) |17 to 19 mins
Cauliflower florets 600 g (steam) 10 to 12 mins
Celeriac, sliced (immersion) 600 g 7 to 9 mins
Chard, sliced (2cm) 700 g (Steam) 15 to 17 mins
Courgettes in round slices (3 mm) 600 g (steam) |12 to 15 mins
Chicory cut in half (900 g) (steam) 14to 16 mins
Fennel cut into strips (600 g) (steam) 6to 9 mins
Fine green beans (600 g) (steam) 10to 12 mins
Flageolet beans, dried 250 g (Immersion) 35 to 40 mins
Leek, whole and white 650 g (Steam) 9to 11 mins
Lentils, green 250 g (Immersion) 14to 16 mins
Mushrooms, sliced 800 g (Immersion) 4t0 5 mins
Peas (steam) 6 to 8 mins
Peppers cut in half (550 g) (steam) 14 to 16 mins
Pickling onions (steam) 7 to 8 mins
20 to 25 mins

Potatoes cut in half (950 g) (steam)

(according to size)

Pumpkin, cut in pieces (3 to 5 cm) 600 g (steam) |13 to 18 mins
Spinach (steam) 3 to 4 mins

Split peas 250 g (immersion) 18 to 20 mins
Turnips, diced (500 g) (steam) 14to 16 mins




Rice

QUANTITY QUANTITY | COOKING
IMMERSION OF WATER OF RICE TIME

Without the basket. 2PEOPLE | 400ml/2glasses | 150g/1 glass

0

4 PEOPLE 500 ml/ 2.5 glasses | 250 g/ 2 glasses | 7 to 8 mins

MAX 1

6 PEOPLE 700 ml/ 3.5 glasses | 375 g/ 3 glasses

Meat/ fFish

FRESH FROZEN
Chicken (1.35 kg) 23 to 25 mins X
Duck (1.8 kg) 45 to 47 mins X
Lamb shanks: 2 (0.95 kg) 40 to 45 mins 1h05to 1h15
.Mor_]kﬁSh fillets (1 kg) 5 to 6 mins 7 to 8 mins
in pieces of 75 g
Pork fillet (tenderloin) . .
2 pieces of 350 13 to 15 mins 26 to 29 mins
Pork joint (0.8 kg, 8-10 cm 30 to 35 mins 1ho5 to 1h15
diameter)
Poussins: 2 (1.3 kg) 23 to 25 mins 40 to 45 mins
Quail: 4 9 to 10 mins 18 to 20 mins
Rf)ust beef (1 kg, 8-11 cm 30to 35 mi:s 45 to 50 mins (medium)**
diameter) (medium)
Salmon steaks: 4 (0.8 kg) 5to 6 mins 7 to 8 mins
Tuna steaks: 4 (0.7 kg) 5 to 6 mins 7 to 9 mins
Veal fillets: 0.7 kg 17 to 21 mins 33 to 38 mins
V?(]|j0]nt (08 kg, 5-7 cm 17 to 19 mins 37 to 40 mins
diameter)

** Cook for an additional 5 minutes for well done meat.

Note: For models 5 litres and below ensure that meat joints and poultry do
not exceed the mark on the inside of the pot. Choose meat joints and
poultry 8 cm or less in height.



PRECAUTIONS IMPORTA

Avant d’utiliser votre autocuiseur, prenez le temps de lire toutes les
instructions et reportez-vous toujours au “Guide de I'utilisateur”.
Des dommages peuvent résulter d’une utilisation non conforme.

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

- Directive des Equipements sous Pression

- Matériaux en contact avec les aliments

- Environnement

VERIFIER

a a|'ceil et au jour, que le conduit d'évacuation vapeur ne
soit pas obstrué - fig 13.

VERIFICATIONS |= que la bille* ou le piston® de la soupape de sécurité

IMPERATIVES soient mobiles - fig 17 ou fig 17bis.

AVANT CHAQUE |a que le joint de couvercle soit placé sous chacune des

UTILISATION encoches du couvercle - fig 14.

s que les poignées de la cuve soient correctement fixées.
Les poignées de cuve sont des pieces de sécurité. Veillez
a ne jamais les retirer ou les changer vous-méme.

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

a Minimum 25 dl - fig 4.

« Maximum 2/3 de la hauteur de la cuve, repére MAX 2 -

RESPECTER fig S.

TOUJOURS LES |= Lors des cuissons vapeur, les aliments présents dans le

QUANTITES DE | panier vapeur*ne doivent pas étre en contact avec I'eau

REMPLISSAGES | et ne doivent pas dépasser le niveau MAX 2 de la cuve

SUIVANTES -fig 7.

« Maximum 1/3 (repére MAX 1) pour les aliments pateux
qui se dilatent et/ou qui moussent pendant la cuisson,
comme le riz, les légumineuses, les légumes déshydratés,
les compotes, le potiron, les courgettes, les carottes, les
pommes de terre, les filets de poisson... - fig 6.




AVANT ET
PENDANT
LA

CUISSON

aNe pas laisser les enfants a proximité lorsque I'autocuiseur est en cours
d'utilisation.

u La vapeur est trés chaude lorsqu’elle sort de la soupape de fonctionnement.
Attention au jet de vapeur.

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

a Veillez, au cours de la cuisson, a ce que la soupape chuchote toujours. S'iln’y
a pas assez de vapeur qui s'échappe, décompressez le produit et vérifiez la
présence suffisante de liquide, ainsi que la non obstruction du conduit
d'évacuation vapeur. Aprés ces vérifications si la vapeur ne s'échappe toujours
pas, augmentez légérement la source de chaleur.

aNe pas cuire des aliments risquant d'obstruer les conduits des organes de
sécurité:

-les airelles

-I'orge perlé, I'épeautre, le millet

- les flocons d'avoine

- les pois cassés

- les nouilles, macaronis, spaghettis
-larthubarbe

- les groseilles

u Pour les cuissons de gros morceaux de viandes et d’aliments comportant une
peau superficielle (saucisses entiéres, langue, volaille...) : nous vous conseillons
de les piquer avant cuisson @ I'aide d’un couteau ou d’une fourchette. En
effet, pendant la cuisson ils peuvent emprisonner du liquide bouillant et
générer des éclaboussures.

= Ne réalisez jamais de recette & base de lait animal dans votre autocuiseur.

= N'utilisez pas de gros sel dans votre autocuiseur, ajoutez du sel fin en fin de
cuisson. Vous éviterez ainsi I'apparition de "piqlres” qui pourraient altérer le
fond de votre autocuiseur.

= N'utilisez pas votre autocuiseur pour frire sous pression avec de I'huile.

a Ne laissez pas votre autocuiseur sans surveillance lorsque vous chauffez de
I'huile ou des graisses. Continuer de chauffer une huile qui fume la dégrade et
peut augmenter la température de cette derniére suffisamment pour que des
flammes apparaissent.

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

= Ne mettez pas votre autocuiseur dans un four chaud.

a Ne jamais mettre de feuille de papier d'aluminium non maintenue sur un
moule dans votre autocuiseur.

= Ne jamais mettre de film plastique dans votre autocuiseur.

u 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
@ base d’alcool.

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




APRES LA
CUISSON...

a Pour les modéles avec revétement antiadhésif : ne pas
utiliser de fouets ou ustensiles métalliques ou tranchants.
N'égouttez-pas vos ustensiles en tapant sur le rebord de la
cuve au risque de I'abimer et de provoquer des fuites.

a Tournez progressivement la soupape de fonctionnement (A)
en choisissant a votre convenance la vitesse de
décompression, pour terminer face au repére du
pictogramme % - fig 10. Si lors de la libération de la vapeur,
vous observez des projections anormales, remettez la
soupape de fonctionnement (A) en position de cuisson
mode "Autocuiseur”, puis effectuez une décompression
rapide dans I'eau froide - (voir paragraphe “Fin de cuisson
en mode ‘Autocuiseur’”.).

aSi la tige de sécurité (D) ne descend pas, placez votre
autocuiseur dans I'eau froide - (voir paragraphe “Fin de
cuisson en mode ‘Autocuiseur’”.).

a N’intervenez jamais sur cette tige de sécurité.

a Pour les aliments pateux qui se dilatent ou qui moussent
pendant la cuisson, comme le riz, les légumineuses, les
léegumes déshydratés, les compotes, le potiron, les
courgettes, les carottes, les pommes de terre, les filets de
poisson... Laissez refroidir votre autocuiseur quelques
minutes, puis effectuez un refroidissement dans |'eau froide.
Secouez systématiquement et légérement I’autocuiseur
avant chaque ouverture, aprés avoir vérifié que la tige de
sécurité soit bien descendue, afin d’éviter tout jaillissement
de bulles de vapeur qui risqueraient de vous brdler. Cette
opération est particuliérement importante lors de
I’évacuation rapide de la vapeur ou apreés refroidissement
dans I'eau froide.

a Déplacez votre autocuiseur sous pression avec un maximum
de précautions. Ne touchez pas les surfaces chaudes.
Utilisez des gants, si nécessaire. Servez vous des 2 poignées
de la cuve.

a Dans le cadre des soupes, nous vous conseillons d'effectuer
une décompression rapide dans I|'eau froide (voir
paragraphe " Fin de cuisson en mode 'Autocuiseur’ ).

s Assurez-vous que la soupape soit en position de
décompression avant d’ouvrir votre autocuiseur. La tige de
sécurité (D) doit étre en position basse.

= N’ouvrez jamais votre autocuiseur en force. Assurez-vous
que la pression intérieure est retombée. La tige de sécurité
(D) doit étre en position basse. (Voir paragraphe
“Sécurités”).




ENTRETIEN

a Si vous constatez qu'une partie de votre autocuiseur est
cassée ou fissurée, n'essayez en aucun cas de |'ouvrir s'il
est fermé, attendez qu'il refroidisse complétement avant
de le déplacer, ne I' utilisez plus et rapportez le a un Centre
de Service Agréé TEFAL/T-FAL pour réparation.

= N’intervenez pas sur les systémes de sécurité au-dela des
consignes de nettoyage et d’entretien.

aN’utilisez que des pieces d’origine TEFAL/T-FAL
correspondant a votre modéle.

a Ne laissez pas séjourner d'aliments dans |"autocuiseur.

s Nettoyez et rincez votre autocuiseur immédiatement
apres chaque utilisation.

a Ne passez jamais ni la soupape de fonctionnement (A), ni
le joint (I), ni le minuteur” (F), ni la cuve avec revétement
antiadhésif au lave-vaisselle.

= Ne passez jamais le minuteur” (F) sous |'eau.

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

a Ne laissez pas le couvercle tremper dans I’eau.

a Changez le joint tous les ans ou immédiatement si celui-
ci présente une coupure.

a Il est impératif de faire vérifier votre autocuiseur dans un
Centre de Service Agréé TEFAL/T-FAL aprés 10 ans
d'utilisation.

= Pour ranger votre autocuiseur : Retournez le couvercle sur
la cuve afin d'éviter I'usure prématurée du joint de
couvercle.

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS




Composanbs (voir Schéma descriptif)

A. Soupape de fonctionnement I Joint

B. Conduit d’évacuation de J. Panier vapeur*
vapeur K./ L. Trépied*

C. Indexde positionnementdela M. Boutons pour replier les
soupape poignées”

D. Tige de sécurité (voir N.  Poignée de cuve fixe*
paragraphe "Sécurités”) (0] Poignée de cuve rabattable*

E. Soupape de sécurité P Repéres maximum de

F.  Minuteur® remplissage (max 1 et max 2)

G. Poignée de couvercle Q Cuve

H. Couvercle

Vérifications impératives avant chaque
utilisation

Vérification de la soupape de fonctionnement

a Vérifiez que le trou d’évacuation de la soupape de fonctionnement n’est pas obstrué
(voir paragraphe "Retrait et mise en place de la soupape de fonctionnement”).

Verlflcatlon de la soupape de sécurité : selon modéle

e de sé

a Vérifiez que le piston® de la soupape de sécurité est mobile (appuyer plusieurs
fois sur le piston avec votre doigt)



ECE G

]
Cuisson en mode Cuisson en mode Décompression
Autocuiseur Faitout*
Ouverture

s Basculez la poignée de couvercle de la position horizontale & la position
verticale - fig 3. Le couvercle tourne.

a Soulevez le couvercle.

a En cas de difficulté pour ouvrir le produit : passer le joint sous I'eau et le
remettre dans le couvercle sans |'essuyer - fig 18 et en veillant a bien le placer
sous les encoches du couvercle - fig 14.

Fermeture

a Assurez-vous que la poignée de couvercle est en position verticale.

u Posez le couvercle sur la cuve comme indiqué sur la - fig 1 en alignant la
partie plastique avec les poignées de la cuve.

s Rabattez la poignée de couvercle de la position verticale & la position
horizontale - fig 2.

a Le couvercle tourne.

Si vous ne pouvez pas fermer le couvercle :

= Vérifiez la bonne mise en place du joint ainsi que le bon positionnement du
couvercle.

s En cas de difficulté pour fermer le produit : passer le joint sous I'eau et le
remettre dans le couvercle sans |'essuyer - fig 18 et en veillant a bien le placer
sous les encoches du couvercle - fig 14.

Premiere utilisation

a Pour les modéles avec revétement antiadhésif : lavez et huilez Iégérement, avec
de I’huile de cuisson, toute la surface de revétement intérieur. ;

Selon modéle :

a Posez le trépied*(L) et le panier*(J) au fond de la cuve.

a Clipsez le trépied*(K) au panier*(J), puis déposez I’ensemble
au fond de la cuve.

= Remplissez la cuve (Q) d'eau jusqu'aux 2/3 (MAX 2) - fig 5.

a Fermez votre autocuiseur. _
sAlignez le pictogramme ¥ de la soupape de
fonctionnement (A) avec I'index de positionnement de la
soupape (C) - fig 9.




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

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

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

= Alignez le pictogramme @ de la soupape de fonctionnement (A) avec I'index
de positionnement de la soupape (C).

s Lorsque la tige de sécurité (D) redescend, votre autocuiseur n’est plus sous
pression.

a Ouvrez votre autocuiseur - fig 3.

a Nettoyez-le avec du produit vaisselle.

Remplissage minimum et maximum ___

a Minimum 25 cl (2 verres) - fig 4.

= Maximum 2/3 de la hauteur de la cuve, repére MAX 2 - fig 5.

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

Pour certains aliments :

aPour les aliments pdteux qui se dilatent ou qui
moussent pendant la cuisson, comme le riz, les
légumineuses, les Iéegumes déshydratés, les compotes,
le potiron, les courgettes, les carottes, les pommes de
terre, les filets de poisson... ne remplissez pas votre Sy
autocuiseur au-delda de 1/3 (MAX 1) de sa capacité.
A la fin de la cuisson, laissez refroidir votre autocuiseur
quelques minutes, puis effectuez un refroidissement dans I'eau froide ( voir
paragraphe 'Fin de cuisson en mode "Autocuiseur’- décompression rapide’).

IMAX1

Uktilisation du panier vapeur*®

a Versez 75 cl d’eau dans le fond de la cuve (Q).

Selon modéle :

a Posez le trépied*(L) et le panier*(J) au fond de la cuve.

a Clipsez le trépied*(K) au panier*(J), puis déposez I’ensemble au fond de la
cuve.




a Lors des cuissons vapeur, les aliments présents dans
le panier vapeur* ne doivent pas étre en contact avec
I’eau.

a Dans le modéle 3L, il est normal que le niveau de
I"eau couvre légérement le fond du panier.

Les aliments placés dans le panier vapeur® ne
doivent pas dépasser le niveau MAX 2.

Retrait et mise en place de Ia
soupape de Fonctionnement (A)

Pour retirer la soupape de fonctionnement (A) :

s Alignez le point avec I'index de positionnement de la soupape (C) en
appuyant sur les pictogrammes de la soupape de fonctionnement (A).

a Retirez la - fig 11.

Pour mettre en place la soupape de fonctionnement: / point \

a Posez la soupape de fonctionnement (A) - fig 8 en f
alignant le point de la soupape de fonctionnement
avec I'index de position (C) voir ci-contre.

s Enfoncez la soupape de fonctionnement (A) pour
qu’elle s’enclenche sur la tige d’évacuation de vapeur.

a Appuyez sur les pictogrammes de la soupape de
fonctionnement (A) et tournez.

Utilisation du minuteur#*

Le minuteur Nne peut pas étre utiisé en position
Faicout.

Le minuteur (F) a été concu pour vous aider & garantir le résultat des cuissons en
mode "Autocuiseur”, en vous permettant d’ajuster au mieux la consommation
d’énergie. Il décompte automatiquement le temps de cuisson dés I’atteinte du

niveau de température correspondant a la cuisson en mode “Autocuiseur” 1&J .



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

Pour allumer le minuteur : appuyez sur le bouton.
mm
=000
aProgrammez le temps de cuisson (en minutes). |
=)

aSi vous vous étes trompés de temps de cuisson,
attendez 4 sec que les flammes ne clignotent plus, puis =E
appuyez longtemps sur le bouton pour la remise & zéro.

N
" am )
aDémarrez la source de chauffe puissance maximum. ¢
=
|
aDés que votre autocuiseur a atteint la température de
cuisson, le minuteur sonne et le décompte du temps ()
commence (les chiffres clignotent). ‘"
Réduire la puissance de la source de chauffe. 000

Vous pouvez, a ce moment |4, si vous le souhaitez, retirer —
le minuteur du produit et I'emporter avec vous. Le temps
continuera de décompter. mm

=000

aA la fin du temps de cuisson, le minuteur sonne. \ K
a Pour arréter la sonnerie du minuteur, appuyez sur le bouton.

= Coupez la source de chauffe.

Un appui long sur le bouton remet a zéro et éteint le minuteur.

Mise en place et retrait du minuteur®

a Pour mettre le minuteur (F) en place - fig 12, insérez
d’abord la partie "cété touche” sur le module puis
appuyez pour clipser la partie opposée.

a Pour retirer le minuteur (F), soulevez-le et retirez-le.




Changement de la pile du minuteur®

a La pile du minuteur est une pile de type bouton CR2032.

a Si le symbole E—— apparait ou si vous n’avez plus aucun affichage, changez
la pile.

a La durée de vie de la pile dépend de la fréquence d’utilisation du
minuteur.

a La pile du minuteur contient du Dimethoxyethane n° CAS 110-71-
4. Elle est conforme a la réglementation européenne. Pour votre
sécurité et la préservation de |’environnement : n’ouvrez pas la pile,
ne I’exposez pas a des températures élevées, ne la jetez pas avec L
les ordures ménageéres; rapportez-la dans un centre de collecte de
piles usagées.

a Les piles non rechargeables ne doivent pas étre rechargées.

a Les différents types de piles ou piles neuves et usagées ne doivent pas étre
mélangées.

a Les piles doivent étre insérées selon la polarité correcte.

u Les piles déchargées doivent étre retirées de I’appareil et éliminées de facon stire.

a Si I'appareil doit étre entreposé sans étre utilisé pendant une longue période, il
convient de retirer les piles.

a Les bornes d’alimentation ne doivent pas étre court-circuitées.

a Procédez a plat sur un plan de travail

= Pour retirer la pile de votre minuteur, ouvrez le bouchon de pile
a I'aide d'une piéce de monnaie en tournant dans le sens
antihoraire pour que la %2 lune a du bouchon s’aligne avec la
% lune du minuteur & (voir dessin ci-contre).

a Remplacez votre pile.

s Remettez le joint en place dans son logement.

= Pour remettre le bouchon de pile, positionnez la %2 lune & du
bouchon de pile en face de la %2 lune a du timer. Tournez
doucement le bouchon de pile dans le sens horaire, tout en
appuyant légérement, pour aligner la %2 lune a du bouchon de
pile avec la lune pleine du timer @ (voir dessin ci contre)

a Ne forcez pas sur le bouchon de pile lorsque vous le refermez.
N’allez pas au-dela des butées.

= En cas de perte, vous pouvez vous procurer un autre minuteur
dans tous nos Centres de Service Agréés TEFAL/T-FAL.

Ne passez jamais le minuteur® sous I’eau, ni au lave-vaiselle.

N'utilisez jamais le minuteur” en mode "Faitout”.



Poignées rabattables*

Avant utilisation, veillez a retirer les étiquettes présentes sur
chacune des poignées.

N'essayez pas de rabattre les poignées sans appuyer sur les
boutons (M).

Ne démontez jamais les poignées rabattables de la cuve, seul le
Centre de Service Agréé TEFAL/T-FAL est habilité a le faire.

a Pour rabattre les poignées Ne placez jamais

votre autocuiseur
poignées rabattues sur
une source de chaleur.

a Pour mettre les
poignées en
position d’utilisation :

Avant |a cuisson

= Avant chaque utilisation, retirez la soupape de fonctionnement (A) - fig 11 et
vérifiez a Iceil et au jour que le conduit d’évacuation de vapeur (B) n’est pas
obstrué - fig 13.

a Vérifiez que la soupape de sécurité (E) est mobile (voir paragraphes “Nettoyage”
et "Vérifications impératives avant chaque utilisation”) - fig 17 et fig 17bis.

a Ajoutez vos ingrédients et le liquide.

= Fermez votre autocuiseur - fig 2.

= En cas de difficulté pour fermer le produit : passer le joint sous I'eau et le remettre
dans le couvercle sans I'essuyer - fig 18 et en veillant a bien le placer sous les
encoches du couvercle - fig 14.

a Mettez en place la soupape de fonctionnement (A) - fig 8.




L= Cuisson en mode

|| “Autocuiseur”

= Tournez la soupape de fonctionnement (A) jusqu’a la position de cuisson
mode “Autocuiseur” & - fig 9.

a Assurez-vous que votre autocuiseur est convenablement fermé avant de le
mettre en service - fig 2.

a Posez votre autocuiseur sur une source de chaleur adaptée puis réglez-la a
sa puissance maximum.

a Pour les modéles équipés d'un minuteur® : programmez le temps de cuisson
indiqué sur la recette (voir paragraphe "Utilisation du minuteur”).

a Les cliquetis et les fumerolles émis par la tige de sécurité sont normausx, ils
permettent I'échappement de I'air avant la cuisson.

Pendant Ia cuisson en mode “Autocuiseur”_

a Lorsque la soupape de fonctionnement (A) laisse échapper de la vapeur de
facon continue, en émettant un son régulier (PSCHHHT), réduisez la source
de chaleur.

s Commencez alors le décompte du temps de cuisson indiqué dans la recette.

a Veillez, au cours de la cuisson, & ce que la soupape chuchote réguliérement.
S’iln’y a pas assez de vapeur qui s’échappe, augmentez légérement la source
de chaleur, dans le cas contraire, réduisez-la.

Fin de cuisson en mode “Autocuiseur”

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

e Décompression progressive : tournez progressivement la soupape de
fonctionnement (A) pour terminer face au repére du pictogramme - fig 10.




Si lors de la libération de la vapeur, vous observez des projections
anormales, remettez la soupape de fonctionnement (A) en position
de cuisson mode “"Autocuiseur”{2y, puis effectuez une
décompression rapide dans |'eau froide.

Si la tige de sécurité (D) ne descend pas, faites couler de I'eau froide
dans votre évier et plongez y le fond de votre autocuiseur jusqu'a
ce que la tige de sécurité (D) descende.

e Décompression rapide dans |'eau froide : faites couler de I'eau froide dans
votre évier et plongez y le fond de votre autocuiseur jusqu'd ce que la tige de
sécurité descende. Lorsque la tige de sécurité (D) redescend, votre autocuiseur
n’est plus sous pression. Tournez la soupape de fonctionnement (A) jusqu’a
la position 4.

a Pour les aliments pateux qui se dilatent ou qui moussent pendant la cuisson,
comme leriz, les léegumineuses, les [égumes déshydratés, les compotes, le potiron,
les courgettes, les carottes, les pommes de terre, les filets de poisson...
Laissez refroidir votre autocuiseur quelques minutes, puis effectuez un
refroidissement dans I'eau froide. Secouez systématiquement et légérement
I’autocuiseur avant chaque ouverture, aprés avoir vérifié que la tige de sécurité
soit bien descendue, afin d’éviter tout jaillissement de bulles de vapeur qui
risqueraient de vous brdler. Cette opération est particuliérement importante lors
de I’évacuation rapide de la vapeur ou apreés refroidissement dans I'eau froide.
Dans le cadre des soupes, nous vous conseillons d'effectuer une décompression
rapide dans |'eau froide (voir figure de I'Etape 1 ci dessus).

= Vous pouvez ouvrir votre autocuiseur - fig 3.

s En cas de difficulté pour ouvrir le produit : passer le joint sous I'eau et le
remettre dans le couvercle sans |'essuyer - fig 18 et en veillant a bien le placer
sous les encoches du couvercle - fig 14 .

N’intervenez jamais sur la tige de sécurité (D).



N — | Cuisson en
Ty mode “Faitout”*

a Tournez la soupape de fonctionnement (A) jusqu’a la
position de cuisson mode “Faitout” @ Pour cela,
appliquez un effort suffisant pour passer au-dela du
cran présent d la position décompression.

a Assurez-vous que votre autocuiseur est convenablement
fermé - fig 2 avant de le mettre en service.

a Posez votre autocuiseur sur une source de chaleur
adaptée et réglée a puissance réduite.

a Commencez alors le décompte du temps de cuisson indiqué dans la recette.

= En mode “Faitout”, vous pouvez ouvrir votre autocuiseur a tout moment pour
remuer, surveiller la cuisson ou rajouter des ingrédients.

a En cas de difficulté pour ouvrir le produit : passer le joint sous I'eau et le
remettre dans le couvercle sans I'essuyer - fig 18 et en veillant a bien le placer
sous les encoches du couvercle - fig 14.

a Si la source de chaleur est trop forte, il peut arriver que I’autocuiseur se
verrouille (la tige de sécurité (D) monte et bloque I'ouverture) et que la
poignée du couvercle ne puisse étre actionnée ou n’ouvre pas |’autocuiseur.
Dans ce cas, réduisez ou éteignez la source de chauffe. Dans le cas de
plaques électriques en fonte, retirez I’autocuiseur de la source de chauffe.

u Pour les modéles avec revétement antiadhésif : ne pas utiliser de fouets ou
ustensiles métalliques ou tranchants. N'égouttez-pas vos ustensiles en tapant
sur le rebord de la cuve au risque de I'abimer et de provoquer des fuites.

a Ne jamais chauffer de matiéres grasses jusqu’a carbonisation. Les fumées
dégagées par la cuisson peuvent étre dangereuses pour les animaux ayant
un systéme respiratoire sensible, comme les oiseaux. Les propriétaires
d'oiseaux doivent les éloigner de la cuisine.

Securites N

Votre autocuiseur est équipé de plusieurs dispositifs de sécurité :

a Sécurité a la fermeture :

- Si le couvercle est mal positionné ou si vous oubliez de rabattre la poignée
de couvercle, il y a une fuite de vapeur au niveau de la tige de sécurité (D) de
I’autocuiseur et il ne peut pas monter en pression.



= Sécurité a I’ouverture :

- Si votre autocuiseur est sous pression, la tige de sécurité (D) est en position haute
et la poignée de couvercle d'ouverture/fermeture (G) ne doit pas étre actionnée.

- N'essayez jamais d'ouvrir votre autocuiseur en force.

- N’agissez surtout pas sur la tige de sécurité (D).

- Assurez-vous que la pression intérieure est retombée en vérifiant que la tige
de sécurité (D) est en position basse.

- Les poignées de cuve sont des piéces de sécurité. Veillez a ne jamais les
changer vous-méme. N'utilisez jamais d’autres modéles de poignées.

- Si vous avez basculé la poignée de couvercle d'ouverture/fermeture (G) en
position verticale, alors que |I'autocuiseur était encore sous pression, vous ne
pouvez pas |'ouvrir. Cette fonction est une sécurité supplémentaire.

- Rebasculez la poignée de couvercle en position horizontale et attendez que
la tige de sécurité (D) soit en position basse.

= Deux sécurités a la surpression :

- Premier dispositif : la soupape de sécurité (E) libére la pression - fig 19.

- Second dispositif : le joint laisse échapper de la vapeur sur le couvercle - fig 19.

Si I’un des systémes de sécurité a la surpression se déclenche :

s Arrétez la source de chaleur.

a Laissez refroidir complétement votre autocuiseur.

a Ouvrez.

= Vérifiez et nettoyez la soupape de fonctionnement (A), le conduit
d’évacuation de vapeur (B), la soupape de sécurité (E) et le joint (I)
- fig 15 - 16 - 17 et 17bis. Voir paragraphes "Nettoyage" et "Vérifications
impératives avant chaque utilisation”.

a Si apres ces vérifications et nettoyages, votre produit fuit ou ne fonctionne
plus, ramenez-le dans un Centre de Service Agréé TEFAL/T-FAL.

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

Le brunissement et les rayures qui peuvent apparaitre a la suite d’une
longue utilisation ne présentent pas d’inconvénient.

L'usure du revétement extérieur (selon modéle) liée au contact du
couvercle sur la cuve est normale.



Pour les autocuiseurs avec revétement antiadhésif (selon modéle) :
les légéres rayures et abrasions pouvant apparaitre a |’usage
n’altérent pas les performances antiadhésives du revétement.

s Lavez votre autocuiseur aprés chaque utilisation avec de I'eau tiéde
additionnée de produit vaisselle. Procédez de méme pour le panier*.

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

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

Pour nettoyer I’intérieur de la cuve en inox :

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

aSi I'intérieur de la cuve inox présente des reflets irisés ou des traces
blanchatres (dép6t de minéraux), nettoyez-la avec du vinaigre blanc.

Pour nettoyer I’'intérieur de la cuve en aluminium avec revétement

antiadhésif :

a Laver la cuve uniquement a la main avec de I’eau chaude, du produit vaisselle
et une éponge douce.

a N’utilisez-pas de poudre & récurer ni d’éponges abrasives.

a Si vous avez laissé briler un aliment, remplissez votre cuve d’eau chaude et
laissez tremper. Ensuite, nettoyez avec du produit vaisselle.

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

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

Ne mettez pas la cuve avec revétement antiadhésif (selon modéle) au
lave-vaisselle, car les détergents en tablettes contiennent des
substances tres agressives et corrosives pour les parties en aluminium.

L’utilisation intensive de votre cuve revétement antiadhésif (selon
modéle) peut légérement altérer la couleur du revétement
(jaunissement, tachage).

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

Egoutter verticalement le couvercle pour évacuer I'eau restante entre
les parties métalliques et plastiques du couvercle.



Pour nettoyer le joint du couvercle :

s Aprés chaque cuisson, nettoyez le joint (I) et son logement.

= Pour la remise en place du joint, veuillez vous reporter - fig 14 et veillez a ce
que le joint soit bien passé sous chacune des encoches du couvercle.

Pour nettoyer la soupape de fonctionnement (A) :

a Retirez la soupape de fonctionnement (A) - fig 11.

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

a Vérifiez sa mobilité : dessin ci-contre.

Aprés avoir retiré la soupape de
fonctionnement (A), le joint (I) et le minuteur*
(F), vous pouvez passer le couvercle au lave-
vaisselle.

Ne passez jamais ni la soupape de fonctionnement (A), ni le joint (I),
ni le minuteur® (F), ni la cuve avec revétement antiadhésif au
lave-vaisselle.

Pour nettoyer le conduit d'évacuation de vapeur (B) situé sur le couvercle :

a Enlevez la soupape (A) - fig 11.

a Contrdlez a I'ceil et au jour que le conduit d’évacuation de vapeur est
débouché et rond - fig 13. Si besoin, nettoyez-le avec un cure-dent - fig 16
et rincez-le.

Pour nettoyer la soupape de sécurité (E) :

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

= Vérifiez son bon fonctionnement en appuyant fortement sur la bille* (a I'aide
d'un batonnet) qui doit étre mobile - fig 17 ou en appuyant plusieurs fois
avec votre doigt sur le piston* qui doit étre mobile - fig 17bis . Voir
paragraphe "Vérifications impératives avant chaque utilisation”.

Pour nettoyer le minuteur* (F) :

a Utilisez un chiffon propre et sec.

= N'utilisez pas de solvant.

a Ne passez jamais le minuteur sous I’eau ou au lave-vaisselle.



Pour changer le joint de votre autocuiseur :

= Changez le joint de votre autocuiseur tous les ans ou si celui-ci présente une
coupure.

a Prenez toujours un joint d’origine TEFAL/T-FAL, correspondant a votre modéle
(voir paragraphe "Accessoires”).

= Pour la remise en place du joint, veuillez vous reporter - fig 14 et veillez a ce
que le joint soit bien passé sous chacune des encoches du couvercle.

Pour ranger votre autocuiseur :

a Retournez le couvercle sur la cuve.

a Le mécanisme d’ouverture/fermeture de I’autocuiseur ne nécessite pas
d’entretien particulier hormis le nettoyage.

Il est impératif de faire vérifier votre autocuiseur dans un Centre de
Service Agréé TEFAL/T-FAL aprés 10 ans d'utilisation.

Accessoires TEFAL/T-FAL

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

Accessoires Références

3/4/4.5/6 L : diamétre extérieur
du joint: 24 cm
5/7.5/9 L : diamétre extérieur
dujoint: 27 cm

3/4.5/4/6 L : pour cuve diamétre 22 cm 792185

X1010008
Joint

X1010007

Panier vapeur*

5/7.5/9 L : pour cuve diamétre 24 cm 792654
Trépied” (K) X1030007
Trépied” (L) 792691

Minuteur® X1060007

a Pour le changement d’autres piéces ou réparations, faites appel aux Centres
de Service Agréés TEFAL/T-FAL.

a N’utilisez que des piéces d’origine TEFAL/T-FAL correspondant & votre
modéle.



Caractéristiques

Diameétre du fond de votre autocuiseur - références

... | Capacité Modéles  |Modéles Poignées| Matériau
Capacité totale* 9 Cuve | @ Fond Poignées fixes*|  rabattables* cuve
15.5cm P46205 -
3L 35L 22 cm Inox
18 cm P46605 -
il WL 2 14cm P46042 - Alu revétu
: M M75cm| Paz042 - Alu revétu
45L 5L 22cm | 15.5cm P46206 - Inox
14cm P46051 - Alu revétu
5L 58L 24 cm "
19.7 cm P47051 - Alu revétu
52L 6L 24cm | 20cm P46654 - Inox
6L 65L | 22cm [155cm | P46207 P49007 Inox
7L 24cm | 17.5cm P48007 - Alu revétu
75L 81L 24cm | 18 cm P46248 P49048 Inox
9L 9.7L 24cm | 18 cm P46249 P49049 Inox
5L 58L 14 cm P46051 -
Set 24 cm Inox
75L| 81L 18 cm P46248 -
*Capacité totale : cuve + couvercle

Informations normatives :
Pression de fonctionnement : 65 kPa
Pression maximum de sécurité : 120 kPa

Sources de chaleur compatibles

GAZ ELECTRICITE ELECTRICITE ELECTRICITE ELECTRICITE
(Plaque forte) (Plague radiante ou halogéne P mduclmn envere (Résistance spirale)
en verre céramique)
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= Votre autocuiseur s’ utilise sur tous les modes de chauffage, y compris induction.

a Sur plaque électrique, employez une plaque de diamétre égal ou inférieur &
celui du fond de votre autocuiseur.

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

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

= Sur tous les foyers, veillez a ce que votre autocuiseur soit bien centré.




a Dans le cadre de I'utilisation préconisée par le mode d’emploi, la cuve inox de
votre nouvel autocuiseur TEFAL/T-FAL est garantie 10 ans contre :
- Tout défaut lié a la structure métallique de votre cuve,

- Toute dégradation prématurée du métal de base.

s Les autres matériaux de cuve ainsi que toutes les autres piéces de votre
autocuiseur 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.

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

Ces garanties excluent :
ales rayures et la décoloration dues au vieillissement, pour les cuves avec

revétement antiadhésif.

-Les rayures liées au contact du couvercle sur la cuve avec revétement
antiadhésif.

-Les dégradations consécutives dues au non respect des précautions
importantes ou a des utilisations négligentes, notamment :

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

a Seuls les Centres de Service Agréés TEFAL/T-FAL sont habilités a vous faire
bénéficier de cette garantie.

Groupe SEB Canada
36 Newmill Gate, Unit 2, Scarborough, Ontario M1V OE2
Appeler : 800-418-3325

Marquages réglementai

Marquage Localisation

Marque commerciale Sur le couvercle

Année et lot de fabrication

Référence modéle

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

Sur le couvercle

Capacité Sur le fond extérieur de la cuve

Adresse postale du fabricant Sur le fond extérieur de la cuve




TEFAL/T-FAL répond a vos que

Problémes

Recommandations

Si I'ouverture et/ou la
fermeture deviennent
difficiles :

a Retirer le joint, et passez le sous |'eau- fig 18.
= Remettez-le dans le couvercle sans |'essuyer - fig 14.

Si vous ne pouvez pas
fermer le couvercle :

a Vérifiez que la poignée du couvercle est bien en
position verticale.

a Vérifiez le bon positionnement du joint (voir
paragraphe "Nettoyage et entretien”).

= Vérifiez que le couvercle est bien positionné comme
indiqué sur la - fig 1.

a Passez le joint sous I'eau et le remettre dans le
couvercle sans |'essuyer - fig 18 et en veillant a bien
le placer sous les encoches du couvercle - fig 14.

Si votre autocuiseur a
chauffé sous pression
sans liquide a I'intérieur :

Faites vérifier votre autocuiseur par un Centre de
Service Agréé TEFAL/T-FAL.

Si la tige de sécurité
émet des cliquetis et
des fumerolles :

Ceci est normal pendant les premiéres minutes : cela
permet |'échappement de I'air avant la cuisson.

Si la tige de sécurité
n’est pas montée 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 quantité de liquide dans la cuve est suffisante.

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

- La soupape de fonctionnement (A) est positionnée
sur & -

- Votre autocuiseur est bien fermé.

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

- Le joint est bien positionné.

Si la tige de sécurité est
montée et que rien ne
s’échappe par la
soupape pendant la
cuisson :

Ceci est normal pendant les premiéres minutes.

Sile phénomene persiste, faites couler de |'eau froide dans
votre évier et plongez y le fond de votre autocuiseur
jusqu'a ce que la tige de sécurité (D) descende.

Nettoyez la soupape de fonctionnement (A) - fig 15 et le
conduit d’évacuation de vapeur - fig 16 et vérifiez que la
bille* ou que le piston* de la soupape de sécurité s’enfonce
sans difficulté - fig 17 ou 17bis.




Problemes

Recommandations

Si la vapeur fuit autour
du couvercle, et que la
tige est en position
basse, vérifiez :

La bonne fermeture du couvercle.

Le positionnement du joint dans le couvercle.

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

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

Le bon état du bord de la cuve.

Si vous ne pouvez pas
ouvrir le couvercle :

Vérifiez que la tige de sécurité (D) est en position basse.
Sinon, décompressez : faites couler de I'eau froide dans
votre évier et plongez y le fond de votre autocuiseur
jusqu'a ce que la tige de sécurité descende.
N’intervenez jamais sur la tige de sécurité (D).
Tournez la soupape de fonctionnement (A) jusqu’ala
position .

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

Le temps de cuisson.

La puissance de la source de chaleur.
Le bon positionnement de la
fonctionnement (A).

La quantité de liquide.

soupape de

Si des aliments ont
bralé dans votre
autocuiseur :

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

Si I’'un des systémes de
sécurité se déclenche :

Arrétez la source de chaleur.

Laissez refroidir votre autocuiseur sans le déplacer.
Attendez que la tige de sécurité soit descendue et
ouvrez.

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

Assurez-vous que les conditions de remplissage sont
bien respectées.

Si le défaut persiste, faites vérifier votre appareil par
un Centre de Service Agréé TEFAL/T-FAL.

Si vous observez
I'apparition de traces
d’oxydation :

L’usage d’acier inoxydable de hautes performances
n’empéche pas I'apparition d’oxydation dans des cas
extrémes. Si vous remarquez des traces d’oxydation,
éliminez-les en frottant avec une éponge abrasive
avant d’utiliser @ nouveau votre autocuiseur.




Problemes Recommandations

Sivous n’arrivez pas a | Vérifiez que:

mettre les poignées o Les boutons (M)* sont mobiles.
rabattables* en position | e Sile phénoméne persiste, faites vérifier votre produit
d’utilisation : par un Centre de Service Agrée TEFAL/T-FAL.

Sivous n’arrivez pas a | e Ne forcez pas.

rabattre les poignées o Assurez-vous que vous appuyez a fond sur les

rabattables® : boutons*(M).

o Sile phénomeéne persiste, faites vérifier votre produit
par un Centre de Service Agrée TEFAL/T-FAL.

e Participons a la protection de I’environnement !

® Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou
recyclables.

< Confiez celui-ci dans un point de collecte pour que son
traitement soit effectué.




TABLEAUX DE CUISS

Légumes
LEGUMES &
(FRAIS) Artichauts entiers 2 piéces soit 600 g (immersion) | 30 &35 min
Asperges blanches (vapeur) 5a6 min
;{gféEdL]jeﬁt dans e Aubergines pelées émincées (3 mm) 850 g (vapeur) | 10412 min
panier vapeur et 75 cl| Betteraves rouges coupées en 4 (immersion) ZQ @25 min
d’eau au fond de (suivont grosseur
I’autocuiseur. Bettes en trongons (2 cm) 700 g (vapeur) 15a17 min
Blancs de poireaux entiers 650 g (vapeur) 9a11 min
Brocolis en bouquets 600 g (vapeur) 9a11 min
Carottes en rondelles (3 mm) 600 g (vapeur) 17 @19 min
Céleri rave émincé (immersion) 600 g 7 a9 min
IMMERSION Champignons émincés (immersion) 800 g 4a5min
Ingrédient dans I'equ et Chou vert émincé (immersion) 500 g 5a6 min
sans panier. Choux Bruxelles (vapeur) 10a 12 min
Chou fleur en bouquets 600 g (vapeur) 10412 min
LEGU MES SECS Courgettes en rondelles (3 mm) 600 g (vapeur) 12a15min
IMMERSION Irindives coupées en 2 soit 900 g (vapeur) 14416 min
Sans panier. Epinards (vapeur) 3 a4min
. o Fenouil en lamelles 600 g (vapeur) 6a9min
M sl N ner Haricots verts fins 600 g (vapeur) 10412 min
Navets en cubes 500 g (vapeur) 14416 min
Petits oignons grelots (vapeur) 7 a8 min
Petits pois (vapeur) 608 min
Poivrons coupés en 2 soit 550 g (vapeur) 14316 mm
Pommes de terre moyennes coupées en 2 20 a25mm
soit 950 g (vapeur) (suivant grosseur)
Potiron en morceaux (3 a5 cm) 600 g (vapeur) 13a18 min
Flageolets (secs) 250 g (immersion) 35a40 min
Lentilles vertes 250 g (immersion) 14a16 min
Pois cassés 250 g (immersion) 18 @ 20 min




Riz

QUANTITE | QUANTITE DE | TEMPS DE
Sans panier. 2 PERSONNES | 400 ml/ 2 verres| 1509/ 1 verre
, 4 PERSONNES  |500 ml/ 2,5 verres| 250 g/ 2 verres | 7-8 min

6 PERSONNES (700 ml /3,5 verres| 3759/ 3 verres

Viandes / poissons
FRAIS SURGELES

Cailles : 4 9a 10 min 18 @ 20 min
Canette (1,8 kg) 45 a 47 min 50 to 55 mins
Coquelets: 2 (1,3 kg) 23425 min 40 & 45 min
Darnes de saumon : 4 (0,8 kg) 546 min 7 a8 min
Filet mignon de porc : 2 morceaux 13815 min 26 & 29 min
de350g
Filet mignon de veau : 0,7 kg 17 a 21 min 33438 min
Filets de lotte 1 kg 586 min 7 &8 min
en morceaux de 75 g
Lapin (1,5 kg en morceaux) 8 a9 min 20 & 23 min
Paupiettes de veau : 4 10412 min X
Poulet (1,35 kg) 23 a25min 1Tha1h10
Réti de boeuf (1 kg @ 8-11 cm) 30 a35min 45 a 50 min
Réti de porc (0,8 kg @ 8-10 cm) 30a 35 min 1h05a1h15
Réti de veau (0,8 kg @ 5-7 cm) 17 @19 min 37 a 40 min
Souris d’agneau : 2 (soit 0,95 kg) 40 & 45 min 1h05a1h15
Steaks de thon : 4 (soit 0,7 kg) 5a6 min 7 @9 min

Note: Pour les autocuiseurs d’une capacité inférieure a 5 litres, assurez-vous
que les morceaux de viande ou le poulet ne dépassent pas le repére
MAX 2 de la cuve. Choisissez des morceaux de viande ou un poulet de
8cm ou moins de hauteur.



PRECAUCIONES IMPORTAN

Antes de utilizar su olla a presion, tomese el tiempo de leer todas las
instrucciones y consulte siempre la «Guia del usuario».
El uso incorrecto puede ocasionar desperfectos.

Por su propia seguridad, este aparato cumple todas las normas y reglamentos
aplicables:

- Directiva de equipos a presion

- Materiales en contacto con alimentos

- Medio ambiente

VERIFICAR
s visualmente que el conducto de drenaje de vapor no
esté obstruido -fig.13.

s que la bola de la véalvula de seguridad se pueda mover -
COMPROBACIO | f 9.18

QEEIGATORIAS s que la bola* o el piston* de la valvula de seguridad se

ANTES DE CADA puedan mover - fig. 17 o fig. 17bis.

uso s que la junta de la tapa esté colocada bajo cada una de
las pestanias de la tapa - fig. 14.

a que las asas de la olla estén bien fijadas. Las asas de la
olla son piezas de seguridad. Nunca las quite ni las
sustituya por su propia cuenta.

= Nunca utilice la olla a presion sin liquido, ya que la
estropearia seriamente. Asegurese de que siempre haya
suficiente liquido durante la coccion.

= Minimo 25 cl - fig. 4.

u« Méximo 2/3 de la altura de la olla, marca MAX 2 - fig 5.

RESPETE u Al cocinar al vapor, los alimentos presentes en el cestillo
(S:fmrl;gibég para vapor®* no deben estar en contacto con el agua ni
DE LLENADO sobrepasar el nivel MAX 2 de la olla - fig. 7.

SIGUIENTES a Méximo 1/3 (marca MAX 1) para alimentos espesos
que se dilatan y/o que sueltan espuma durante la
coccion, como el arroz, las legumbres, legumbres
deshidratadas, o las compotas, la calabaza, los
calabacines, las zanahorias, las patatas, los filetes de
pescado... - fig. 6.




ANTES Y
DURANTE
LA
COCCION

« No permitir que los nifios se acerquen cuando la olla a presion esté
en funcionamiento.

aEl vapor estd muy caliente cuando sale de la vdlvula de
funcionamiento. Tenga cuidado con el vapor liberado.

a Suolla a presion cocina a presion. Un uso inadecuado podria producir
quemaduras. Aseglrese de que la olla a presion se encuentra
convenientemente cerrada antes de ponerla en funcionamiento.
(Véase el apartado «Cierre»).

a AsegUrese, durante la coccion, de que la vélvula siempre emite un leve
sonido. Si no sale suficiente vapor, descomprima el aparato y verifique
si hay suficiente liquido o si el conducto de drenaje de vapor esta
obstruido. Tras estas comprobaciones, si continda sin salir el vapor,
aumente ligeramente la fuente de calor.

aNo cocer alimentos que puedan obstruir los conductos de los
elementos de seguridad:

- arandanos

- cebada perlada, espelta, mijo

- copos de avena

- guisantes partidos

- tallarines, macarrones, espaguetis
- ruibarbo

- grosellas

u Cuando cocine trozos grandes de carne y de alimentos que tengan
una piel superficial (salchichas enteras, lengua, aves..): le
recomendamos que los pinche con un cuchillo o un tenedor antes de
cocinarlos. De hecho, durante la coccién pueden retener liquido
hirviendo y provocar salpicaduras.

= Nunca prepare recetas a base de leche animal en la olla a presion.

a No utilice sal gorda en su olla a presion, anada sal fina al final de la
coccion. Asi evitard la aparicion de puntos negros que podrian alterar
el fondo de su olla a presion.

a No utilice la olla a presion para freir a presion con aceite.

a No deje desatendida su olla a presion cuando esté calentando aceite
o grasas. Si sigue calentando aceite humeante, la dafiard y podra
aumentar la temperatura del aceite lo suficiente como para que
aparezcan llamas.

« No utilice la olla a presion con un fin diferente de aquel para el que
estd destinada.

a No introduzca la olla a presion en un horno caliente.

aNunca introduzca en la olla a presion papel de aluminio no sujeto
sobre un molde.

a Nunca introduzca film transparente en la olla a presion.

ulLos vapores del alcohol son inflamables. Mantenga en ebullicion
durante aproximadamente 2 minutos antes de colocar la tapa. Vigile
el aparato cuando prepare recetas a base de alcohol.

u Utilice fuentes de calor compatibles, de acuerdo con las instrucciones
de uso.




DESPUES DE LA
COCCION...

= Para los modelos con recubrimiento antiadherente: no utilice
batidores ni objetos metdlicos o cortantes. No escurra los
utensilios golpeandolos contra el borde de la olla, ya que
podria estropearla y provocar fugas.

a Gire progresivamente la vdlvula de funcionamiento (A)
aplicando la velocidad de descompresion que mas le
convenga hasta llegar al pictograma % - fig.10. Si durante
la liberacién de vapor observa proyecciones anormales,
vuelva a colocar la valvula de funcionamiento (A) en la
posiciéon de coccion en modo «olla a presion» y después
efectle una descompresion rapida bajo el agua fria - (véase
el apartado «Fin de la coccion en modo "olla a presion”s.).

a Sila varilla de seguridad (D) no baja, coloque la olla bajo un
chorro de agua fria - (véase el apartado «Fin de la coccion
en modo “olla a presion”».)

a Nunca manipule la varilla de seguridad.

a Para alimentos espesos que se dilatan o que sueltan espuma
durante la coccion, como el arroz, las legumbres, legumbres
deshidratadas, o las compotas, la calabaza, los calabacines,
las zanahorias, las patatas, los filetes de pescado... Deje
enfriar la olla a presion varios minutos y después pongala
bajo el agua fria para enfriarla. Sacuda sistemdtica y
ligeramente la olla antes de cada apertura, con el fin de
evitar que emanen burbujas de vapor que podrian producirle
quemaduras. Esta operacion es especialmente importante
en caso de drenaje rapido del vapor o tras el enfriamiento
bajo el agua del grifo.

a Cuando la olla esté sometida a presiéon, muévala con la
maxima precaucion. No toque las superficies calientes. Si es
necesario, utilice guantes. Utilice las 2 asas para sujetar la
olla.

aEn el caso de las sopas, le aconsejamos realizar una
descompresion rapida bajo agua fria (véase el apartado «Fin
de la coccion en modo «olla a presion»).

a Aseglrese de que la valvula se encuentra en posicion de
descompresion antes de abrir la olla a presion. La varilla de
seguridad (D) debe estar en posicién baja.

= Nunca abrala olla a presion a la fuerza. Asegurese de que la
presion interior ha descendido. La varilla de seguridad (D)
debe estar en posicion baja. (Véase el apartado
«Seguridad»).




MANTENIMIEN
TO

a Si observa que una parte de su olla estd rota o agrietada,
no intente abrirla en ningln caso si esta cerrada. Espere a
gue se enfrie completamente antes de moverla, no la
utilice mas y llévela a un centro de servicio oficial de TEFAL
para su reparacion.

a No manipule los sistemas de seguridad mas alla de las
recomendaciones de limpieza y de mantenimiento.

aUtilice  (nicamente  piezas  originales  TEFAL
correspondientes a su modelo.

a No deje los alimentos en la olla a presion.

a Limpie y aclare la olla a presion inmediatamente después
de cada utilizacion.

a No lave en el lavavgijillas la valvula de funcionamiento (A),
ni la junta (I), ni el temporizador® (F), ni la olla con
revestimiento antiadherente.

= No ponga el temporizador* (F) bajo el agua.

a Nunca utilice lejia o productos clorados, ya que podrian
alterarcalidad del acero inoxidable.

a No deje la tapa a remojo.

= Sustituya la junta una vez al afo o inmediatamente si ésta
presenta cortes.

a Es imprescindible revisar la olla a presion en un centro de
servicio oficial de TEFAL después de 10 anos de uso.

a Para guardar la olla a presion: déle la vuelta a la tapa al
colocarla encima de la olla, para evitar el desgaste
prematuro de la junta de la tapa.

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES




Com ponentes (véase el esquema descriptivo)

A.  Valvula de funcionamiento H. Tapa
B.  Conducto de drenaje del I Junta
vapor J. Cestillo para vapor*
C.  Marca de posicionamiento de K./ L.Tripode*
la valvula M.  Botones para plegar las asas*
D. Varilla de seguridad (véaseel  N.  Asade laolla fija*
apartado «Seguridad») 0. Asadelaollaplegable*
E.  Valvula de seguridad P.  Marcas de llenado méximo
F. Temporizador® (MAX 1y MAX 2)
G Asa de la tapa Q. Olla

Comprobaciones obligatorias antes de cada uso__

Verificacién de la valvula de funcionamiento

a Verifique que el agujero de drenaje de la valvula de funcionamiento no esta
obstruido (véase el apartado «Retirada y colocacion de la vdlvula de
funcionamiento»).

Comprobclcwn de la véalvula de seguridad: segan el modelo

= AsegUrese de que el piston* de la valvula de seguridad se mueve (presione varias
veces sobre el piston con el dedo).



G

Coccion en modo Coccion en modo Descompresion
olla a presion olla/cacerola*
Apertura

= Mueva el asa de la tapa de la posicion horizontal a la posicion vertical - fig.3
La tapa gira.

a Levante la tapa.

= En caso de dificultad para abrir el aparato: poner la junta bajo el agua y
volver a colocarla en la tapa sin secarla - fig.18 y cuidando de colocarla bajo
las pestanias de la tapa - fig 14.

Cierre

= AsegUrese de que el asa de la tapa esta en posicion vertical.

= Ponga la tapa sobre la olla como se indica en la fig.1 alineando la parte de
plastico con las asas de la olla.

= Baje el asa de la tapa de la posicion vertical a la posicion horizontal - fig.2

s La tapa gira.

Si no puede cerrar la tapa:

= Verifique si la junta esta en su sitio y si la tapa esta bien colocada.

a En caso de dificultad para cerrar el aparato: poner la junta bajo el agua y
volver a colocarla en la tapa sin secarla - fig.18 y cuidando de colocarla bajo
las pestanas de la tapa - fig 14.

Primer uso

a Enlos modelos con revestimiento antiadherente: lave y unte ligeramente con
aceite de cocina toda la superficie del revestimiento interior.

Segun el modelo:

a SitGe el tripode™ (L) y el cestillo para vapor® (J) en el fondo
de la olla.

s Acople el tripode*(K) en el cestillo para vapor*(J) y, a
continuacion, coloque el conjunto en el fondo de la olla.

a Llene la olla (Q) de agua hasta alcanzar los 2/3 (MAX 2) -
fig.5.

= Cierre la olla a presion.

u Alinee el icono & de la valvula de funcionamiento (A) con
la marca de posicion de la valvula (C) - fig.9.




a SitGe la olla a presion sobre una fuente de calor y a continuacion ajastela a
la potencia maxima.

= Cuando el vapor comience a salir por la vélvula, reduzca la fuente de calor y
cuente 20 minutos.

= Una vez transcurridos los 20 minutos, apague la fuente de calor.

aAlinee el icono @ de la valvula de funcionamiento (A) con la marca de
posicion de la valvula (C).

a Cuando la varilla de seguridad (D) vuelva a descender, significara que la olla
ya no se encuentra a presion.

a Abra la olla a presion - fig.3

a Limpiela con jabén de lavavajillas.

Llenado minimo y maximo

a Minimo 25 cl (2 vasos) - fig.4.

= Maximo 2/3 de la altura de la olla, marca MAX 2 - fig.5.

a No utilice sal gorda dentro de la olla a presion, ainada sal fina al final de la
coccion.

Para determinados alimentos:

a Para alimentos espesos que se dilatan o que sueltan
espuma durante la coccién, como el arroz, las
legumbres, legumbres deshidratadas, o las compotas,
la calabaza, los calabacines, las zanahorias, las
patatas, los filetes de pescado... No llene la olla a
presion mas de 1/3 (MAX 1) de su capacidad. — MAXY
Cuando finalice la coccion, deje que se enfrie la olla a SRS
presion durante unos minutos y, a continuacion, enfriela
con agua fria (véase el apartado «Fin de la coccion en modo "olla a presion”-
descompresion rapida»).

Utilizacién del cestillo para vapor*

a Vierta 75 cl de agua en el fondo de la olla (Q).

Segun el modelo:

a SitGe el tripode*(L) y el cestillo para vapor*(J) en el fondo de la olla.

a Acople el tripode*(K) en el cestillo para vapor*(J) y, a continuacién, coloque
el conjunto en el fondo de la olla.




a Al cocinar al vapor, los alimentos presentes en el
cestillo para vapor no deben estar en contacto con
el agua

a En el modelo de 3 L, es normal que el nivel del agua
cubra ligeramente el fondo del cestillo.

Los alimentos colocados en el cestillo para
vapor® no deben sobrepasar el nivel MAX 2.

Retirada y colocacion de la valvula de
funcionamiento (A)

Para retirar la valvula de funcionamiento (A):

a Alinee el punto con la marca de posicion de la valvula (C) pulsando los iconos
de la véalvula de funcionamiento (A).

a Retirela - fig. 11.

Para colocar la valvula de funcionamiento: { punto \

a Alinee el punto de la véalvula de funcionamiento (A)
- fig. 8 con la marca de posicion (C) véase la ilustracion
que aparece junto a este texto).

a Apriete la véalvula de funcionamiento (A) para que lal
encaje sobre la varilla de drenaje de vapor.

a Apriete el anillo de la valvula de funcionamiento (A) ‘H

girelo.

Utilizaciéon del temporizador*

El temporizador no debe utilizarse en la posicion de olla/cacerola.

El temporizador (F) esta disefiado para ayudarle a garantizar el resultado de
la coccion, en modo «olla a presion», permitiéndole ajustar mejor el consumo
de energia. Descuenta automdaticamente el tiempo de cocciéon cuando se
alcanza el nivel de temperatura correspondiente a la coccién en modo «olla a

presion» &Y.



Asegurese, durante la coccion, de que la valvula de funcionamiento
(A) emite un leve sonido regularmente. Si no hay suficiente vapor,
aumente ligeramente la fuente de calor. En caso contrario, reduzca

la fuente de calor.

n Para encender el temporizador: pulse el boton.

aPrograme el tiempo de coccion (en minutos).

a Si se equivoca con el tiempo de coccién, espere 4
segundos a que las llamas dejen de parpadear, y luego
pulse y mantenga pulsado el boton par ponerlo a cero.

aEncienda la fuente de calor a potencia maxima.

Cuando la olla a presién alcanza a temperatura de
coccion, el temporizador suena y comienza la cuenta
atrds (los nameros parpadean).

Reducir la potencia de la fuente de calor.

En este momento, si lo desea, puede quitar el
temporizador del producto y llevérselo consigo. El tiempo
continuard descontdndose.

BAI finalizar el tiempo de coccidn suena el temporizador.
a Para detener el sonido del temporizador, pulse el boton.

s Apague la fuente de calor.

(alal
(NN

- |

Una pulsacién larga del boton pone el temporizador a cero y lo apaga.

Colocaci6n y retirada del temporizador*

a Para colocar el temporizador (F) en su sitio - fig.12,
inserte primero la pieza con la pantalla hacia arriba sobre
el médulo y luego apriete para encajar la parte opuesta.

e Para retirar el temporizador (F), levantelo y retirelo.




Cambio de la pila del temporizador®
a La pila del temporizador es una pila de botén CR2032.

= Si aparece el simbolo E—J, o si no se enciende, cambie la pila.

u La vida til de la pila depende de la frecuencia de uso del temporizador.

a La pila del temporizador contiene dimetoxietano no CAS 110-
71-4. Es conforme con la normativa europea. Para su seguridad
y la conservacién del medio ambiente: no abra la pila, no la
exponga a temperaturas elevadas, no la tire a la basura; llévela

a un centro de recogida de pilas usadas.

a No se deberd intentar recargar aquellas pilas que no sean

recargables.

= No deberdn mezclarse diferentes tipos de pilas, ni tampoco pilas nuevas con

otras usadas.
a Las pilas deberdn instalarse observando su polaridad correcta.

a Deberd sacar del aparato las pilas gastadas y eliminarlas de manera segura.
a Si no va a utilizar el aparato durante un periodo prolongado de tiempo, le

aconsejamos que quite las pilas.

u Los bornes de alimentacion no deberdn cortocircuitarse.

= Trabaje sobre una superficie plana de una encimera.

a Para quitar la pila del temporizador, abra la tapa de la pila
con una moneda girdndola en el sentido contrario a las
agujas del reloj para que la media luna a de la tapa se alinee
con la media luna del temporizador a (véase el dibujo que
aparece junto a este texto).

a Cambie la pila.

a Vuelva a colocar la junta en su posicion.

a Para volver a colocar la tapa de la pila, coloque la media luna
a de la tapa frente a la media luna e del temporizador. Gire
lentamente la tapa de la pila en el sentido de las agujas del
reloj, presionando ligeramente, para alinear la media luna
de la tapa de la pila con la luna llena del temporizador @
(véase el dibujo que aparece junto a este texto).

= No ejerza fuerza sobre la tapa de la pila al volverla a cerrar.

= No sobrepase los topes.

a En caso de pérdida, puede adquirir un temporizador en todos
nuestros centros de servicio oficiales de TEFAL.

Nunca sumerja el temporizador* en agua ni lo introduzca en el lavavajillas.

Nunca utilice el temporizador® en modo «olla/cacerola».



Asas plegables*

Antes de usar el producto, retire las etiquetas presentes en cada
una de las asas.

No intente plegar las asas sin pulsar los botones (M).

Nunca desmonte las asas plegables de la olla, solo el Centro de
Servicio Técnico Autorizado de TEFAL esta capacitado para hacerlo.

= Para plegar las asas: Nunca coloque la olla a

presion con las asas

plegadas sobre una
fuente de calor.

A 1
ZL » e )
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a Para colocar las asas
en posicion de uso:

Antes de la coccion

= Antes de cada uso, saque la valvula de funcionamiento (A) - fig.11 y verifique
visualmente que el conducto de drenaje de vapor (B) no estd obstruido

- fig.13.

a Verifique que la valvula de seguridad (E) se puede mover (véanse los
apartados «Limpieza» y «Comprobaciones obligatorias antes de cada uso»)

- fig. 17 y fig. 17bis.
= Afada sus ingredientes y el liquido.
a Cierre la olla a presion - fig.2

a En caso de dificultad para cerrar el aparato: poner la junta bajo el agua y
volver a colocarla en la tapa sin secarla - fig. 18 y cuidando de colocarla bajo

las pestanias de la tapa. - fig. 14.
a Para colocar la valvula de funcionamiento (A) - fig.8.



L= Coccion en modo «olla a
m_ presion»

a Gire la valvula de funcionamiento (A) hasta la posicion de coccién en modo
«olla a presién» & - fig 9.

s Asegurese de que la olla a presion se encuentra convenientemente cerrada
antes de ponerla en funcionamiento - fig.3

a SitGe la olla a presion sobre una fuente de calor y a continuacion ajastela a
la potencia maxima.

» En los modelos equipados con temporizador : programe el tiempo de coccion
indicado en la receta (véase el apartado «Utilizacion del temporizador»).

s Los tintineos y las fumarolas emitidos por la varilla de seguridad son
normales; permiten el drenaje del aire durante la coccion.

Durante la coccién en modo «olla a presién»

= Cuando la valvula de funcionamiento (A) deje escapar vapor de forma
continua y emita un sonido regular («Pssssss»), reduzca la fuente de calor.

a En ese momento, empiece a contar el tiempo de coccion indicado en la
receta.

s Aseglrese, durante la coccién, de que la valvula emite un leve sonido
regularmente. Si no hay suficiente vapor, aumente ligeramente la fuente de
calor. En caso contrario, reduzca la fuente de calor.

Fin de la cocciéon en modo «olla a presiéon»

Para liberar el vapor:
= Una vez apagada la fuente de calor, tiene dos posibilidades:

e Descompresion progresiva: gire progresivamente la vdlvula de
funcionamiento (A) para terminar frente a la marca del icono - fig 10.




Si durante la liberacién de vapor observa proyecciones anormales,
vuelva a colocar la valvula de funcionamiento (A) en la posicion de
coccion en modo «olla a presion» T2 y después efectie una
descompresion rapida bajo el agua fria.

Si la varilla de seguridad (D) no baja, deje correr agua fria en el
fregadero y sumerja el fondo de la olla a presion en él hasta que
baje la varilla de seguridad (D) .

e Descompresion rapida bajo agua fria: deje correr agua fria en el fregadero
y sumerja el fondo de la olla a presién en él hasta que baje la varilla de
seguridad. Cuando la varilla de seguridad (D) vuelva a descender, significara
que la olla ya no se encuentra a presion. Gire la valvula de funcionamiento
(A) hasta la posicion %.

» Para alimentos espesos que se dilatan o que sueltan espuma durante la coccion,
como el arroz, las legumbres, legumbres deshidratadas, o las compotas, la
calabaza, los calabacines, las zanahorias, las patatas, los filetes de pescado...
Deje enfriar la olla a presion varios minutos y después pongala bajo el agua fria
para enfriarla. Sacuda sistemdtica y ligeramente la olla antes de cada apertura,
con el fin de evitar que emanen burbujas de vapor que podrian producirle
quemaduras. Esta operacion es especialmente importante en caso de drenaje
rapido del vapor o tras el enfriamiento bajo el agua del grifo. En el caso de las
sopas, le aconsejamos realizar una descompresion rapida bajo agua fria (véase
la figura del Paso 1 que aparece mas arriba).

= Ya puede abrir la olla a presion - fig.3.

a En caso dificultad para abrir el aparato: poner la junta bajo el agua y volver
a colocarla en la tapa sin secarla - fig. 18 cuidando de colocarla bajo las
pestanas de la tapa. - fig. 14 .

Nunca manipule la varilla de seguridad (D).



3N Coccion en modo «olla»*

a Gire la valvula de funcionamiento (A) hasta la posicion
de coccion en modo «olla» &J. Para ello, ejerza la
fuerza suficiente para pasar de la muesca donde se
encuentra a la posiciéon de descompresion.

s Aseglrese de que la olla a presion se encuentra
convenientemente cerrada - fig. 2 antes de ponerla en
funcionamiento.

aSitle la olla a presion sobre una fuente de calor
adaptada y ajustada a potencia reducida.

= En ese momento, empiece a contar el tiempo de coccién indicado en la
receta.

s En el modo «olla» puede abrir la olla a presién en todo momento para
remover, supervisar la coccién o anadir ingredientes.

= En caso de dificultad para abrir el aparato: poner la junta bajo el agua y
volver a colocarla en la tapa sin secarla - fig. 18 y cuidando de colocarla bajo
las pestanias de la tapa - fig. 14

a Sila fuente de calor es demasiado fuerte, puede ocurrir que la olla a presion
se cierre a presion (la varilla de seguridad (D) sube y bloquea la apertura) y
que no se pueda mover el asa de la tapa o que no abra la olla. En tal caso,
reduzca o apague la fuente de calor. Si la fuente de calor son placas
eléctricas, retire la olla a presion de la fuente de calor.

a Para los modelos con revestimiento antiadherente: no utilice batidores ni
objetos metdlicos o cortantes. No escurra los utensilios golpedndolos contra
el borde de la olla, ya que podria estropearla y provocar fugas.

a No caliente nunca materias grasas hasta llegar a carbonizarlas. Los humos
desprendidos por la coccién pueden ser peligrosos para los animales que
tengan un sistema respiratorio sensible, como los pdjaros. Los propietarios
de pajaros deberan mantenerlos alejados de la cocina.

Seguridad

La olla a presién estd equipada con varios dispositivos de seguridad:

= Seguridad de cierre:

- Si la tapa estd mal colocada o si ha olvidado plegar el asa de la tapa, hay
fuga de vapor por la varilla de seqguridad (D) de la olla y la presion no puede
aumentar.




= Seguridad de apertura:

- Sisuolla a presion estd a presion, la varilla de seguridad (D) estd en posicion
elevada y no se debe mover el asa de la tapa de apertura/cierre (G).

- No intente abrir la olla a presion a la fuerza bajo ningln concepto.

- Sobre todo, no manipule la varilla de seguridad (D).

- Asegurese de que la presion interior ha bajado, verificando que la varilla de
seguridad (D) esté en posicion baja.

- Las asas de la olla son piezas de seguridad. Nunca las sustituya por su propia
cuenta. No utilice nunca otros modelos de asas.

-Si mueve el asa de la tapa de apertura/cierre (G) a la posicion vertical
mientras la olla estaba todavia a presion, no podra abrirla. Se trata de una
funcion de seguridad adicional.

- Vuelva a mover el asa de la tapa a la posicion horizontal y espere a que baje
la varilla de seguridad (D).

a Dos tipos de seguridad de sobrepresion:
- Primer dispositivo: la valvula de seguridad (E) libera la presion - fig.19
- Segundo dispositivo: la junta deja escapar el vapor sobre la tapa - fig.19

Si uno de los sistemas de seguridad de sobrepresion se activa:

a Detenga la fuente de calor.

= Deje enfriar completamente la olla a presion.

a Abra la olla.

a Compruebe y limpie la valvula de funcionamiento (A), el conducto de
evacuacion del vapor (B), la valvula de seguridad (E) y la junta (I) - fig. 15 -
16 - 17 y 17bis. Véanse los apartados «Limpieza» y «Comprobaciones
obligatorias antes de cada uso».

a Si tras las comprobaciones y la limpieza el aparato presenta fugas o ha
dejado de funcionar, llévelo a un centro de servicio oficial TEFAL.

Para que el aparato funcione correctamente, asegirese de respetar estas
recomendaciones de limpieza y de mantenimiento después de cada uso.

El ennegrecimiento y los arafiazos que pueden aparecer tras una larga
utilizacién no suponen ningin inconveniente.

El desgaste del recubrimiento exterior (segin el modelo) asociado al
contacto de la tapa con la olla es normal.



En las ollas con recubrimiento antiadherente (segin el modelo): los
ligeros aranazos y roces que pueden aparecer por el uso no alteran
la antiadherencia del recubrimiento.

a Lave la olla a presion después de cada uso con agua templada y un producto
lavavajillas. Proceda igualmente con el cestillo*.

= No utilice lejia ni productos clorados.

« No recaliente la olla mientras se encuentre vacia.

Para limpiar el interior de la olla de acero inoxidable:

a Lavela con un estropajo y producto lavavajillas.

a Si el interior de la olla de acero inoxidable presenta reflejos irisados o marcas
blanquecinas (deposito de minerales), limpiela con vinagre blanco.

Para limpiar el interior de la olla de aluminio con recubrimiento antiadherente:

a Para prolongar la vida de su producto, le recomendamos que lo lave a mano.

a Lavela con agua caliente, jabdn de lavavajillas y una esponja suave.

= No utilice detergente en polvo ni estropajos abrasivos.

a Si se le quema algan alimento, llene la olla de agua cliente y déjela en
remojo. Después, limpiela con jab6n de lavavajillas.

Para limpiar el exterior de la olla:
a Lavela con una esponja y producto lavavaijillas.

Puede introducir la olla de acero inoxidable y el cestillo en el lavavagjillas.

No introduzca la olla con recubrimiento antiadherente (segin el
modelo) en el lavavajillas, ya que los detergentes en pastilla contienen
sustancias muy agresivas y corrosivas para las piezas de aluminio.

La utilizacion intensiva de la olla con recubrimiento antiadherente
(segin el modelo) puede alterar ligeramente el color del
recubrimiento (amarilleo, manchas).

Para limpiar la tapa:
a Lave la tapa con una esponja y producto lavavagjillas.

Escurra la tapa en posicion vertical para evacuar el agua que queda
entre las partes metdlicas y plasticas de la tapa.



Para limpiar la junta de la tapa:

a Limpie la junta (I) y el hueco de la misma después de cada coccién.

= Para volver a colocar la junta en su sitio, consulte - fig.14 y aseglrese de que
la junta quede bien encajada bajo cada una de las pestanas de la tapa.

Para limpiar la véalvula de funcionamiento (A):

a Retire la valvula de funcionamiento (A) - fig.11.

a Limpie la valvula de funcionamiento (A) bajo el
chorro de agua del grifo - fig.15.

a Verifique su movilidad: dibujo contiguo.

Tras retirar la valvula de funcionamiento (A), la
junta (I) y el temporizador* (F), puede
introducir la tapa en el lavavajillas.

No lave en el lavavdjillas la véalvula de funcionamiento (A), ni la junta (I),
ni el temporizador® (F), ni la olla con revestimiento antiadherente.

Para limpiar el conducto de evacuacion del vapor (B) situado en la tapa:

a Retire la valvula (A) - fig. 11.

a Compruebe visualmente que el conducto de evacuacién del vapor es redondo
y no estd obstruido - fig. 13. Si fuese necesario, limpielo con un palillo - fig.
16 y aclarelo.

Para limpiar la véalvula de seguridad (E):

a Limpie la parte de la vélvula de seguridad situada en el interior de la tapa
pasdandola por debajo del agua.

= Compruebe que funciona correctamente presionando firmemente sobre la
bola® (con un pdlillo), la cual deberd moverse - fig. 17 o presionando varias
veces con el dedo sobre el piston®, el cual también debera moverse - fig.
17bis. Véase el apartado «Comprobaciones obligatorias antes de cada uso».

Para limpiar el temporizador* (F):

a Utilice un pano limpio y seco.

= No utilice agentes disolventes.

a Nunca sumerja el temporizador* en agua ni lo introduzca en el lavavagjillas.

Mantenimiento

Para sustituir la junta de la olla a presion:

= Sustituya la junta de la olla a presién una vez al ano o si esta presenta cortes.

a Utilice siempre juntas originales TEFAL correspondientes a su modelo (véase
el apartado «Accesorios»).



= Para volver a colocar la junta en su sitio, consulte - fig 14 y aseglrese de que
la junta quede bien encajada bajo cada una de las pestanas de la tapa.

Para guardar la olla a presion:

a Coloque la tapa boca abajo sobre la olla.

« El mecanismo de apertura/ cierre de la olla a presién no necesita ningtin

mantenimiento especial aparte de la limpieza.

Es imprescindible revisar la olla a presion en un centro de servicio
oficial TEFAL después de 10 afios de uso.

Accesorios TEFAL
a Los accesorios para la olla a presion de venta en tiendas son los siguientes:
Accesorios Referencias:
3/4/4.5/6 L: Diametro exterior de la junta: X1010008
24 cm
Junta 5/7.5/9 L: Dia ior de la junta:
. : Diametro exterior de lajunta: | 600007
27 cm

Cestillo para 3/4.5/4/6 L: para olla de 22 cm de didmetro| 792185

vapor* 5/7.5/9 L: para olla de 24 cm de diametro 792654
Tripode*(L) 792691

Tripode*(K) X1030007

Temporizador® X1060007

= Para la sustitucion de otras piezas o efectuar reparaciones, pongase en
contacto con un centro de servicio oficial TEFAL.
a Utilice Gnicamente piezas originales TEFAL correspondientes a su modelo.



Caracteristicas

Diametro del fondo de la olla a presién: referencias

. Modelos con | Modelos con asas .
Capacidad| @ Olla | @ Fondo asas fijas* plegables* Material de la olla
15.5cm P46205
3L 22 cm Acero inoxidable
18 cm P46605
14 cm P46042 Aluminio revestido
4L 22 cm
17.5cm P47042 Aluminio revestido
45L 22cm | 155cm P46206 Acero inoxidable
14 cm P46051 Aluminio revestido
5L 24 cm
19.7 cm P47051 Aluminio revestido
52L 24 cm 20 cm P46654 Acero inoxidable
6L 22cm | 155cm P46207 P49007 Acero inoxidable
24cm | 17.5cm P48007 Aluminio revestido
75L 24 cm 18 cm P46248 P49048 Acero inoxidable
9L 24 cm 18 cm P46249 P49049 Acero inoxidable
5L 14cm P46051
Set 24 cm Acero inoxidable
7.5L 18 cm P46248

Informacion normativa:
Presion superior de funcionamiento: 65 kPa
Presion maxima de seguridad: 120 kPa

Fuentes de calor compatibles

ELECTRICIDAD

ELECTRICIDAD

ELECTRICIDAD

ELECTRICIDAD

radiante o halogena)

deinduccion)

z
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. La olla a presion puede utilizarse con cualquier método de generacion de calor,
incluida la induccion.

= En placas eléctricas, utilice una placa de un diGmetro igual o inferior al del fondo
de la olla a presion.

= En vitrocerdmica, asegirese de que el fondo de la olla esta limpio y seco.

a Con gas, la llama no debe sobrepasar el diGmetro de la olla.

= En todos los casos, asegirese de que la olla a presion estd bien centrada en el
fogon.




Garantia

= Siempre que la utilizacién sea conforme con las instrucciones de uso, la olla de
acero inoxidable de su nueva olla a presion TEFAL tiene 10 afos de garantia
contra:
- Cualquier defecto asociado a la estructura metdlica de la olla,
- Cualquier degradacion prematura del metal base.

sla estructura metdlica de la olla y todas las demads partes estdan
garantizadas contra cualquier defecto de fabricacion o de material, durante
el periodo de garantia definido por la ley vigente en el pais de compray a
partir de la fecha de compra.

s Podra acogerse a dicha garantia contractual presentando el tiquet de
compra o la factura con la fecha de adquisicién.

= La garantia no cubre:

aLos arafiazos y la decoloracion debidas al envejecimiento, en las ollas con
revestimiento antiadherente.

s Los arafazos asociados al contacto de la tapa y la olla con revestimiento
antiadherente.

s Las degradaciones consecutivas provocadas por no observar las precauciones
importantes o por hacer un uso negligente, a saber:
- Golpes, caidas, uso en horno, etc.

u Los centros de servicio oficiales TEFAL son los Gnicos habilitados para que pueda
beneficiarse de la garantia.

Marcado reglamentario

Marcado Ubicacion

Marca comercial Sobre la tapa

Afo y lote de fabricacion

Referencia del modelo

Presion maxima de seguridad (PS)
Presion superior de funcionamiento (PF)

Sobre la tapa

Capacidad Sobre el exterior del fondo de la olla

Direccion postal del fabricante Sobre el exterior del fondo de la olla

e jColaboremos con la proteccion del medio ambiente!

® Su aparato contiene numerosos materiales recuperables o
reciclables.
< Llévelo a un centro de recogida de residuos para su
. procesamiento.



TEFAL responde a sus preguntas

Problemas

Recomendaciones

En caso de dificultad
para abrir o cerrar el
aparato:

u Retire la junta y péngala bajo el agua - fig. 18.
a Vuelva a colocarla en la tapa sin secarla - fig. 14.

Si no puede cerrar la
tapa:

u Aseglrese de que el asa de la tapa esta en posicion vertical.

u Verifique que la junta esté bien colocada (véase el apartado
«Limpieza y mantenimiento»).

u Verifique que la tapa esté bien colocada como se indica en
la fig. 1.

a Coloque la junta bajo el agua y vuelva a colocarla en la
tapa sin secarla - fig.19 y cuide de colocarla bajo las
pestanas de la tapa - fig 15.

Si ha calentado la olla
a presion sin liquido
en el interior:

Llévela a revisar a un centro de servicio oficial TEFAL.

Si la varilla de
seguridad tintinea y
emite fumarolas:

Es normal durante los primeros minutos: permite que salga
el aire antes de la coccion.

Sila varilla de
seguridad no sube y
no sale nada por la
vdlvula durante la
coccion:

Es normal durante los primeros minutos.

Si el fendmeno persiste, aseglrese de que:

- La fuente de calor es bastante fuerte, si no, auméntela.

- La cantidad de liquido en el recipiente es suficiente.

-La valvula de funcionamiento (A) estd colocada &7
encima.

- La olla a presion estd bien cerrada.

- La junta o el borde de la olla no estan deteriorados.

- La junta esta bien colocada.

Sila varilla de
seguridad sube pero
no sale nada por la
vdlvula durante la
coccion:

Es normal durante los primeros minutos.

Si el fendmeno persiste, deje correr agua fria en su fregadero
y coloque en este el fondo de la olla a presion hasta que la
varilla de seguridad (D) descienda.

Limpie la vdlvula de funcionamiento (A) - fig. 15 y el
conducto de drenaje del vapor - fig. 16 y aseglrese de que
la bola* o el piston* de la vélvula de seguridad se hunde sin
dificultad - fig. 17 o 17bis.




Problemas

Recomendaciones

Si sale vapor
alrededor de la
tapa y la varilla
estd en posicion
baja, compruebe:

Que la tapa estd bien cerrada.

La colocacion de la junta dentro de la tapa.

Que la junta esta en buen estado; si fuera necesario, cimbiela,
Que la tapa, la junta y su sitio dentro de la tapa estan limpios.
Que el borde de la olla se encuentra en buen estado.

Si no puede abrir la
tapa:

Verifique que la varilla de seguridad (D) esté en posicion baja.
Si no, descomprima: deje correr agua fria en su fregadero y
coloque en este el fondo de la olla a presion hasta que la varilld
de seguridad descienda. Nunca manipule la varilla de seguridad
(D). Gire la valvula de funcionamiento (A) hasta la posicion

Si los alimentos no
se cuecen o se que-
man, compruebe:

El tiempo de coccion.

La potencia de la fuente de calor.

Que la valvula de funcionamiento (A) estd bien colocada.
La cantidad de liquido.

Si los alimentos se
han quemado en
la olla a presion:

Ponga la olla a remojo durante un tiempo antes de lavarla.
Nunca utilice lejia ni productos clorados.

Si uno de los
sistemas de
seguridad se
activa:

Detenga la fuente de calor.

Deje enfriar la olla a presién sin moverla. Espere a que descienda
la varilla de seguridad y abra.

Compruebe y limpie la valvula de funcionamiento (A), el
conducto de evacuacion del vapor, la vélvula de seguridad y la
junta.

AsegUrese de que se han respetado las condiciones de llenado.
Si el problema persiste, lleve el aparato a un centro de servicio
oficial TEFAL para que lo revisen.

Si observa que
aparecen marcas
de o6xido:

El uso de acero inoxidable de alto rendimiento no impide que
aparezca 6xido en casos extremos. Si observa marcas de 6xido,
eliminelas frotando con un estropajo abrasivo antes de volver a
utilizar la olla a presion.

Si no consigue
colocar las asas
plegables* en
posicion de uso:

AsegUrese de que:

a Los botones (M)* se mueven.

aSi el problema persiste, lleve su producto a un Centro de
Servicio Técnico Autorizado de TEFAL para que lo revisen.

Si no consigue
plegar las asas
plegables™

u No las fuerce.

u AsegUrese de que presiona los botones*(M) hasta el fondo.

aSi el problema persiste, lleve su producto a un Centro de
Servicio Técnico Autorizado de TEFAL para que lo revisen.




TABLA DE COCCION

Verduras
VERDURAS w
(FRESCAS) 2 alcachofas enteras de 600 g cada una (en agua) 30 - 35 minutos
250 g de frijoles secos (en agua) 35 - 40 minutos
AL VAP‘,)R_ ) 250 g de guisantes partidos (en agua) 18 - 20 minutos
Introducir ingrediente - -
en la cesta para cocinar 250 g de lentejas verdes (en agua) 14- 16 minutos
al vapor y 750 ml de| 500 g de col verde cortada en rodajas (en agua) 5 - 6 minutos
agua en el fondo de la | 500 g de nabo cortado en dados (al vapor) 14- 16 minutos
olla a presion. imi i
p 550 g de pimientos morrones cortados por la mitad 14 - 16 minutos
(al vapor)
600 g de apionabo cortado en rodajas (en agua) 7 - 9 minutos
600 g de calabacines cortados en rodajas redondas (3 12.-15 minutos
mm) (al vapor)
600 g de calabaza cortada en trozos (3 - 5 cm) (al vapor)| 13 - 18 minutos
EN AGUA ) ) 600 g de cogollos de brécoli (al vapor) 9-11 minutos
Introducir el ingrediente _ .
en agua y sin la cesta. 600 g de cogollos de coliflor (al vapor) 10 - 12 minutos
600 g de hinojo cortado en tiras (al vapor) 6 - 9 minutos
600 g de judias verdes finas (al vapor) 10 - 12 minutos
LEGUMBRES 600 g de zanahoria cortada en rodajas redondas (3 )
17 - 19 minutos
EN AGUA mm) (al vapor)
Sin la cesta. 650 g de puerro entero y blanco (al vapor) 9-11 minutos
700 g de acelga cortada en rodajas (2 cm) (al vapor) |15 - 17 minutos
800 g de champifiones cortados en rodajas (en agua) | 4 -5 minutos
850 g de berenjenas peladas y cortadas en rodajas (3 10-12 minutos
mm) (al vapor)
900 g de endibias cortadas por la mitad (al vapor) 14 - 16 minutos
20 - 25 minutos

950 g de patatas cortadas por la mitad (al vapor)

(seguin el tamaiio)

Cebollas encurtidas (al vapor) 7 - 8 minutos
Coles de Bruselas (al vapor) 10 - 12 minutos
Esparragos blancos (al vapor) 5- 6 minutos
Espinaca (al vapor) 3 - 4 minutos
Guisantes (al vapor) 6 - 8 minutos
20 - 25 minutos

Remolacha roja cortada en cuatro partes (en agua)

(seguin el tamaiio)




Arroz

CANTIDAD DE| CANTIDAD DE | TIEMPO DE
EN AGUA AGUA ARROZ COCCION

Sin la cesta. 2 PERSONAS | 400 ml/2 vasos| 150 /1 verre

, 4 PERSONAS |500 ml/2,5 vasos| 250 g/2 vasos 7 - 8 minutos

6 PERSONAS (700 ml/3,5 vasos| 375 g/3 vasos

Carne/pescado

FRESCO CONGELADO
Codornices: 4 9 - 10 minutos 18 - 20 minutos
Conejo (1,5 kg en trozos) 8 - 9 minutos 20 - 23 minutos
Filet mignon de cerdo: 2 piezas de 350 g 13- 15 minutos 26 - 29 minutos
Filet mignon de ternera: 0,7 kg 17 - 21 minutos 33 - 38 minutos
Filetes de attn: 4 (0,7 kg) 5 - 6 minutos 7 - 9 minutos
Filetes de rape (1 kg) en piezas de 75 g 5 - 6 minutos 7 - 8 minutos
Filetes de salmén: 4 (0,8 kg) 5 - 6 minutos 7 - 8 minutos
Pato (1,8 kg) 45 - 47 minutos 50 - 55 minutos
Piernas de cordero: 2 (0,95 kg) 40 - 45 minutos Tho5 nr:innuuttooss- Th1s
frls)za de cerdo (0,8 kg, 8 - 10 cm de didme- 30 - 35 minutos 1h05 r:qlinnuuttooss- 1h15
Pieza de ternera (0,8 kg, 17 - 19 minutos 37 - 40 minutos
Pollo (1,35 kg) 23 - 25 minutos 1h-1h10 minutos
Polluelos: 2 (1,3 kg) 23 - 25 minutos 40 - 45 minutos
Rollos de ternera: 4 10 - 12 minutos X
Rosbif (1 kg, 8 - 11 cm de diametro) 30 - 35 minutos 45 - 50 minutos

Nota: si su modelo es de 5 litros 0 menos, asegurese de que las piezas de carne
y aves no sobrepasen la marca que aparece en el interior de la olla. Use
piezas de carne y aves con un altura de 8 cm o menos.
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ombre del comprador:

odelo del aparato:

arca del aparato:

echadeentrega:_ Nombre de la tienda:

CONDICIONES QUE REGULAN LA GARANTIA

Para hacer efectiva la garantia totalmente gratuita, ofrecida en los productos comercializados legalmente pe
Groupe SEB México, S.A. DE C.V., es indispensable presentar el producto junto con el Certificado de Garanti
debidamente sellado y llenado por la tienda.
Groupe SEB México, S.A. DE C.V., garantiza por UN ANO este producto en todas sus partes contra cualqui
defecto de fabricacion y funcionamiento, a partir de la fecha de compra, incluyendo la reparacion o reposiciol
piezas y mano de obra del producto, para su diagnostico y reparacion sin cargo.
Si su aparato llegase a necesitar de nuestro servicio de garantia, le rogamos llamar a nuestros teléfonos de atel
cion a clientes, donde le orientaran e informaran sobre este servicio. Ademas podra adquirir partes, comp
nentes, consumibles y los accesorios que usted necesite. O bien puede enviarlo a nuestro Centro de Servici
siguiendo las siguientes Instrucciones:
 Empaquételo con cuidado y proteja su aparato con algun relleno. Asegurelo con cinta canela o cordel. L
garantia no ampara dafios ocasionados en transito.
 Escriba en la parte exterior del paquete, la direccién exacta del centro de servicio. No olvide anotar su nombre

direccion completa a la cual regresara el producto.
Cuando envie un aparato a reparacion, no incluya partes sueltas o accesorios. La empresa se hace responsab
de los gastos de transportacion razonablemente erogados que se deriven del cumplimiento de la presente gz
rantia, dentro de nuestra red de servicio.
El tiempo de atencion de la garantia, en ningin caso sera mayor de 30 dias, contados a partir de la fecha de r
cepcion en cualquiera de los productos.
La garantia perdera validez en los siguientes casos:

a) Cuando el producto se hubiese utilizado en condiciones distintas a las normales.

b) Cuando el producto no hubiese sido operado de acuerdo con este instructivo de uso.

¢) Cuando el producto hubiese sida alterado o reparado por personas no autorizadas por

el fabricante nacional, importador o comercializador responsable respectivo.

TENCION AL CLIENTE e

1. 52.83.93.87

ax. 52.83.93.88

el Interior de la Republica:
Lada 800 sin costo:

01800 505 45 00 SELLO DE LA TIENDA
01800 11283 25

ome & Cook y Servicio

v.San Fernando 649, local 27A

ol. Pefia Pobre, C.P. 14060

el. Tlalpan, Ciudad de México. México

IPORTADOR:

roupe SEB México, S.A. de C.V..
alle Boulevard Miguel de Cervantes
qavedra No. 169, Col. Ampliacion
ranada C.P. 11520 Ciudad de México







ZHMANTIKEZ MPOOYAAZEIX

Mpiv xpnotpomotncete tn XUTPa TaxUTNTAG Gag, aQlEPWOTE Aiyo Xpovo yla va
Slapdoete OAeG TIG 08NyieC Kau avatpéxete mavTa oTig «<Odnyieg Xpriong».
H xprion mou 8&v cuppopPWVETaL pE TIG 08nyieg EVOEXeTal va TIPOKANEDEL
BAaPeg.

o TV ao@AAEId 0aG, N CUCKELH AUTH CUMHOPQWVETAL LIE TA IOXVUOVTA TIPOTUTIA
Kall KAVOVIOHOUG:

- Odnyia mepi e€omhiopov umo mieon

- YAIK@ TTou €pyovTal O€ EMAQN HE TPOPIUA

- NepiBaiov

ENET=TE

u ENéyETe 011N o ekkévwong T BarBidag Aeitoupyiag Sev
eivat paypévn. (2) - €1k. 13.

YMOXPEQTIKO! |[=6Tt n pmihia* n to €uPolo* tng PaiBidag acpaleiog

‘EAETXOI NPIN KivouvTal eheUBepa - €1K. 17 iy €1K. 17.

AITO KAGE u OT1 T0 AAOTIXO OTEYAVOTIOINONG £XEL KOUUMWOEL PéCa O€

XPHEH ONEC TIG EYKOTIEC OTO KATIAKI - €1K. 14,

= OTL o1 Aafé¢ Tou kddou eival TomoBetnpéves owotd. Ot
Aaféc Tou kddou eival e€aptrpata acealgiag. Mnv Tig
APAIPETETE Kal MNV TIC AANAEETE TOTE povol oag.

u Mn xpnolpomolgite moTé T XUTPa Xwpic uypd, S16TL umopei
va unootei ooPapr {nuid. OpovtioTe va umdpyel mavta
QPKETH TOOATNTA UYPOU KATA TO HayEipEUa.

a Touhdxiotov 250 ml - €1k. 4.

a Méylotn otdbun ota 2/3 tou UYPoug Tou kadou, oTNV
€vdelén MAX 2 - eik. 5.

a'0OTaV PayEIPEVETE Ye ATUO, T TPOPIUA TToU BpiokovTal

MOZOTHTEZ péoa oTo KOAAOL aTpou* Sev TTPETEL va €pXOVTAL OE ETTAPN

MAHPQZHZ e To vePO Kat Sev mpémel va Eemepvolv Tnv évdelgn MAX 2
Tou Kd&dou - €IK. 7.

a Méyiotn otdBun 1/3 (évdei&n MAX 1) yia ta moAtwsén uNikd
mou SloykwvovTal fy/Kat agpifouv KaTd To Hayeipepa, Omwg
gival To puQ, Ta dompla, Ta amonpapéva Aaxavikd, o
TOUPEG, N KolokuBa, Ta KolokuBdkia, Ta kapdta, ol
TOTATEC, TA INETA YPAPL... - EIK. 6.




MPIN KAI
KATATO
MATEIPEMA

aMnv agrvete ta madid va minotdlouv T xUtpa otav Bpioketal o€
Aerroupyia.
a0 atpdg mou e€épyetat amod T BaABida katd T Astoupyia eival oAU
KauTa¢. Mpocoyxn OTIG PUTEG ATHOU.
wAuTi n XUtpa payelpelel umd miieon. Av Sev xpnotponolnOei cwoTd, Pmopei
va TPokANBEi éykaupia. BeBaiwbeite o1 n xUTpa €xel KAioEL KON TPV TN
Béoete og Aertoupyia. (BN mapdypa@o «KAeiotuoy).
a2 SidpKela Tou payelpépatog, PePaiwdeite ot n PaABida opupilel
ouveEXWG. Av Sev EEEPXETAL APKETOG ATHOC, AMOCUUTIETE TO TIPOIGV Kall
eNéyEte av UMGPXEL APKETH TOoOTNTA UYPOU, KaBWE Kat av eival
PPAYHEVOG O aywyodg eKkEvwong atuol. Av UETd amd autolg Toug
eNéyxoug e€akolouBei va pn Byaivel atpdg, au§note ehappwg TN
Beppokpaoia.
aMn payelpeVETe TPO@IA TIOU UMOpEL va epAagouv Toug aywyous Twv
Sataewv aopaleiac:
- polpa
- XovOpoaheapévo KpIBApl, ortapl, Kexpi
- VIpAade Bpwung
- omaopéva umdéNa
- XUhoriteg, (UUOPIKG, oTayYETL
- papévtl
- PPAYKOOTAPUAQ
wAv TIPOKEITAL VOl LAYEIPEPETE LEYAND KOUUATIA KPEAG Kal TPOPIHA HE
e€wTepK TETO  (OAOKANPA  AOUKAVIKA, YAWOOEC, TOUAEPIKA...)
OUVIOTOUE VO TNV AQAIPECETE TIPWV TG TO HayEipepa pe éva payaipt
éva mpovvt. Mmopei va maylSeuTel Kauto UyPO KATw amod TV TETOA Kat
va TpokANnBei mroihiopa.
aMn payeipeveTe MOTE ouvTayég pe (WwiKG ydAa oTn XUTPa TaXUTNTAG
aMn xpnotpomoleite xovtpd aAdtl otn XUtpa, mpooBéote PIAd aldtt oto
TENOG TOU payelpépatog, Etol Ba amo@Uyete Toug Aekédeg ahdtwv mou
umopei va aANoLwaouy Tov IETo TG XUTPAG.
uMn XPNOILOTIOLETE TN XUTPA Yia VO TRYaVIOETE pe AdSL umd mieon.
aMnv aprvete tn xUtpa xwpic empBAeyn étav (eotaivete AddI 1} ANeG
Nmapég ouoieg. To Aadt aMolwveTat av apyioet va Kamvidel kat ouveyioel
va Beppaivetal, Kat UTAPXEL TIEPITTTWON VA AVOPAEYEL.
aXpNOWWOTOIOTE TN XUTPA TAXUTNTAS MOVO Yia TOV OKOTIO Yia TOV 0Toio
npoopiletat.
uMnv ToroBeteite ™ XUTpa 0E (€GTO PoupVO.
aMnv TonoBeteite MOTE OTN XUTPA AAOUUIVOXAPTO TTOU S€V GUYKPATEITAL
o€ KahouTL.
aMnv ToroBeteite moté mMaoTik pepBpdvn ot xUTea.
a0t atpoi aAkooAng eival evpAektol. AQrioTe Tn XUtpa va Bpdoet yia
TIEPITIOU 2 NEMTTATTPIV TOTIOOETHOETE TO KAAKL Na eMBAETIETE TN GUOKEUN
OTOV HAYEIPEVETE OLVTAYEC TTIOU TIEPIEXOUV OAKOON.
aNa xpnotuomoleite oupPaTéG €0TIEC HAYEIPEUATOC, OUPPWVA HE TIG
odnyiec xpriong.




METATO
MATEIPEMA...

alla Ta pOVTEAG ME QVTIKOMNTIKYG  EMOTPWON: N
Xpnotpomoleite HETAANKOUG 1) atxpnpoUg avadeuTnpeg, 1
UETAMIKA Kat aypned okeun. Mnv kaBapilete ta epyaeia
XTUTIWVTAG Ta 070 Xeihog Tou kadou S16T1 umopei va gBapei
70 X€ihog Kal va ipokAnBoLv Slappoég.

a[upiote apyd tn BaABida Aertoupyiag (A) yia va emAéETe TRV
€mMOUUNTA TaXUTNTA QMOCUMTIEONCS, WOTE VA TEPUATIOEL
amévavtl and ty évdelfn @ - k. 10. Av 0 atpdg dev
£€EPXETAL PUOIONOYIKA KATA TNV EKKEVWOT), TOTOBETHOETE
ava n PalBida Aertoupyiag (A) otn Béon «XUtpa
TaxUTNTag» KAl TTPAYUATOTOINOTE TAXEI ATOCUMTiEDN péoa
o€ KpLo VePO - (BA. mapdypa@o «TéNOG payelpéuatog otn
Aertoupyia 'XUTpa TaxutNTaC'».).

u Av Sev katefaivel To oTéhexog aogaleiag (D), TomoBetrote
™ XUtpa péoca o€ KpUo vepo - (BA. mapaypago «TéNog
Hayelpépatog otn Asttoupyia 'XUtpa Tax0TnTaC.).

a Mnv melpddete moTE TO OTEAEXOG AOPANE(QG.

a [0 Ta MTOATWEN UAIKA TTou SloykwvovTal ry/kat agpifouv katd
TO payeipepa, dmwg ival To pU{, Ta GoTPL, T amoénpapéva
Aaxavikd, o ToupEg, N koAokUBa, Ta KoAokuBAKIa, Ta KapoTa,
OLTIATATEG, T PINETA PAPL... AQROTE TN XUTPA VA KPUWOEL YO
MEPIKA AEMTA, Kal HETA YUETE TNV péoa o€ KpLo vePO. Mptv
avoifete TN XUTPQ, Ba TMPEMEl MAVTA va TNV AVAKIVEITE
eAappwe agol mpwta PePfaiwbeite O6TL TO OTENEXOG
ao@aleiag éxel KaTEREL TENEIWG, WOTE va PNV ekTivaybouv
@UOOAISEC ATUOU Kal 0ag TPOKAAECOUV EyKAUMATA. AUTA N
Sladikacia eival 1Slatépwe onpavtikn otav Bélete va
EKKEVWOEL ypriyopa 0 aTUoG 1 av EXETE KPUWOEL TN XUTPA OE
KpLO VEPO.

a [1pooéxeTe MONU OTAV PETOKIVEITE TN XUTPA. Mnv ayyilete Ti¢
KAUTEG EMQAVELEG. XpNOIUOTIOINOTE YAVTIA, av XpetaleTal.
XpnotpomolnoTe Ti¢ 2 Aapég Tou kadou.

aOtav  payelpevete  ocoumeg,  oupPouleloupe  va
amooupmiélete ypriyopa tn XUtpa o€ KpUo vePO (BA.
mapdypa@o «TéNo¢ payelpépatog otn Asitoupyia "Xutpa
TaxuTNTAg' ).

aBeBaiwbeite o1t n  PalBida Ppioketar otn  Béon
amoouvunieong mpwv avoiete Tn xUtpa. To OTéNeXoC
ao@aleiag (D) Ba mpémet va givat KdTtw.

a Mnv avoiyete moTé T xUTtpa pe T Bia. BeBaiwbeite ot €xel
eKTOVWOEL N ecwTePIKN TTieon. To oTéAexog acpaleiag (D) Ba
mpémel va eival kdtw. (BA. mapdypago «Alatdéelg
A0QaAEiagy).




ZYNTHPHZH

aAv S1OTIOTWOETE OTACIHO 1 PWYMN OE KATOIO TUAMA TNG
XUTPOG, UNV EMIXEIPNOETE O Kapia mepimtwon va tnv
avoieTe, av gival KAELOTH. MEPIPEVETE VO KPUWOEL TEAEIWG
TIPWV TN METAKIVAOETE, YNV TN XPNOIMOTOINCETE GANO Kal
UETAQEPETE TN O £€0UCI0S0TNEVO KATAOTNHA GEPPRIC TNG
TEFAL yia emokeun.

aMnv emepPaivete oTic Slataelc aoaleiag, mapd Povo av
akohouBeiTe TG 08nyieg kaBapIoPOU Kal GUVTAPNONG.

a Na XpnOIUOTIOLEITE AMOKAEIOTIKA YVOIA AVTOANAKTIKA TNG
TEFAL kaTAAANAQ y1a TO HOVTENO TTOU EXETE OTNV KATOXI| OAG.

a Mnv a@rvete TpO@IUa va peivouv Yéoa oTn xUTpa.

aNa kabBapilete kat va EemhéveTe T XUTPA APEOWE LETA aTTO
KABe xpnon.

aMnv mAévete MoTé oTo MAUVTApPIO MATwv TN BaABida
Aettoupyiag (A), To Adotixo oteyavomoinong (), Tto
XPOVOUETPO* (F) kal TOV KASO PE QVTIKOANTIKN EMOTPWON.

aMnv mAéveTe TOTE TO XPOVOUETPO* (F) UE vePO.

a Mn xpnotgomoleite moTé YAwpivn 1 TPOIOVTA MoV TIEPIEXOUV
¥Awplo, 80T pmopei va aMolwoouv TV oloTNTA Tou
avoéeibwtou xaAupa.

a MnVv a@rveTe To Kamaki va Houhlalel p€oa o€ VePO.

aNa aMdalete 10 AAoTio KABe Xpovo 1 AUEoWS HOAIC
TIOPOUCIACEL PWYUH.

uOa Mpémel oMWOSATIOTE Va PEPETE TN XUTPA Yia ENEYXO OE
e€ouotodotnuévo katdotnua o€pPig Tng TEFAL petd amd 10
Xpovia xpriong.

alla va amoBnkevoete T XUTpa: TomoBeTAOTE TO KAMAKL
avamnoda péoa otov Kado yla va un @Bapsi mpowpa To
AAoTIX0 OTEYAVOTIOINONG OTO KATAKL.

OYAAZTE AYTEXZ TIZ OAHTIEX




E€aptrpata (BA. meptypagixé oxrua)

BaABiba Aertoupyiag

Aywyog EKKEVWONG OTHOU

Agiktng TomoBétnong e BaABidag
3TéNeX0G ao@aleiag (Seite Tnv
Tapdypago «AGQANELa»)

BaABida acpaleiag
Xpovodiakomng*

Napn kamakiov

Kamdt

AdoTIX0 oTEYaAVOTIOINONG

ocnw»

E.
F.
G.
H.
L

YnoxpewTtikoi éAeyxol Tiplv amo KAOe xprion
‘EAeyxo¢ Tn¢ BaABidag Aetrtoupyia

=rx-

©oz

KaAa6t atpov

Tpimodo*

Napn Tou kadou

Koupmd avadimwong twv
XElPoAaPwv*

>1aBepn Aafn kadou*
Amnoonwpevn Aapn kadou*
Evdeielg péylotng minpwong (max
1 katmax 2)

Kadog

u BePawwbeite o1t Sev éxel ppaget n omm ekkévwong TG BaABidag Aerroupyiag (BA.
Tapaypago «A@aipeon kai tomoBetnon g BaABidag Aerroupyiagy).

‘EAeyxog tn¢ BaABidag acpaleiag: avaloya pE TO HOVTENO

a BeBaiwbeite
(XPNOIMOTTOIOTE HIa UTTATOVETA).

ol Kiveital eNevBepa n pmikia* ¢ BalBidag acgaleiog

~

u BeBawwbeite 6Tt kiveital eAevBepa To EuPolo* Tng BarBibag acpaleiag (méote
emaveNnupéva To UPoAo e To SAKTUANG oag)



& @ ®

i
Mayeipepa otnv emoyn Maysipgpa otnv Amocuprigon
«Autopatn xutpa» emhoyn «XUtpon»
Avolypa

» MeTakvAoTe T xelpohafry oto kamdakt and tnv opi{dvtia oty KABetn Béon - €k. 3 To
Kamaxt Oa yupioeL

u ZNKWOTE TO KATTAKL.

u Av BUGKOAEVEDTE VOl QVOIEETE TO TIPOTOV: BPEETE TO AACTIXO LiE VEPD KAl EQAPUOCTE TO
AOTIXO OTO KAMAKI XWPIG VO TO OKOUTTOETE - £1K. 18, PPovTi(ovTag va KOUUMWOEL KON
UEDQ OTIG EYKOTTEG OTO KATTAKI - EIK. 14.

K\eiowo

u BeBaiwBeite 611 n AaPr Tou kamakiov Bpioketal og KABeTn Béon,.

a TormoBetrioTe T0 Kamdki oTov KAd0 OMWG Paivetat otnv - €1K. 1, evBuypapuilovtag to
TIAQOTIKO TUAMA HE TIC AafBég Tou Kadou.

u Katefdaote T Aafr Tou Karmakiol amd tnv kABetn oty optlovtia Béon - €IK. 2.

a To kamdk Ba yupioeL

Av dev pmopeite va KAEICETE TO KAMAKI:

a BeBaiwBeite 61 £xel TomoOeTnOEl 6wWOTA TO AAOTIXO Kall TO KOTTAKL.

u Av SUOKOAEVEDTE Vo KAEIOETE TO TIPOIOV: BPE&TE TO AAOTIXO LIE VEPD KAl EPOAPPOOTE TO
MoTIKO 0TO KAMAKL XWpIG VOl TO OKOUTTIOETE - €1K. 18, @povTi{ovTag Vo KOUUMWOEL
KAAG Héoa OTIG EYKOTTEG - €1K. 14,

Mpwtn xprion

[0 T0 HOVTEND E QVTIKOANTIKH EMIOTPWON: TAUVETE KAl A\aSWOTE ENAPPWG LIE
HayelPIKO AGSL OAN TNV EOWTEPIKI EMOTPWHEVN EMPAVELD. ;

Avaloya pe 1o povtélo:

a ToroBetriote 1o Tpimodo*(L) Kai To KaAdB1*(J) oTov mdto Tou
kadou.

s Ac@aliote t0 TPiModo*(K) oto kahdbi*(J), kat petd
TOTOOETNOTE TO GUYKPOTNUA OTOV TIATO ToU KASOoU.

a [epiote Tov kAdo (Q) pe vepo éwg Ta 2/3 (MAX 2) - €Ik. 5.

s K\eiote T xUtpO.

= EuBuypappioTe 1o ekoviSio TF e BaABidac Aertoupyiac (A)
e Tov Seiktn Béong tng BarBidag (C) - ek. 9.




a TormoBeTrioTe TN XUTPA OTNV €0TIA KAl PUOHIOTE TN PWTIA OTO UEYIOTO.

s MOAi¢ apyioel va Byaivel atpdg and tn BarBida, XapnAWOTE T QWTIA Kat
Kpatote xpdvo 20 AemTd.

a Metd and 20 Aentd, oBROTE TN QWTIA.

a EuBuypappiote To eikovidio R tng BarBibac Aertoupyiag (A) pe Tov Seiktn Béong
¢ BarBidag (C).

u MONG kaTéRel Eavd To oTélexog aopaleiag (D), n xutpa Ba éxel AMOCUMTIEDTEL.

u Avoi€te Tn XUTPA - €IK. 3

» KaBapiote n xUTpa pe uypo matwv.

EAGx10TN Kat péylotn miripwon

a EAdy1otn 250 ml (2 motripla) - €1k. 4.

a Méylotn otdBun ota 2/3 Tou UPoug Tou Kadou, oTnv €vdelEn MAX 2 - eik. 5.

a Mn xpnotuomnoteite Xovtpd aldti otn xUTpa, pocBéote YIAG aAdTi 0To TENOG Tou
HAYEIPEUATOG.

MNa opiopéva Tpo@Ipa:

a0 1o MTOAT®WSN UAIKA TTou SloykwvovTat f/kat agpifouv
Katd To payeipepa, omwg gival To pud, Ta 6OTPL, TA
amoénpapéva Aaxavikd, o TOUpPEG, N KoAokUBa, Ta
KOAOKUBAKIQ, Ta KApATa, Ol TIATATES, TA GINETA PAPL... UN
YeuiCete T XUtpa MAvw amd 1o 1/3 (MAX 1) ¢
XWPNTIKOTNTAG TNG. RS
370 TENOG TOU HAYEIPEUATOC, APAOTE TN XUTPA VO KPUWOEL -
Yot HEPIKA AETTTA Kl LETE KPUWOTE TN XUTPA PE€CA O€ KPUO
VEPO (BA. mapdypao «TENOG payEIpEUATOg 0TN AstToupyia "XUTpa TaxutnTag” -
Tayeia amooupumieony).

MAX1

lMa va XpnolomolnoeTe To KAAAO! atpov*

a[1pooBéate 750 ml vepd otov mdto Tou Kddou (Q).

Avaloya pe TO HOVTENO:

a TomoBetrioTe 10 Tpimodo*(L) kat to KaAdbi*(J) oTov maTo Tou kAdou.

a Aopahiote To Tpimodo*(K) oto KaAdBi*(J), Kal UETA TOTTOBETHOTE TO CUYKPOTNHA
OTOV TIATO TOU KAdoU.




a'0OTav HayelpeVeTe Pe aTud, Ta TPO@IUa TTou BpiokovTal
Uéoa oTo KaNABL atpoU* Sev mpémel va €pyxovtal o€
ETIAQPN PIE TO VEPO.

u XTO HOVTENO XWPNTIKOTNTAG 3 AiTpwy, v melpadlel av
TO VEPO KAAUTITEL EAAPPWC TOV TTATO TOU KaAaBloU.

Tatpogipa mou TomoBeTovvTal oTo KAAGO! atpov*
Sev npénelva Eemepvoiv Tn otadpun MAX 2.

Ag@aipeon kau tomofétnon e BaiBidag Aertoupyiag (A)

lNa va a@aipéoete T Paipida Aerroupyiag (A):

» EuBuypapuiote TNV Koukkida pe Tov Seiktn Béong tng
BaABidac (C), méCovrtag Ta eikovidia tng BoABidag Asrtoupyiag
(A).

n Apaipéote T BarBida - k. 11.

la va tonoBetroete ™ BaABida Aerroupyiag:

alla va tomoBetroete ™ BaABida Asrtoupyiag (A) - €ik. 8,
euBuypappiote Tnv koukkida TG BarBidag Asttoupyiag pe Tov
Seiktn Béong (C) BA. Stmhavr eikova.

alMiéote ™ BaABida Aertoupyiag (A) yia va epapuooel 0to
OTENEXOG EKKEVWONG TOU OTHOU.

alléote ta ekovidla g ParBidag Asrtoupyiag (A) kat
mePIoTPEYTE TN BarBida.

Xprion Tou xpovopeTpou*

{ KOU/KK(50 \

To xpovopetpo Sev pmopei va xpnotponoinOei otn Aertoupyia «<Katcapola.

To xpovopetpo (F) éxel oxediaoTei yia va oag Bondd 6tav payelpelete otn Aertoupyia
«XUTPQ TOXUTNTAGY, EMTPEMOVTAG TN BEATIOTN KatavaAwan evépyelag. Metpd autopata
Tov XPOVo payelpépaTtog apou emiteuxBei n Bepuokpacia mou amaiteital yia Aerroupyia

WG «XUTpa TaUTNTOG T8 -



T Sidpkela Tou payeipépatog, BePaiwbdeite 61 n BaABida Aerroupyiag (A)
o@upilel ouvexwe. Av Sev Byaivel APKETOC ATUOC, AUENOTE EAAPPWG TN PWTIA,
aANIG XOPNAWOTE TN GWTId.

n la va evePYOTTOINOETE TO XPOVOUETPO: TTATAOTE TO KOUTT. ( \
(alal
MPOYPAUUATIOTE TOV XPOVO HAYEIPEUATOG (O€ AeTTTd).
|

aAv pubpioete AaBo¢ XPOVO HayeEIPEUATOC, TIEPIUEVETE 4
SeUTEPONENTA YIO VA OTAPATACOLY va avaBoofrivouy ot ( )

PAOYEC KAl UETA TECTE TIAPOATETOUEVA TO KOUWTI yla va CE
UNSeVioETE TO XPOVOUETPO. ‘
N
aAvoi&s ™ QwTd TN PéyloTn évtaon. ( \

n MM n xUtpa @Tdoel ot Beppokpacia payelpépatog, Ba 660
NXAOELTO XPOVOUETPO Kalt Ba apyioel va LETPA avTIoTpOo®a TovV
XPOvo (ta Ynoia Ba avaBooPrivouv).
XapnAWoTe TV £VTaon The uTIAC. ()
3€ QUTO TO ONEio, UMOPEITE, av BENETE, va aQaIPECETE TO ‘
XPOVOUETPO amoé To TPOidv Kai va To mdpete padi oac. H 000
avTioTpo®n pétpnon Ba cuvexloTei.
)
MM
a 210 TEAOG TOU HAYEIPEPATOC, B NXHOEL TO XPOVOLETPO. (W N
a [0 va OTOPATACETE TOV X0 TOU XPOVOUETPOU, TTATHAOTE TO KOUTT. \ B
a2PN10TE TN QWTIA.

Av TIIEGETE MOPATETALEVA TO KOUUTTI, TO XPOVOUETPO Ba pndeviotei kat Ba
ofnoet

TomnoB£tnon Kat agaipeon Tou XPOVOETPOU*

alla va tomoBetioete 10 Xpovouetpo (F) - k. 12,
TOTOBETHOTE MPWTA TO «TURA A UE TO KOUWTTE» 0T Hovada Kat
UETA TMEOTE Y10 VO KOUUTMIWOEL TO GANO TURUAL.

alla va agaipéoete 10 xpovopetpo (F), avaonkwote kat
QAPAIPEDTE TO.




AMayn TG UMaTapiag TOU XPOVOUETPOU*

u TO XPOVOUETPO AelToupYei e pmatapia Tmou «koupmi» CR2032.

= Av eugaviotei to oopBoho B 1 Sev eppavifovtal méov evBeilelg, alagte Ty
pmartapia.

aH didpkela {wng tng pmatapiag egaptdtal amd TN ouxvdtnTa Asttoupyiag tou
XPOVOUETPOU.

= H pnatapia Tou xpovopetpou mepiéxet SipebofuaiBavio ap. CAS 110-
71 - 4. ZUPHOPPWVETAL PE TOUG EUPWTIATKOUG KavovIoHoUG. Na v
Q0QANEId 0aG KL TNV TTPOCTAGIA TOU TIEPIBANOVTOG: NV QVOIYETE TNV
umatapia, unv eKBETETE TV pmatapia og UPNAEC BepUOKPATIEC, NV
amoppintete TV pmatapia padi pe TA OIKIAKA amoppipparta.
Metagépete Ty unatapia oe kévtpo ouloync xpnoworonuévwy [ NG
UTTATOAPIWV.

u O1 yn emavagopTi{Opeveg umatapieg Sev mpémel va emavagopTifovTal.

a Mn xpnotuomoteite padi S10gpopeTikoug TUIOUG UMaTapiag 1 VEEG Kat XPNOLUOTIOINUEVES
pmartapiec.

u O yrratapieg mpémet va TomoBeTouVTal e TN OWOTH TTOMKOTNTA.

u AQQIpE0TE TIG EEAVTANUEVEG UMTATAPIEG OO TN GUCKEUN KAl AMOPPIYTE TEC LIE AOPON]
TpOTO.

u Av T0 TIpOidV eV TPOKeLTal va XpnotpomolnOei yia peydho S140Tnpa, CUVICTOUHE Va
QQAIPECETE TIC UMATAPIEG,

u Mn BpoyuKUKAWVETE TOUG aKPOSEKTEG TPOPOSOGIa.

a Mpayuatornoiote T Sladikaocia o€ eminedn em@avela epyaciac,

a0 va a@aipécete TNV prratapic Tou XPOVOUETPOU, TIEPIOTPEPTE
apLOTEPOOTPOPA TO KATIAKI TNG UMATAPIAg KE €va KEPUQ, ETOL WOTE TO
MOOQEYYAPO M OTO KATIAKI VA EUBUYPAUUIOTE UE TO MICOPEYYAO OTO
XPOVOLETPO a (BA. Sumhavi eKova).

u AVTIKATOOTAOTE TNV pnatapia.

a TomoBetroTe TNV ToIOUXa 0T B€0N NG

allo va TOMOOETHOETE TO KAMAKI TNG MMATOpiag, UETAKIVAOTE TO
HICOQEYYOpO M OTO KAMAKL OMMEVAVTL OO TO UIOOPEYYAPO M OTO
Xpovopetpo. Miéote eENaPpwg kal yupiote amahd Se€idotpopa 10
KOTAKL TNG Umatapiag, yia va eVBUYPAUICETE TO LICOPEYYapO M OTO
KOMAKI TNG pmatapiag, pe Ty oAokAnpn KoukkiSa ato xpovpetpo @
(BA. Sumavn gikdva)

u Mnv méCETe TO KAmMAKI TNG Umatapiag yla va to KAEIoETe.

a Mnv méete mépa amd Ta onpeia TEPUATIOHOU.

aXE TEPIMTWON OMWAEIONG, WITOPEITE va MPOUNBEUTETE KavoUpylo
XPOVOUETPO amd omolodrToTe £§0UCI0S0TNUEVO KATAOTNHA OEPRICTNG
TEFAL.

Mnv MAéVETE TOTE TO XPOVOUETPO* UE VEPO 1) OTO TIAUVTIPIO TTIATWV.

Mn xpnoiporolgite moTé To XpovopeTpo* atn Aertoupyia «Katcapohar.



Anooniwpeveg Aaéc*

Mpiv amé tn Xprion, aPalpECTE TIG ETIKETEG A0 OAEG TIG Aaféc.

Mnv emxeipeite va kKAioeTe TIG AaBEG XWPIG VA MECETE TO KOUPMIA
(M).

Mnv amocuvapHo)oyeiTe TOTE TIG AMOCTIWHEVEG AaBEC TOV KASou.
AuT6 pmopei va yivel povo ota e§ouciodotnpéva KatacTipata oEpPig
¢ TEFAL.

= Pour rabattre les poignées Ne placez jamais
votre autocuiseur

poignées rabattues sur

une source de chaleur.

s Pour mettre les
poignées en
position d’utilisation

Mpwv and 1o payeipepa

allpwv amod kabe xprion, va agaipeite T ParBida Aerroupyiag (A) - k. 11 kai va
ENEYXETE OTTTIKA KAl ITPOOTA O€ wg OTL GV €xel PPAEEL 0 aywYOGS EKKEVWONG ATHOU
(B) - e1k. 13.

aBeBawbeite 61t n ParBida aopaleiag (E) kiveitar ehevBepa (BA. mapaypdpoug
«KaBaplopog» Kot «YTIOXPEWTIKOI ENeyXOL TPV atd KABE Xprionp) - €1K. 17 Kat €1K. 173.

a[pooBéote Ta UAIKA kat To vypd.

a K\eiote T XUTPA - €1K. 2

u Av SUOKOAEVEDTE Vo KAEIOETE TO TIPOIOV: BPE&Te TO AAOTIXO LIE VEPS KAl EPAPPOOTE TO
MAOTIXO OTO KAMAKI XWPIG VOl TO OKOUTTIOETE - €1K. 18, ppovTi(oVTag va KOUPMWOEL
KOG P€OQ OTIG EYKOTIEG - EIK. 14.

a ToroBetriote T BaABida Aerroupyiag (A) otn Béon g - €1k. 8.




=< Maysipepa otn Actrovpyia
m «XUTpa Tayutnrac»

a [upiote TN BaABida Aertoupyiag (A) otn B€on Aertoupyiag we «XUTpa TaxuTnTac»
-k 9.

u BeBaiwBeite 6t n xUTPa €xel KAEIOEL OWOTA TIPLY TN BEOETE O€ AerToupyia - €1K. 2

a TOMOBETAOTE TN XUTPA OTN GWTIA KAl PUOUIOTE TNV évTaon OTO PEYIOTO.

all0 T0 HOVTENA HE XPOVOUETPO™: TTPOYPOUMATIOTE TOV XPOVO UAYEIPEUATOG
oUp@Wva Pe TN ouvtayn (BA. mapdypa@o «Xpron Tou XPOVOUETPOU»).

a Eivat ouaiohoyikd va ekmépmovtal LETANIKOIL 0L Kal KAmvAg amd To OTEANEXOG
ao@aleiag, S10TI £Tol emTpéneTal n Stapuyn aépa TPV amod To Jayeipeua.

Katda to payeipgpa otn Aetitoupyia «XUtpa taxutnragy

a MOAG apyioel va Byaivel cuvexwe atudg amod t BaiBida Asrtoupyiag (A) kat
apxioel va aKoUyeTal éva GUVEXEG GPUPLYUA, XOUNAWOTE TN QWTIA.

u Y€ autd TO ONpEio, apyioTe TNV AVTIOTPOPN HETPNON TOU XPOVOU HAYEIPEUOTOG
oUU@Wva PE TN ouvTayn.

u XTN SIAPKELA TOU HOYEIPENATOG, Va ENEyXeTe av n BaABiSa opupilel ava TakTd
Slaotipata. Av Sev Byaivel apKeTOG atudg, au€noTe EAaPPws T WTIA. T
avTiBeTn mEPIMTWON, XAUNAWOTE TN PWTIA.

Télog payelpéparog otn Asrroupyia «Xutpa Taxutntagy

lNa va ane\euBePWOETE TOV ATUO:

u AQOU OBACETE TN PWTIA, EXETE SUO EMAOYEC:

* Zradlakn anocuprieon: yupiote otadiakd t BaiBida Aerroupyiag (A), £Tot wote
va teppatiosl amévavtt and v évBeién @ - 1k. 10.




Av 0 aTpog Sev e§EpXETal PUOIONOYIKA KATA TNV EKKEVWON, TOTIOOETHOETE

&ava tn BaABida Aerroupyiag (A) otn Béon «XUtpa TaxuTnTagy TRy Kot
TIPAYHATOTIONOTE TAXEIC AMOGUHITIESN HEGO OE KPUO VEPO.

Av 8ev kareBaivel To oTéAexog acpaleiag (D), yepioTe Tov vepoxUTn pe
KpUO vePO Kat BuBioTe Tov MATO TNG XUTPAG MEXPL va KatéPel To
otélexog acaleiag (D).

* Tayeio amooupmieon o€ KPUO VEPO: YEUIOTE TOV VEPOXUTN LiE KPUO vePO Kal BubioTe
Tov TIATO TNG XUTPAG PEXPL VA KATEREL TO OTENEXOC aoPaeiag. MO katéel Eavd To
otéexog aopaleiag (D), n xutpa Ba éxel amoouumeotei. Mupiote ™ BalBida
Nertoupyiag (A) péxpttn 6éon 5.

u [0 Ta TOATWSN LKA TTOU SloyKWvOVTaL IY/Kal agpi{ouV KATA TO HOYEIPENA, OTWG ival
70 PUL, Ta GoTIPIO, Ta amoénpapéva AaXavIKd, 0 TIOUPES, N KOAOKUBa, Ta KOAOKUBAKIA,
TA KAPOTA, OL TTATATEG, TAl PIAETA PAPL... AQHOTE TN XUTPO VO KPUWOEL VIO LEPIKA AETT,
Kall PETa YUETe TV péoa o€ Kpuo vepod. Mptv avoiete Tn xutpa, Ba mpénel mavta va
TNV QVOKIVEITE ENAPPWE, Ao TPwTa Befaiwbeite 6Tt To 0TENEKOG AOPAAEiag Exel
KOTEREL TENEIWG, WOTE Va PNV eKTVaXBoUV QUOONISES ATUOU Kat GO TIPOKAAECOUV
eykavpara. Autr n Sladikaoia givat IBIUTEPWE ONPAVTIKA OTavV BENETE va eKKEVWOEL
YPrYOpa 0 aTHAG 1 Qv EXETE KPUWOEL TN XUTPA O€ KpUO vePd. OTav PayelpeVETE COUTTE,
oupPouleloUpE Va AmOCUTMECETE Ypriyopa Tn XUTpa o€ KpUo vepPd (BA. lkova oTo
Brjpa 1 mapamdvw).

a Mriopeite va avoi€ete T XUTpa TaxUTNTOG - £IK. 3.

u Av SUOGKOAEVEDTE VO QVOIEETE TO IPOIOV: BPEETE TO AADTIXO LIE VEPS KAl EQAPUOOTE TO
MAOTIXO OTO KATAKL XWPIG VOl TO OKOUTHOETE - €IK. 18, @povTi{ovTag va KOUUMWOEL
KA P€CA OTIG EYKOTTIEG OTO KATAKI - €IK. 14.

Mnv nieipadete moté 1o otéAexog ac@aleiag (D).



<7 Mayeipgpa otn
Aetrtovpyia «KatoapoAa»*

alupiote T BaABida Aertoupyiag (A) otn Béon Aertoupyiag w¢
«Katoapdha» . AoOKNOTE apKeTH SUvaun yia va
METOKIVAOETE TN BalBiSa TéPa Ao Tnv EYKOTTH TIOU AVTIOTOIYEL
otn 6¢on amooupmieonc.

u BeBaiwBeite &tin xUtpa éxel KAEIoEL KONG - €1K. 2 TIPWV TN BéoETE
o€ \ermoupyia.

a TomoBeTroTe TN XUTPA 08 KATAMNNAN €0Tia kat pubuioTe o€
XOHNAA ewTid.

u X QUTO TO ONEIO, apXiOoTE TNV AVTIOTPOPN HETPNON TOU XPOVOU
HOYELPEUOTOG CUUPWVA HE TN CUVTAYH.

= 2T Aermoupyia TG XUTpag we «KatoapoAay, UMOpE(Te va avoi€eTe T XUTPa avd maca
OTIYMr YO VA QVOKATEWETE 1 val SEITE TO paynTo Kall va IPOoBETETE UNIKAL.

u Av SUoKOAEVEDTE Va aVoIETE TO IPOIOV: BPE&TE TO AATTIXO HIE VEPD KAl EPAPUOOTE TO
MAOTIXO OTO KATAKI XWPIG VA TO OKOUTTIOETE - €1K. 18, PovTi{ovVTag va KOUUMWOEL KAAA
HEOQ OTIG EYKOTTEG OTO KATAKL - EIK. 14.

u Av N wTid gival TOAD Suvarr, pmopei va KAEdwael n XUTpa (Ba onkwBei To oTéNexog
ao@aleiag (D) kat Ba epmodiCel To Gvotypa) Kot va pin onKwvetat n AaBr 1 va pnv avoiyet
N XUTPA. £€ QUTH TV TIEPITTWON, XAUNAWOTE i OBAOTE TN QWTIA. AV XPNGIHOTIOLEITE
NAEKTPIKN £0Tia Koulivag amo Xutoaiénpo, amocUPETE TN XUTPa a0 TN YWTIA.

all0 Ta POVTENA PE QVTIKOANTIKA EMOTPWON: PN XPNOIUOTIOLEITE HETANAIKOUG 1)
alUNEOUG AVASEUTAPEG, 1} LETAANKA KAl aipinpd okeln. Mnv kaBapiete ta epyaleia
XTUTIWVTOC T0 OTO XEIAoG Tou KAdou S16Tt Umopei va pBapei To Xeihog kat va mpokAnBouv
Sloppoéc.

aMn Ceotaivete moté Mmapéc ouoieg péxpl va kaolv. Ot avaBuuidoelg mou
ameAeuBepWVOVTAL KATA TO Priotpo pmopei va sival emkivouveg yia ta {wa pe evaiodnto
QVaTVEUOTIKO cUOoTNUA, OMw ival Ta TouNid. ‘Ocot £xouv moulid Ba mpémel va Ta
AMOUOKPUVOLV amd TN Koudiva.

Alata&eilc ac@aleiag

AuTh n xUtpa Sabétet Sidpopeg Slatd&eic aopaleiac:

u Ao@dlela KAELGipaToG:

- Av bev TomoBeTnBei owoTd To Kamdki r EexdoeTe va KateBdoete Tn Aafr), Ba Slageuyel
atpdg amd o otélexog aopaleiag (D) kai dev Ba pmopei va auénbei n migon tng
xUtpag.

a AGAMela avoiypaTog:

-'Otav n xUtpa Bpioketat unid Tieon, To oTéhexog aopaeiag (D) eivat onkwpévo kain
Aapr oto Kamdki avoiypatog/kAeloipatog (G) Sev umopei va petakivnOei.




- Mnv emiyelprioete ToTé va avoiete T xUTpa pe T Bia.

- Emoudevi unv neipdlete 1o otéhexog aopaleiog (D).

- BeBawBeite 0TI €xel PelwBel n EowTEPIKR TTiEDN, EMAANBEVOVTAC OTL TO OTENEXOG
aopaheiag (D) sivai KateBaopévo.

- Ot Aaég Tou Kadou eival &apTrpata ac@aleiac. Mnv Ti¢ aMNAeTe TOTE PoVOL 0aG,
Mn xpnotpomoloete ToTé ANA HOVTEND AaBwV.

- Av éxete petakivioel T AaPry oto Kamdkt avoiypatog/kAloipatog (G) oty kABeTn
B¢on evw N xUTpa Bpioketal akdpa und mieon, Sev Ba umopeite va avoifete T xUTpa.
AUTOG gival évag GUUIANPWHATIKOG UNXAVIOHOG AOQAAEIQG.

- KateBaote Eava tn Aapn otnv opilovTia BEoN Kat TIEPIIEVETE VAl TIECEL TO OTENEXOG
aopaheiag (D).

u AUO ao@aleleg uniepmiieong:

- Mpwtn aopdaheia: n BarBida aopaleiag (E) anmeheubepwvel tTny mieon - €1k. 19.

- AeUtepn aopdAela: To AAOTIXO oTEyavomoinang agrvel va Slaguyel atpdg amd 1o
KQMAKL - €IK. 19.

Av evepyormoinei pia amo Tiq acPANELEG UTTEPTTIEDNG:

a2BN0TE T QWTIA.

u AQNOTE TN XUTPA VO KPUWOEL TENEIWG.

a Avoifte.

u EAéy€te Kat kaBapiote T BaABida Aettoupyiag (A), Tov aywyo ekkévwong atpou (B),
™ BarBida acpaleiag (E) kai to Adotiyo oteyavomoinong (I) - €ik. 15 - 16 - 17 kau
17. BA. mapaypdpoug «KaBaplopde» kat «YToXpewTIkoi EAeyxol Tipv amd KABe
xenonp.

u AV JETA amd auToUg Toug EAEyXOUG Kat ToV KaBaplopo, To mpoiov e§akohoubei va
napouotdlel Slapuyn 1 Sev Aertoupyei, aneubuvbeite o eEouotlodotnpévo KatdoTtnua
oépPigTng TEFAL.

KaOaplonog

la TV kaAr Aertoupyia NG XUTPAS, aKOAOUBEITE TIG TApaKATw CUOTACEIG KABAPIoHOU
KOl GUVTHPNONG UETA OO KABE XpPrion.

To pavpiopa Kot Xapayég TOU HITOPE( VO EUPOVICTOUV UETA OO HAKPA
Xprion 8ev cuvicTouv mPABAnua.

H @Bopa g e§wtepikng emkaluPng (avaloya pe To povtélo) oTa onueia
OTIOV TO KOTIAKI EPXETAL OE EMAPI) HIE TOV KABO Eival PUGIONOYIKT.

Ma Tig XUTpEG pe avtikoANTIKN emioTpwon (avaloya pe To HovTéNO): ot
ENAPPEC XAPAYEG KOl EKSOPEG TTOU TTOPE( VA EUPAVIOTOUV HIE T XPrion Sev
aANOIWVOLV Ta AVTIKOAANTIKA XAPOKTNPIOTIKA TNG EMCTPWONG.

a Na mA\évete T XUTpa PETd amo KABe xprion He XAopd vepO Kal uypo Tatwv. MAOveTe
e Tov iS1o TPOTO Kall To KAAGOI¥.



a Mn xpnotporoleite Y\wpivn rj TTPOIGVTA TIOU TIEPIEXOLY XAWPILO.
a Mnv (eoTaivete Tov kS0 OTav gival KEVOC.

Ma va kaBapioete EcwTtePIKA ToV avo&eidwto kado:

a [MAUVETE pe oUpa Kat LYPO TATWV.

u Edv 10 e0wTepIKS TOU avodeibwTou kadou mapouatdoel 1P16i{ouoeC avTavakAAoELG iy
Aeukd onpddia (evamoBéoeic aNdtwv), kaBapioTe pe Aeuko V0L

la va KaBapioeTe ECWTEPIKA TOV KAS0 AAOULIVIOU pe avTIKOMNTIKN eMicTpwon:

aNa m\évete Tov kAdo HOVO OTO XEPL ME XAapO VEPD, LYPO TIATWY Kal HOAAKS
opouyydpL.

= Mn xpnotporoleite okoveG KaBaplopoL 1 oKAnpd opouyydpla.

u Av €X€L KOEL KATTOLO TPOPIO, YEIOTE TOV KASO e (e0Td vePD Kal aprioTe VA LOUNIGOEL
MeTtd kabapioTe e UYPO TIATWV.

la va kaBapioete e§wtepika Tov KAdo:
a KaBapiote pe opouyydpt kat uypd mATwv.

Mmopeite va mhivete Tov avoSeibwTo kado kai to KaAdi 6To MAUVTHPIo TATWV.

Mnv mAévete Tov KAS0 pE AVTIKOANNTIKN EMCTPWON (avdAoya pE To HovTélo)
0TO MALVTIPIO MATWY, SIOTI 01 TAPTTAETEG ATOPPUTIAVTIKOU TIEPIEXOUV OUGIEG
1o givat oAU S10BpwTIKES yia Ta e§apTrpaTa amd aAoupivio.

AV XPNOCILOTIOIEITE CUXVA TOV KASO0 HE avTIKOANTIKN emioTpwaon (avdloya
ME To pOVTENO), prmopei va aANOIWOET ENIPPWE TO XPWHA THG EMCTPWONG
(KiTpiviopa, AexéSeq).

la va kaBapioete To kamakt:
u [MAUVETE TO KAMAKI PE €va GQOUYYAPL Kat UYPd TATWV.

A@PNOTE TO KATIAKI VO OTEYVWOEL KABETA, Yia Va OTPAYYIGEL TO VEPO avApESa
oTa PETAANIKA Kalt Ta TTAAOTIKA E€apThpaTa.

la va kaBapioete To AdaTiyo oteyavomoinong:

a Metd amo kdBe payeipepa, kabapilete To AdoTiyo (I) kat v umodoxr Tou.

a Nava EavaBdete To Motixo otn Béon Tou, avatpé€te otnv - €1K. 14 kal BePaiwbeite ot
TO MAOTIXO €XEL KOUMTTWOEL KOG OE ONEG TIG EYKOTTEG OTO KATTAKL.

lNa va kaBapioete tn BaBiba Aertovpyiag (A) :

a Apaipéote T ParBida Aertoupyiag (A) - €. 11.

» KaBapiote T BaABida Aerroupyiag (A) katw amd TpeXoUpEVO VePO - €IK. 15.
u ENéyETe av kiveitat elelBepat BA. Sumhavi elkdva.



Apou agpaipéoete T BalBiba Asrtoupyiag (A), To
AdoTtixo oteyavornoinong (I) kot To xpovopetpo* (F),
UITOPEITE VO TAUVETE TO KATAKI GTO TIAUVTHPIO TIATWV.

Mnv mAévete moté oto mAuvtrplo mdtwv T BaABida Asiroupyiag (A), To
Adotixo oteyavomoinang (I), o xpovouetpo* (F) kau Tov KASo pe
QVTIKOAANTIKN EMCTPWON.

la va kaBapioete Tov aywyo ekkévwong atpou (B) mou Bpioketal 0To Kamaki:

s Apatpéote T BarBida (A) - eik. 11.

a EAéyETe omTikd Tov aywyd Umpootd o€ Qwg yia va BeBaiwdeite 61 n o Sev éxel
@pagel kat Ot givar otpoyyuNy - €ik. 13. Av xpeiaetal, KaBapiote pe pa
oSovtoyAu@ida - €1K. 16 Kol EEMUVETE.

la va kaBapioete tn BarBiba acpaleiag (E):

u KaBapiote to Tpipa e BarBidac aopaleiag mou Bpioketal Yéoa 0To KAMAKI KATW
amo TPEXOUHEVO VEPO.

aENéyEte av Aertoupyei owotd n BarBida, mélovtag duvatd tnv umiha* (pe wa
pmatovéta), n omoia Ba mpémel va Kiveital eAelBepa - €ik. 17 1 méfovtag
emavelAnupéva pe To SAKTUo To £uPoAo®, Tou Ba Tpémel va Kiveital EAelBepa - €1K.
17. BA. mapdypa@o «YTIoxpewTIKoi EAeyXOL TIpLV amo KABe xpriony.

la va kaBapiocete o xpovouetpo* (F):

a Xpnowomolote éva KaBapd Kal OTEYVO TTavi.

a Mn xpnotpomoteite SIaAUTEG.

a MnVv MAOVETE TTOTE TO XPOVOUETPO UE VEPO 1} OTO TIAUVTHPLO TILATWV.

Zuvtipnon

la va aA\agete 1o AdoTiyo oTeyavomoinang T XUTpag oag:

a Na aMAdeTe To AAoTixo TG XUTPAE KABE XpAVO 1| aV TTOPOUCIACEL PWYHI.

a To MaoTiyo mpénel mavta va avtikaBiotatat pe yvroto AdoTtixo TEFAL, katéAAnho yia
70 HovTéNO (BA. mapdypago «BonBnTikd e§0pTraTa).

a o va EavaBalete To AdoTixo otn B¢on tou, avatpé€te otny - €1k. 14 kat Befaiwdeite
OTITO MAOTIXO XEL KOUUTTWOEL KAAA OE ONEG TIG EYKOTIEG OTO KATTAKL.

la va amoBnkevoete ™ xUTpa:

a TormoBeTtrioTe To kamdkt avamoda péoa otov Kado.

u O pnxaviopdg avoiypatog/ KAEIGIHATOG TG XUTpag Sev amatei €181Kr) GuvTipnon
€KTOG oMo kabdpiopa.

Metd ta 10 xpovia xpriong, Oa mpémel omwoSHIOTE Va QPEPETE TN XUTPA Yia
€heyyo o€ e€ouotodotnuévo kardotnua oépPig tng TEFAL.



BonOntika e§aptipara TEFAL

a Ta BonBnTika eaptrpata TG XUTpag mmou eival Siabéoipa oto eumdplo gival ta €§1G:

. . Kwdikoég ava-
Bon@ntika e§aptripata ©0p&C
] 3/4/4,5/6 Nitpat: e§wtepiKny SIAPETPOG AdoTIXOU: X1010008
Ndotixo 24cm
oteyavomnoinong|5/7,5/9 Aitpa: ewTepiKr SIAUETPOC AAOTIXOU: X1010007
27 cm
3/4,5/4/6 Nitpat: yia kado Stapétpou 22 cm 792185
KaAabt atpov*
5/7,5/9 Aitpa: yia kddo Siapétpou 24 cm 792654
Tpimodo* (L) 792691
Tpimodo* (K) X1030007
Xpovopetpo* X1060007

alla TV avtikatdotaon AMwV e§apTNUATWY 1 YIA EMOKEVEC, EMKOIVWVAOTE UE éva
E€ouciodotnuévo Kévtpo Emokeurig tng TEFAL.

= Na xpnolpomoleite amoKAEIOTIKA Yvriola avTaMakTika tng TEFAL mou eivat katdAnAa
Y10 TO HOVTENO OaC.

a AG oupfdaloupe otnVv pooTtacia tou mepiBallovtog!

® H ouokeun oag mepIEXELTTOAA ASIOTTOI LA 1} QVOKUKAWGIUA UNIKA.
2 MNapadwoTe TNV MaAId 00¢ CUOKEUR O€ KEVTPO GUANOYNAG yla TV
[ ]

ene€epyaoia TG



XapaktnploTika

AldpeTpog mMUBpéva TG XUTPOG - AVAPOPE

R Movtéape | Movréha pe
Xwpntko- | @ . . p -
. @mdtou | otabepéq | AMOGTIWpEVES YAk kGdou
mra | kddov o P
\apéc Aapéc
15,5cm P46205 -
3Nitpa [ 22cm Avoéeidwtog
18cm P46605 -
14 cm P46042 - Emotpwuévo aAoupivio
4 Nitpa | 22cm - -
17,5cm P47042 - Emotpwuévo aloupivio
4.5 Ntpa [22cm | 15.5cm P46206 - Avoéeidwtog
14 cm P46051 - Emotpwuévo aloupivio
5Nitpa [ 24cm - -
19,7 cm P47051 - Emotpwuévo aloupivio
52 Nitpa | 24cm | 20cm P46654 - Avoeidwtog
i 22cm | 155cm P46207 P49007 AvoeidwTog
itpa
P 24cm | 17,5cm P48007 - Emotpwuévo aloupivio
7.5\itpa | 24cm | 18cm P46248 P49048 Avoéeidwtog
9Ntpa [24cm| 18cm P46249 P49049 AvoleidwTtog
5 \itpa 14cm P46051 -
Jet 24 cm Avoéeidwtog
7,5 Nitpa 18cm P46248 -

KavovioTikég mAnpogopieg:
Mieon Aertoupyiag: 65 kPa
Méyiotn mieon aogaleiag: 120 kPa

Juppartéc eoTieg

EXTIA AEPIOY

a AuTi N xUTpa pmopei va xpnotpomolnBei pe OAeg Tig eoTieg koulivag, Kabwg Kat e
EMAYWYIKEG EOTIEG.

a [0 TIg NAeKTPIKES £0TiEC, BePatwbeite 611N SIAUETPOG TG €0TIOE gival ion fy HKpSTEPN
amd tn SIAUETPO TOL TTATOU TNE XUTPAG.

10 TIG VOAOKEPAUIKEG £0TiEC, BePaiwBeite 6TI 0 TATOC TOU KASOU eival KaBapdg kat
OTEYVOG.

[0 TG €0Tieg agpiou, N PAGya dev mpémel va Eemepvd Tn SIAUETPO TOU KAdOu.

a [0 O\eg TI¢ eoTieC, BePaiwbeite 61N XUTPA BpiokeTal akpBWE 0TO KEVTPO TNG EOTIAG.




= 2T0 MAaiolo NG mpoPAendpEevNg Xxprong omwg autr kabopiletal oto eyxelpidio
XPriong, o avo€eidwrog kadog Tng véag oag XUTpag TEFAL KaAUmTTeTal amd gyyunon
10 eTwvyla:

- Kd&Be ehattwpa mou oxetiletat pe T petalkr| Sopr Tou kadou,
- Kabe mpowpn @Bopd tou petdou Baonc.

» Ta uméAoura UAIKA Tou Kadou KaBwg kat OAa Ta dAa eapTipata TG XUTpag
KOAUTITOVTOL e EYYUNOT £VOVTL OTTOIOUSHTTOTE KATAOKEVAOTIKOU EAATTWHATOG
1 EAATTWHATOC UAIKOU Yia TV IEPi0S0 10XV0C TG EyyUnong omwe opiletan amd
v 1oxUouoa VopoOesia aTn XWwpa ayopdg Kat HE IoXU amd Tnv huepopnvia
ayopdag.

aH oupfatikn auth gyyinon amoKTatal KATOmV Tapousiacng ThG TOMEIOKNAG
ameSEIENG 1 TOU TIHOAOYIOU TTOU AMOSEIKVUEL TNV NUEPOUNVIA AYOPAC.

O1 avwTéPw EYYUNOELG Sev mepidapBavouy Ta €§7G:
a Xapayég Kat amoxpwHaTIoHoUE AGYw TIOAAIGTNTAG Yiol TOUG KAGOUG HE AVTIKOMNTIKA
EMOTPWON.
- Xapayég ota onueia OMou TO KAMAKL €PXETAl OE EMAQN ME TOV KASO e
QVTIKOMNTIKA EMOTPWON.
- Ztadiakn @Bopd Adyw pn THENONG ONUAVTIKWY TTPOPUAGEEWY i} aKATAAANANG
Xprong, onwe:
- XTUMTUOTA, TTTWOELS, TOMTOBETNON GTOV GOUPVO, ...
a MITOpEITE va KAVETE Xprion TG £yyunong Hovo ota e£0uctodoTnéVa KATAOTAKATA
oépPigTng TEFAL.

KavovioTiKEG CNUAVOELG

ZRpavon Oéon

Epnopikd orjpa 270 KATAKL

‘Eto¢ kat maptida KaTtaoKeUng
Kwd1ko¢ avapopdg povtéhou

Méyiotn mieon aogaheiag (MA) 270 KanaK!
Méyiotn migon Aettoupyiag (MA)
XwpntikotnTa 310V e§wTeEPIKN BAon Tou Kadou.

TayxuSpopikn SievBuvon Tou KATaoKELUAOTH >Tov e§wTePIKN BAon Tou Kadou.




H TEFAL anmavTd oTIC EpWTHO

MpopAuata JuoTdoEIg
Av bev propeiteva | m A@aipéoTe To AoTixo Kail Bpé€Te To e vepd - €1k, 18.
avoi&ete i/katva a TomoBEeTrioTe TO {aVA OTO KATAKI XWPIG VO TO GKOUTTIOETE - £IK.
KAEIOETE TO KATAKL: 14.
Av bev propeiteva | mBePaiwbeite 6tin Aapr| oto kamdki Bpioketat o€ KOst Béon.
KAEIOETETOKAMAKE | wBeBaiwbeite 611 t0 Adotixo €xel TomobetnOei owotd (BA.
TIaPAYPAPO «KaBapIoHOG Kat GUVTHPNGT).
aBefawBeite 611 T0 Kamdki éxel TomoBeTnOel owoTd, OTWG
@paivetatotnv - €1K. 1.
u Bpé€te 10 AdoTixo pie vepo Kall §avaTomoBETHOTE TO OTO KATAKL
XWPIG VA TO OKOUTTIOETE - €1K. 18, PPovTi{OVTaG va KOUUMWOEL
KOAG J€CQ OTIC EYKOTTEG OTO KAMTAKL - E1K. 14,
Av n xUtpa éxel AnevBuvBeite og e£0U01060TNEVO KATAOTNUA OEPRIC TNG
Ceotabeiumomieon | TEFAL yia va eNéySouv T xuTtpa.
XWpi¢ vamepiéxel
vypo:
Edv to oTéheyog AUTO €ival UOIOAOYIKO TA TTPWTA AETTA: £T01 SlaPeLYEL O
A0QANEIaG eEKMEMEL | a€pag TTPLV Aro TO Hayeipepa.
HETAAANIKO X0 Kalt
Kamvo:
Edv 10 oTéAeyog AUTO €ival GUOLONOYIKO KOTA Ta TTPWTA AETTTA.
ao@aleiag Sev éxel AV TO QOVOMEVO ETIPIEVEL, ENEYETE Ta EENG
avépet kat Gev Byaivel | - Av emapkel n moodTTa Tou UYPOD GToV KA.
Trota ano - Av n @wTid eivat apketd Suvatr. Av Sev gival, SUVOUWOTE Tn.
507\3}50 Karato - Av n BaABida Aertoupyia (A) Bpioketal otn Béon T .
payeipgpa:

- Av N xUtpa €xel KAEOEL KON
- Av éxel pBapei To AdoTiyo 1 To Xeihog Tou Kadou.
- Av éxel TomoBetnBei owoTd To AdaTiyo.

Av éxel onkwOei To
oTéexog aopaleiag,
M@ Sev Byaivel
Timota amé
BaApBiba katd to
Hayeipepa:

AUTO €ival UOIONOYIKO KOTA TA TIPWTA AETTTAL

AV TO QPAIVOUEVO ETTIPEVEL YEUIOTE TOV VEPOXUTN UE KPUO VEPO
Kau BuBioTe Tov TATO TNE XUTPAG MéXP!L va KOTEREL TO OTENEXOG
aogaheiag (D).

KaBapiote ™ BarBida Aerroupyiag (A) - €1k. 15 katTov aywyo
EKKEVWONC OTUOU - 1K, 16 Kat ENEYETE av N pmihia® 1y To ép-
BoAo* g BaABidag acpaeiag BubiCetat xwpic SuokoNia - €1K.
174 17B.




MpofAjuata

JUOTACEIC

Av Sla@eLyel aTHOG
YOpw amd Kamdaki
Kal TOo OTENEXOG
givan Katw, eNéyéte
Ta e€NG

Av éxel KAeioEL KAAA TO KOTTAKL.

Av éxel TomoBeTnBei owoTd To AAOTIXO OTO KATAKL

Av éxel @Bapei To AoTiyo. ANGETE 1o, av XpeldleTal.

Av gival kKaBapd To KamAKl Kal To AACTIXO, KAl av TO AAOTIXO|
€QAPPOTEI OWOTA OTO KATTAKL

Av éxel pBapei To xeilog Tou kadou.

Av Sev pnopeite va
QAVOIEETE TO KATTIAKL:

BeBaiwbeite 6T1 T0 0TéNEYOG aopaleiag (D) eivat kdtw. Av oy,
OTTOCUMTTIECTE T XUTPA: YEUIOTE TOV VEPOXUTN HE KPUO VEPO KOl
[BuBioTe Tov mdTo TG XUTPAG UEXPL VA KATEPBEL TO OTENEXOG A0PO-
Aeiag. Mnv melpddete moté To otéNexog aopaleiag (D).
Tupiote T BaABida Aertoupyiag (A) péxpttn Béon .

Av Sev éxel PnBein
£€X€l Kagi To PaynTo,
eNéy&reta e€ng

Tov xpdvo payelpépatoq.

Tn dOvapn e eWTIAG

Av éxel ToroBetnOei owotd n BaABida Aerroupyiag (A).
Tnv moodtnTa Tou VyPOU.

Av éxel kagi TO

AprioTe Tov KaS0 va LoUNIAOEL yia Aiyn wpa TTPLV TOV TIADVETE.

@aynto péca otn | Mn xpnotpomoleite moté x\wpivn 1} PoidvTa pe YAwplo.

xUtpa:

Av evepyoroinBei | ZBrote T QWTA.

KAamoto cUoTtnpa | AQroTe TN XUTPA VA KPUWOEL XWPIG VOl TN PETOKIVAOETE. Mept-

ao@aheiag: HEVETE va KaTéPeL To 0TéNeKOG aopaleiag kat avoifte Tn xUTpa.
ENéy€te kal kaBapiote T BaABida Aertoupyiag (A), Tov aywyo
€KKEVwONG atpov, Tn BaABida aogaleiog kat To AAoTIKO OTe-
yavoroinonge.
Befauwbeite Ot £Kouv TNPNOEi 01 CUCTACELS Yia TV TIAPWON
Tou K&dou.
Av to poBAnua mapapével, ameubuvBeite os e§ouciodotnuévo
Katdotnpa ogpPig tng TEFAL yia va ehéy§ouv T XUTpa.

Av napatnprioete | H xprion avoeidwtou xaAuBa upnAng molotntag Sev amotpé-

ixvn o&eidwong: TIEL TNV EUQAVION 0&eidwong og oTaAvVie MEPUTTWOELC. Edv Ta-
patnpnoete ixvn o&eidwong, kaBapiote Ta pe éva okANPO
OPOLYYAPLTIPIV XPNOIUOTIOOETE AV TN XUTPA.

Av bgv pnopzi:re va ENéyEte ta elic

EavartonoBeTOeTe TIC | o Ta koupumd (M)* KivoUvTal eNevBepa.

“"°g’,"”“€"5< MBEC” | o AvTo TPORANL POVl ameUBUVBEITE 08 EE0UTIOBOTUEVD

ot Yeon Toue Katdotnpa o€pPig T TEFAL yia va eNéyEouv To TTPoiov.

Av bev pmopeiteva | aMnv Tig méCete.

KaTehoete Tiq a[Ti€oTe PéKpt KATW Ta KOUPMA*(M).

;gsggf”“‘"’“ u Av 10 pOPAnua mapapével, ameubuvBeite oe e€ouciodotnpévo

Kataotnpa o€pPic Tng TEFAL yia va ehéyEouv To poiov.




MINAKAZ MATEIPEMATOX

Nayavika
ANAXANIKA o
(OPEZKA) IAYKIVAPES OANOKANPEG, 2 KoppaTia 1 600 g (epBUBIon) | 30 EQS 35 Nemrta
ATMOZ Prapdyyia Aeukd (ATMOX) 5EQS 6 \emta
YAIK6 péoa 0To KaAGOL lENrT{dveg Eephoudiopiéveg Yiokoppéveg (3 mm) 850 g (ATMOZ) | 10 EQS 12 Nemrta
arpou kat 750 ml vepo Mavt{apia KoKKIVa Koppéva ota 4 (euBudion) * Egvlzd}ﬁuxﬁg-r ¢
oTov TIATo TG XUTPag. T0péyeBoq)
[Féokouha o€ Koppatia (2 cm) 700 g (ATMOS) 15EQS 17 \errtd
Mpdoa, Aeukod Koppat, oAokAnpa 650 g (ATMOS) 9EQS 11 Nermta
MrpoKoAo pmouketdakia 600 g (ATMOX) 9EQS 11 Nermdt
" [Kapota podéhe (3 mm) 600 g (ATMOS) 17EQ5 19Nema
EMBYOIZH Ze)\lvé’plla Lpl)\OKopp%VI'] (SprJelOr]) 6009 7EQZ 9 \emta
YMK6 BuBlopévo oe Mavitdpia Yhokoppéva (epfubion) 800 g 4EQS 5 \ermd
VEPO XWPIC TO KaAGBL. ayavo Tpacivo Ylokoupévo (euBubion) 500 g 5EQS 6 \emta
ayavakia BpuEeMwv (ATMOX) 10EQS 12 \erma
- Kouvouridt pmouketdkia 600 g (ATMOX) 10EQS 12 Aemmtd
;& chell\}lll\-IXA NIKA KohokuBakia podéheg (3 mm) 600 g (ATMOE) 12EQS 15 \ermtd
XWPIC KAAGOL. IAVTiB Koupéva ota 2 11 900 g (ATMOE) 14EQS 16 \erta
. o Emavakt (ATMOZ) 3EQS 4 Nemtd
ﬂ ’T MapaBdpila péteg 600 g (ATMOE) 6 EQS 9 \emta
@ " &)™ baooraxiampdova Yia 600 g (ATMOS) 0Bz 120ema
foyyUNa o€ kUBouG 500 g (ATMOX) 14 EQ3 16 Aertd
Kpeppuddxia kokkdpta (ATMOX) 7EQ3 8 Nemrtd
IApakdc (ATMOX) 6EQS 8 \erta
Mimepiég koppéveg ota 2 1y 550 g (ATMOX) 14EQS 16 \errtd
20 EQ3 25 \errta
Matdreg pétpleg Koppéve ota 2 } 950 g (ATMOY) (avéoya pe 1o
péyeboq)
KohokUBa og kopudma (3 EQX 5 cm) 600 g (ATMOS) | 13EQS 18 Aemta
(dacdNa (§epd) 250 g (epPUBIoN) 35EQ5 40 Aerrtd
(Dakég mpdioveg 250 g (epBudion) 14EQ3 16 \emrta
IMméNa omaopiéva 250 g (eppubion) 18 EQY 20 \errtal




POQu

NOSOTHTA NEPOY nopi(z,r:;“ n’::?;g:
EMBYOIZH ]

XWpIG kahdB. 2 ATOMA | 400 ml/2mothpla | 1509/ 1 motrpt

L}
e H & HA
@ " e 4 ATOMA | 500 ml/2,5motipla | 250g/2motipla | 7-8 Aemta

6 ATOMA | 700 ml/3,5mothpta | 3759/ 3 motrpla

Kpéag/ Wapt
OPEZKA KATEWYIMENA

OptUkic: 4 9EQ> 10 Nerrta 18 EQX 20 Aermtdt

Méma (1,8 kg) 45 EQY 47 Nemrtd 50 EQX 55 Aerrta
Kokopag: 2 (1,3 kg) 23 EQS 25 \errtdt 40 EQS 45 \ermtd

SoMopoG PNETo: 4 (0,8 kg) 5EQ5 6 Aermtd 7 EQ5 8 Aermtdt

Xolpvo YapovéPpL: 2 KOUUATICL 13EQ3 15 Nemmtd 26 EQS 29 herrta

ané 3509 17 EQX 21 Aemtdl 33 EQX 38 Aerrtal

Mooyapt e\éto: 0,7 kg 5EQY 6 Aerrta 7EQ3 8 \errta
Meokavdpitoa pnéta 1 kg 8EQY 9 Aerrta 20 EQX 23 \errta

o€ Koppata 759 10EQS 12 Nermtd X

KouvéN (1,5 kg o kopudrtia) 23 EQX 25 Nermta 1 wpa EQX 1 wpa 10 Aemtd
Mooydpt poo: 4 30 EQX 35 Aerrta 45 EQ3 50 Aemta
Kotoémoulo (1,35 kg) 30 EQ3 35 Aerrta 1 Wpa 05 \emtd EQS 1 wpa 15 Nerrtd
Mooxaptvoud (1 kg @8-11 cm) 17 EQX 19 Aerrtdy 37 EQX 40 Aerrta

Xolpvo voud (0,8 kg @ 8-10 cm) 40 EQY 45 Aerrtd 1 Wpa 05 Aemtd EQY 1 wpa 15 Aerrtd
Bodvo voud (0,8 kg @ 5-7 cm) 5EQY 6 Aerrta 7EQ3 9 \errta

Inpeiwon: MNa xUTPEeC XWPNTIKOTNTAG KATW amd 5 NMTtpa, Ta KOMPATIA KPEAG 1
Kotomoulo Sev mpémel va Eemepvolv Tnv évdelén MAX 2 Tou kddou.
EmAé€Te KoppATIa KPEAG 1 KOTOTTOUAO e TIAX0G 8 cm 1 MIKPATEPO.



ONEMLI UYARILAR

Diidiiklii tencerenizi kullanmadan 6nce, tiim talimatlari okuyun ve

daima “Kullanim Kilavuzuna” bagvurun.

Uygun sekilde kullanilmamasi hasara yol agabilir.

Glvenliginiz icin, bu cihaz yurarliikteki standartlara ve diizenlemelere uygun
olarak uretilmistir:

- Basingl Ekipmanlar Direktifi

- Gida ile temas eden madde ve malzemeler

- Cevre

HER
KULLANIMDAN
ONCE
GERCEKLESTIRI
LMESI
GEREKEN
KONTROLLER

ASAGIDAKILERi KONTROL EDIN

aBuhar cikis borusunun tikali olmadigini gorsel olarak
kontrol edin - Sek. 13.

u Glvenlik supabinin bilyesinin* veya pistonunun* hareketli
oldugunu kontrol edin - Sek. 17 veya Sek. 17bis.

u Kapak lastiginin (conta) kapaktaki yuvalara
yerlestirildiginden emin olun - Sek. 14.
u Kapak kulpunun dogru sekilde yerlestirildigini kontrol edin.

Kapak kulpu gtivenlik parcasidir. Lutfen yerinden
ctkarmayin veya kendi basiniza degistirmeyi denemeyin.

ASAGIDAKI
DOLDURMA
MiIKTARLARINA
DAIMA UYUN

aDUdUkli tencerenizi asla icinde sivi olmadan
kullanmayin, aksi takdirde ciddi zarar gorir. Pisirme
islemi sirasinda daima yeterli sivi oldugundan emin olun.

a Minimum 25 cl - Sek. 4.

aToplam miktar govde yiiksekliginin maksimum 2/3'i
kadar (MAKS. 2) olmalidir - Sek. 5.

s Buharli pisirme sirasinda, buhar sepetinde* bulunan
besinler su ile temas etmemeli ve hazne Ulzerindeki
MAKS 2 isaretini gegmemelidir - Sek. 7.

a Piring, baklagiller, kurutulmus sebze, komposto,
balkabagi, kabak, patates, havug gibi pisirme sirasinda
sisen veya kopuren gidalar icin, dudikli tencere
maksimum 1/3'0 (MAKS 1 yer isareti )kadar dolu
olmalidir. - Sek. 6.




PiSIRME
iSLEMI
SIRASINDA
VE
ONCESINDE

a DUdiklu tencerenizi cocuklarin yaninda kullaniyorsaniz
dikkatli olun.

a Supaptan c¢ikan buhar ¢ok sicaktir. Buhar cikisina dikkat edin.

a DUdiklu tencereniz basing altinda pisirir. Kaynama sonucu
meydana gelen bozulmalar nedeniyle kullanim performansi
dusebilir. Dudiklu tencerenizi kullanmadan 6nce kapagdinin
iyice kapatildigindan emin olun. (“Kapatma” paragrafina
bakin).

aPisirme islemi sirasinda, supap ishiginin dizenli ses
cikarttigindan emin olun. Cikan buhar yeterli degilse, yeterli
sivinin mevcut oldugunu ve buhar ¢ikis borusunun tikali
olmadigini kontrol edin. Bu kontrollerden sonra, buhar diizenli
olarak ¢cikmiyorsa, ocagin altini biraz daha agin.

a Guvenlik devrelerinde tikanma riski olusturan gidalari
pisirmeyin:

- yaban mersini

- 6gutilmas arpa, kavuzlu bugday, dari
- yulaf ezmesi

- kirik bezelye

- eriste, makarna, spagetti

- 1skin

- Frenk Gzimu

alri et ve ylizeyinde deri bulunan (sosis, dil, tavuk vb.) besin
parcalari icin, pisirme dncesinde bir bicak veya catal ile deri
Uzerinde delikler agmanizi tavsiye ederiz. Zira, pisme sirasinda
su birikimi olusabilir ve biriken su patlayarak etrafa sagilabilir.

a DUdUklU tencerenizde, asla st iceren besinleri pisirmeyin

a DUdUklu tencereniz icinde iri taneli tuz kullanmayin, tuzu
pisirme isleminin sonunda ilave edin. BOylece tencerenizin
tabaninda "qukurcuklarin” olusmasini engellemis olursunuz.

a DudUkli tencerenizi kizartma yapmak icin kullanmayin.

a Yag isitirken tencerenizin basindan ayrilmayin. Yag isindiginda
alev alabilecek yiiksek sicakliklara ulasabilmektedir.

a DUdUkli tencerenizi, Gretim amaci disinda kullanmayin.

a DUdUklU tencerenizi sicak firina koymayin.

a Duidiikli tencerenizi aliminyum folyo ile kaplamayin.

a DUdUklU tencerenize asla streg film koymayin.

a Alkol buhari yanicidir. Kapagi kapatmadan énce yaklasik 2
dakika boyunca kaynatin. Alkol iceren yemekler pisirirken
didikliniize dikkat edin.

a Kullanim talimatlarinda belirtilen isi kaynaklarini kullanin.




PiSIRME iSLEMI
SONRASINDA...

aYapismaz kaplamali modeller icin: Kesici veya metal
mutfak gerecleri veya cirpici kullanmayin. Mutfak
aletlerinizi gévdenin kenarina vurarak temizlemeyin;
hasar ve kacaklara neden olabilirsiniz.

a Size uygun basing duistirme hizini segerek ¢alisma supabini
(A) yavas sekilde cevirin 4 - sek. 10. Buhar cikisi sirasinda,
anormallikler gézlemlerseniz, calisma supabini “Didikli
tencere” pisirme modu konumuna (A) getirin, ardindan
soguk su altinda basincini hizla distriin - ("Duduklu
tencere’modunda pisirme" sonu paragrafina bkz.).

a Supap (D) asagi inmiyorsa, duduklu tencerenizi soguk
suyun altina koyun. - ("Dudukli tencere’” modunda
pisirme" sonu paragrafina bkz.).

a Supaba asla miidahale etmeyin.

u Piring, baklagiller, kurutulmus sebze, komposto, balkabagt,
kabak, havug gibi pisirme sirasinda sisen veya kdplren
gidalar icin dudikli tencerenizi birkag dakika sogumaya
birakin, ardindan soguk su altinda yeniden sogutun. Sizi
yakabilecek buhar baloncuklarinin fiskirmasini 6nlemek
icin kapagi agmadan 6nce her seferinde diidiikli tencereyi
yavasca calkalayin. Bu islem buharin hizli bosaltimi
sirasinda veya musluk suyu altinda yeniden sogutulduktan
sonra dnemlidir.

u Basing altindaki dudikll tencerenizi dikkatlice hareket
ettirin. Sicak yiizeylere dokunmayin. Gerekirse eldiven
kullanin. Haznenin 2 kolunu birden kavrayin.

u Corba pisirdikten sonra, soguk su altinda hizli bir basing
bosaltimi  gerceklestirmenizi 6neriyoruz. (“Dudiklu
tencere' modunda pisirme isleminin sonu” paragrafina
bakin).

a DUdUKIU tencerenizi agmadan 6nce supabin basinci
distirme konumunda oldugundan emin olun. Supap (D)
alt konumda olmalidir.

a DUdUkIU tencerenizi hicbir zaman zorlayarak agmayin.
icerideki basincin diistiigiinden emin olun. Supap (D) alt
konumda olmalidir. (“Glvenlik” paragrafina bkz).




BAKIM

a DudUkli tencereniz kapaliyken bir parcasinin kirildigini
veya catladigini tespit ederseniz, hicbir durumda agmayi
denemeyin; hareket ettirmeden 0©nce tamamen
sogumasini bekleyin, bir daha kullanmayin ve onarim icin
bir TEFAL Anlagmali Servis Noktasi'na gotiriin.

a Glvenlik sistemlerine, temizlik ve bakim talimatlarinda
belirtilenlerin disinda miidahale etmeyin.

aYalnizca modelinize uygun, orijinal TEFAL yedek
parcalarini kullanin.

a Besinleri tencerenin icinde bekletmeyin.

aHer kullanimdan sonra didikli tencerenizi derhal
temizleyin ve yikayin.

a Supabi (A), contayi (I), zamanlayiciyr* (F) veya hazneyi,
asla bulasik makinesinde yikamayin.

= Zamanlayiciyi* (F) asla su altina tutmayin.

s Asla camasir suyu veya klorakh Griinler kullanmayin;
paslanmaz celigin kalitesine zarar verebilir.

a Kapadi su icine sokmayin.

s Kapak lastigini her yil veya yirtilmasi durumunda derhal
degistirin.

a 10 yil kullanimdan sonra diidikli tencerenizi bir TEFAL
Anlasmali Servis Noktasi'nda kontrol ettirmelisiniz.

a DUdUkIU  tencerenizi  saklarken: Kapak lastiginin
asinmasini 6nlemek icin kapagi goévdenin Uzerinde
cevirin.

BU TALIMATLARI MUHAFAZA EDIN




Bile§enler (Aciklama semasina bakin)

A. Calisma supabi I.  Kapak Lastigi (Conta)

B.  Buhar cikis borusu (supap) J.  Buhar sepeti*

C. Supap konumlandirmaisareti  K/L. Uclii ayak*

D. Supap (“Glvenlik” paragrafina M. Kulplari katlama digmeleri*
bakin) N. Sabit hazne tutacagr*

E. Guvenlik supabi 0. Katlanabilir hazne tutacagr*

F.  Zamanlayicr* P.  Maksimum doldurma

G. Kapak kulbu isaretleri (maks 1 ve maks 2)

H. Kapak Q. Hazne

Her kullanim 6ncesinde yapilmasi gereken kontrolller__

Supabin kontrol edilmesi

a Supabin buhar cikisinin tikali olmadigint kontrol ediniz ("Calisma supabinin takilmasi
ve ¢ikariimast” bolimiine bkz).

Giivenlik supabinin kontrol edilmesi:

a Glvenlik supabinin bilyesinin* hareketli oldugunu kontrol edin (bir cubuk
kullanin).

a Glivenlik supabinin pistonunun* hareketli oldugunu kontrol edin (parmaginizla
birkag defa pistonun lzerine bastirin)



I L

Diidiiklii tencere Tencere modunda Buhar cikisi
modunda pisirme pisirme
Acma

a Kapak kulbunu yatay konumdan dikey konuma getirin - sek. 3. Kapak doner.

= Kapagdi kaldirin.

= Uriiniin zor agilmasi durumunda suyun altina tutun ve kurulamadan kapagini
koyun - Sek. 18 ve kapaktaki oluklarin iyice oturdugundan emin olun - Sek. 14.

Kapatma

a Kapak kulbunun dikey konumda oldugundan emin olun.

a Plastik kismi gévde kulplariyla hizalayarak - sek. 1 tizerinde belirtildigi gibi
kapagi gévdenin lzerine koyun.

a Kapak kulbunu dikey konumdan yatay konuma indirin - sek. 2.

a Kapak doner.

Kapagi kapatamazsaniz:

s Kapak lastiginin dlzgiin sekilde yerlestirildigini ve kapagin iyi sekilde
konumlandirildigini kontrol edin.

= Uriiniin zor kapanmasi durumunda suyun altina tutun ve kurulamadan kapagini
koyun - Sek. 18 ve kapaktaki oluklarin iyice oturdugundan emin olun - Sek. 14.

ilk kullanim

a Yapismaz kaplamaya sahip modeller icin: Tim i¢ kaplama yiizeyini yikayin ve
pisirme yagiyla yaglayin.

Modeline gére:

= Uclii ayagi*(L) ve sepeti *(J) haznenin tabanina yerlestirin.

= Uclii ayagi *(K) sepete klipsleyin*(J), ardindan ikisini birlikte
haznenin tabanina yerlestirin.

a Hazneyi (Q) 2/3 (Maks 2) seviyesinde su ile doldurun - Sek.
5

= DUidUklG tencerenizin kapagini kapatin.
sCalisma supabinin @ (A) konum segicisini supap
konumlandirma isaretiyle hizalayin (C) - Sek. 9.




a DUduklu tencerenizi ocagin tizerine koyun, ardindan sonuna kadar altini agin.

a Supaptan buhar ¢cikmaya basladiginda, ocagin altini kisin ve 20 dk. bekleyin.

» 20 dk. gectiginde, ocagi kapatin.

= Calisma supabinin 4 (A) konum segicisini supap konumlandirma isaretiyle
hizalayin (C).

a Supap (D) indiginde, dudikli tencereniz artik basing altinda degildir.

a DUdUkIU tencerenizin kapadini agin - Sek. 3

a Bulasik deterjaniyla temizleyin.

Minimum ve maksimum doldurma seviyesi

a Minimum: 25 cl (2 bardak) kadar doludurun- sek. 4

a Maksimum gévde yiiksekliginin 2/3'l kadar (MAKS. 2) icerik eklenebilir - sek. 5

a DUdUikll tencerenizde kalin tuz kullanmayin, pisirme isleminin ardindan ince
tuzilave edin.

Bazi besinler igin:

a Piring, baklagiller , kurutulmus sebze, komposto,
patates kabak gibi pisirme sirasinda sisen veya kopuren
gidalar icin, dudiklu tencerenizi kapasitesinin
1/3'Unden (MAKS. 1) fazla doldurmayin.

Pisirme islemi sonrasinda, diidUklU tencerenizi birkag A
dakika sogumaya birakin, ardindan soguk su icinde SRR
sogutun ("Dudikli tencere" modunda pisirme sonu -

hizl basing bosaltma paragrafina bakin) .

Buhar sepetinin* kullanimi
a Haznenin tabanina 75 cl su doldurun (Q).

Modeline gore:

a Uclii ayagr*(L) ve sepeti *(J) haznenin tabanina yerlestirin.

aUclii ayagi *(K) sepete klipsleyin*(J), ardindan ikisini birlikte haznenin
tabanina yerlestirin.




s Buharli pisirme sirasinda, buhar sepeti* icinde
bulunan besinlerin su ile temas etmemesi gerekir.

a 3L modelde, su seviyesinin sepetin tabanini hafifce
kaplamasi normaldir.

Buhar sepeti* icindeki besinlerinin, MAKS 2
seviyesini gegmemesi gerekir.

Calisma supabinin (A) cikarilmasi ve takilmasi____

Calisma supabini (A) gtkarmak igin:

aSupabin  (A) halkasi Uzerine bastirarak supap
konumlandirma isareti (C) ile cubugu hizalayin.

a Cikarin - sek. 11.

Calisma supabini yerlestirmek igin:
a Supabi (A) - Sek. 8 cubukla (C) hizalayarak yerlestirin ,
yandaki sekle bkz.

s Buhar cikis Unitesi Gzerinde birlesmesi icin ¢alisma
supabini (A) bastirin.
a Calisma supabinin (A) halkasina bastirin ve gevirin.

Zamanlayicinin kullanilmasi®*

Zamanlayic Tencere modunda kullanilamaz.

Zamanlayici (F) , enerji tiketimini en iyi sekilde ayarlamaniza ve en iyi pisirme
sonugclarini almaniza yardimci olmak igin tasarlanmistir. “Dadukli tencere "
modunda pisirmeye karsilik gelen isi diizeyine ulasgildiginda, otomatik olarak

pisirme sliresinin geri sayimi baslar &7 .



Pisirme islemi sirasinda, calisma supabi(A) ishginin diizenli ses
cikardigina dikkat edin. Yeterince buhar yoksa ocagin altini biraz
daha acin, fazla buhar varsa ocagin altini kisin.

Zamanlayiciyl agmak icin: Digmeye basin.
n yIClyl ag ¢ gmey: )

aPi§irme stresini programlayin (dakika olarak).

a Pisirme stiresini belirlerken hata yaptiysaniz, 4 sn. alev J—
ikonlarinin sénmesini bekleyin, ardindan sifira getirmek

icin uzun stre diigmeye basin. =E
—
aOcagm altini sonuna kadar agin. a0\
q
=
uDUdUkIU tencereniz yeterli pisirme sicakligina —
ulastiginda, zamanlayici calar ve sire baslar (rakamlar ( )
yanip soner). ()
Ocagin altini kisin. ¢

Bu asamada, dilerseniz, zamanlayiciy tencereden ayirabilir, 000
beraberinizde tasiyabilirsiniz. Zaman sayimi devam ——

edecektir. / N

BPi§irme siresinin sonunda zamanlayici calar.

a Zamanlayicinin sesini kapatmak icin, digmeye basin.
a Ocagin altini kapatin.

Diigmeye uzun basildiginda zamanlayici sifirlanir ve kapanir.

Zamanlayicinin® takilmasi ve ¢ikarilmasi

s Zamanlayicyr (F) takmak icin - sek.12 oncelikle
zamanlayicinin  tusunun bulundugu arka kismini
yerlestirin daha sonra 6niinl bastirin.

= Zamanlayiciyi (F) cikarmak icin, kaldirin ve cekin.




Zamanlayicanin? pilinin degistirilmesi

a Zamanlayicinin pili, CR2032 digme tiirlinde bir pildir.

= E) simgesi belirirse veya artik hicbir gésterge yoksa, pili degistirin.

a Pil dmri, zamanlayicinin kullanim sikhgina gére degisir.

a Zamanlayicinin pili Dimetoksietan n° CAS 110-71-4 igerir.
Avrupa yonetmeliklerine uygundur. Glvenliginiz ve cevre
korumasi icin: Pili agmayin, yiiksek sicakhklara maruz
birakmayin, atiklarla birlikte atmayin; kullanilmis pil toplama I
merkezine gotirin.

a Sarj edilebilir 6zellikte olmayan piller yeniden sarj edilmemelidir.

w arkli tipteki pillerin veya yeni piller ile kullaniimis pillerin karistiriimamalari
gerekir.

u Piller yerlestirilirken kutup baslarina dikkat edilmesi gerekmektedir.

= Bosalmis piller, cihazdan gikarilmali ve gtivenli bir sekilde bertaraf edilmelidir.

a Cihaz, uzun bir suire kullanilmayacaksa, pillerinin ¢ikariimasi tavsiye edilir.

u Besleme kutuplari kisa devre olmamaldir.

s Kapagdin yatay olarak dogru hizalanmasini saglamak icin diiz bir tezgah
lizerinde caligin.

= Pili zamanlayicidan ¢ikarmak igin, pil kapagini bir madeni
para yardimiyla saat yoninin aksine cevirerek, s kapagin
yarim ay seklini sayacin yarim ayi sekli ile hizalayin s (yandaki
sekle bakin).

a Pili degistirin.

= Contayi yerine yerlestirin.

aPil kapagini ¢cikarmak icin, kapagin yarim ay seklini a
zamanlayicinin yarim ay seklinin a karsisina getirin. Pil
kapagini tGzerine hafifce bastirarak, saat yoniinde ¢evirin ve
pil kapaginin yarim ay seklini s zamanlayicinin tam ay sekli
@ ile hizalayin (yandaki sekle bakin)

a Kapatirken pil kapagini zorlamayin.

a Cercevenin disina cikmayin.

s Kaybetmeniz halinde, tim Anlasmali TEFAL Servis
Noktalarindan yeni bir zamanlayici temin edebilirsiniz.

Zamanlayiciyr* asla sudan gecirmeyin, bulasik makinesinde yikamayin.

Zamanlayiciyr* asla "Tencere* " modunda kullanmayin.



Katlanabilir kulplar *

Kullanimdan 6nce, kuplar iizerindeki etiketleri cikarin.

Kulplari diigmeler iizerine basmadan katlamayi denemeyin.

Govdenin katlanabilir kulplarini asla sokmeyin; bu islem yalnizca
TEFAL Servis Noktalarinda gerceklestirilebilir.

= Kuplari katlamak icin Diidiiklii tencerenizi

asla kuplari kaplanmis

vaziyette ocak lizerine
koymayin.

(\N
12

= Kuplari kullanim
pozisyonuna
getirmek igin:

Pisirme isleminden 6nce

s Her kullanimdan 6nce, calisma supabini ¢ikarin (A) - sek. 11 ve dikkatlice
buhar ¢ikis borusunun (B) tikali olmadigini kontrol edin - sek. 13.

a Glvenlik supabinin (E) hareketli oldugunu kontrol edin ("Temizleme" ve "Her
kullanim 6ncesinde gerceklestiriimesi gereken kontroller" paragraflarina
bakin.) - Sek. 17 ve Sek. 17bis.

a Besinleri ve siviyi ekleyin.

a DUdUkIU tencerenizin kapagdini kapatin - Sek. 2

a Uriiniin zor kapanmasi durumunda suyun altina tutun ve kurulamadan
kapagini koyun - Sek. 18 ve kapaktaki oluklarin iyice oturdugundan emin
olun - Sek. 14.

= Calisma supabini yerlestirin (A) - Sek. 8.




—<“Duduklu tencere” modunda
«n) | pisirme

a Calisma supabini (A) “Dudukli tencere” pisirme modu konumuna cevirin -
sek. 9.

aDUdUklG  tencerenizi  kullanmadan o6nce kapaginin  uygun sekilde
kapatildigindan emin olun - sek. 2.

= Diidikli tencerenizi bir ocagin lizerine koyun, ardindan altini sonuna kadar
agin.

= Zamanlayicisi olan modeller igin: Tarifte belirtilen pisirme siiresine ayarlayin
(“Zamanlayicinin kullanimi” paragrafina bakin).

a Supaptan ¢ikan tikirtilar ve fiimerol normaldir, pisirme isleminden 6nce havanin
¢tkmasini saglar.

“Dudtikli tencere” modunda pisirme sirasinda

aGalisma supabi (A) dlzenli bir ses cikararak surekli buhar ¢ikarmaya
basladiginda, ocagin altini kisin.

a Sonra tarifte belirtilen pisirme stiresini tutun.

a Pisirme islemi sirasinda, supap ishiginin diizenli ses cikarttigindan emin olun.
Yeteri kadar buhar ¢cikmiyorsa, ocadin altini agin, fazla buhar ¢ikiyorsa, ocagin
altint kisin.

“Diuduikli tencere” modunda pisirme

isleminin sonunda

Buhari ¢ikarmak igin:
a Ocak kapatildiginda, iki seceneginiz vardir:

« Yavas basing diisiirme: Subap konumlandirma isaretinin karsisina getirmek
icin calisma supabini (A) yavas sekilde cevirin & - sek. 10.




Buhar cikisi sirasinda, anormallikler gozlemlerseniz, calisma
supabini “Didiiklii tencere” {5y pisirme modu konumuna (A)
getirin, ardindan soguk su altinda basincini hizla diisiriin -
("'Diidiiklii tencere’ modunda pisirme" sonu paragrafina bkz.,

Supap (D) inmiyorsa, diidiiklii tencerenizi soguk suyun altina
koyun ve supap (D) inene kadar bekleyin.

* Soguk su altinda hizli basing diisiirme: Diidiikli tencerenizi soguk suyun
altina koyun. Supap (D) indiginde, dldiikli tencereniz artik basing altinda
degildir. Calisma supabini (A) konumuna dek cevirin .

a Piring, baklagiller, kurutulmus sebze, komposto, balkabagi, kabak, havuc gibi
pisirme sirasinda sisen veya kopuren gidalar icin diidiikli tencerenizi birkag
dakika sogumaya birakin, ardindan soguk su altinda yeniden sogutun. Sizi
yakabilecek buhar baloncuklarinin fiskirmasini 6nlemek icin kapagr agmadan
once her seferinde dudiikli tencereyi yavasca calkalayin. Bu islem buharin
hizli bosaltimi sirasinda veya musluk suyu altinda yeniden sogutulduktan
sonra 6nemlidir. Corba pisirdikten sonra, soguk su altinda hizl bir basing
bosaltimi gerceklestirmenizi 6neriyoruz. (yukaridaki Asama 1 sekline bakin).

a DUdUkIU tencerenizi acabilirsiniz - sek. 3.

= Uriniin zor agiimasi durumunda suyun altina tutun ve kurulamadan kapagini
koyun - Sek. 18 ve kapaktaki oluklarin iyice oturdugundan emin olun - Sek.
14.

Supaba asla miidahale etmeyin.(D).



<3~/ Tencere” modunda pisirme*

Yalnizca yapismaz kaplamali ve renkli modelde mimkandur
(Clipso Minut Duo)

aCalisma supabini (A) “Tencere” pisirme modu
konumuna alin .

= Bunun icin, basing tahliyesi pozisyonunda mevcut bir
asama otesine gegmek icin, yeterince gtic uygulayin.

a DUdUklU tencerenizi kullanmadan 6nce kapaginin iyice
kapatildigindan - Sek. 2 emin olun.

a DUdiklinGzi bir ocagin Ustline koyun ve kisik atese
ayarlayin.

a Sonra tarifte belirtilen pisirme stresini tutun.

a“Tencere” modundayken, karistirmak, pisirme islemini kontrol etmek veya
malzeme ilave etmek icin diidUkll tencerenizi istediginiz zaman agabilirsiniz.

a Uriiniin zor acilmasi durumunda suyun altina tutun ve kurulamadan kapagini
koyun - Sek. 18 ve kapaktaki oluklarin iyice oturdugundan emin olun- Sek.
14.

u Ist kaynagi cok gucliyse, dudiikli tencereniz kilitlenebilir (guvenlik supap(D)
yukselir ve acilmayi engeller) ve kapak kulpu hareket ettirilemeyebilir ve
diduikli tencere agilmaz. Bu durumda, ocagin altini kisin veya tamamen
kapatin. Dokme demir elektrikli plakali ocak kullaniyorsaniz diidiiklii
tencereyi 1si kaynagindan cekin.

= Yapismaz kaplamali modeller icin: Kesici veya metal mutfak gerecleri veya
cirpict kullanmayin.  Mutfak aletlerinizi govdenin kenarina vurarak
temizlemeyin; hasar ve kacaklara neden olabilirsiniz.

aYagh maddeleri yakmamaya 6zen gdsterin. Pisirme sirasinda ¢ikan duman
kuslar gibi hassas bir solunum sistemine sahip olan hayvanlar icin tehlikeli
olabilir. Kuslarin mutfaktan uzaklastiriimasi gerekmektedir.

Givenlik

Duduklu tencereniz, birgok guivenlik mekanizmasiyla donatiimistir:

= Kapama giivenligi:

- Kapak yanhs yerlestirilirse veya kapak kulpunu (D) indirmeyi unutursaniz,
didukli tencerenin kenarlarindan buhar sizintisi meydana gelir ve bu
basincin ylikselmesini engeller.



a Agma giivenligi:

- Duduklintzin icinde basing olustuysa basing gostergesi (D) yukari ¢ikar ve
bu durumda agma/kapama kapak sapi (G) kullanilmamalidir.

- Did(ikli tencerenizi hicbir zaman zorlayarak agmayin.

- Ozellikle supabi (D) hareket ettirmeyin.

- Supabin (D) alt konumda oldugunu kontrol edin ve i¢ basincin dustiigiinden
emin olun.

-Yan kulplar glivenlik parcalaridir. Asla kendi kendinize degistirmeyin. Asla
baska kulp modelleri kullanmayin.

- Duduklu tencere hala basing altindayken agma/kapatma kapak kulbunu (G)
dikey konuma getirdiyseniz, kapagi acamazsiniz. Bu islev, ek bir gtivenliktir.

- Kapak kulbunu yeniden yatay konuma getirin ve supabin (D) alt konuma
gelmesini bekleyin.

= Fazla basinca yonelik iki glivenlik:

- Ik mekanizma: Giivenlik supabi (E) basinci serbest birakir - sek. 19.

- ikinci mekanizma: Kapak Lastigi (conta), buharin kapagin tizerinden ¢cikmasini
saglar - sek. 19.

Fazla basing giivenlik sistemlerinden biri devreden cikarsa:

a Ocagin altini kapatin.

a DUdUkIU tencerenizi tamamen sogumaya birakin.

s Kapagi agin.

a Calisma supabini (A), buhar cikis borusunu (B), glvenlik supabini (E) ve
kapak lastigini (contayi) (I) kontrol edin ve temizleyin - Sek. 15-16 - 17 ve
17bis. "Her kullanim 6ncesinde yapilmasi gereken kontroller" kismina bakin.

a Bu kontrollerden ve temizlikten sonra, diidiikli tencereniz sizinti yapar veya
calismazsa, anlasmali bir TEFAL Servis Noktasina goturin.

Dudiikli tencerenizin diizgiin bir sekilde calismasi icin her kullanimdan sonra
temizlik ve bakim onerilerine uyun.

Uzun siireli kullanim sonrasinda goriilebilecek kararmalar veya
cizikler sorun teskil etmez.

Kapagin govdeyle temasi nedeniyle (modeline gore) dis
kaplamasinin asinmasi normaldir.

Yapismaz kaplamaya sahip diidiiklii tencereler icin (modele gore):
Kullanim sonrasinda olusabilecek hafif cizikler ve asinmalar
kaplamanin yapismazlik performansini degistirmez.



s Her kullanimdan sonra bulasik deterjani ilave edilmis ilik suyla didikli
tencerenizi yikayin.

a Camasir suyu veya klorakli tGrtinler kullanmayin.

a Bosken govdeyi asiri isitmayin.

Paslanmaz celik gévdenin icini temizlemek igin:

a Bulasik siingeri ve bulasik deterjaniyla yikayin.

a Paslanmaz celik gévdenin icerisinde renkli golgeler veya beyaz izler (mineral
birikimi) mevcutsa, beyaz sirkeyle temizleyin.

Yapismaz kaplamali aliiminyum gévdenin icini temizlemek icin:

a Uriiniin kullanim 8mriinii uzatmak icin, elle ylkamanizi neriyoruz. Sicak su,
bulasik deterjani ve yumusak bir stiinger kullanin.

a Asindirici stinger kullanmayin.

a Bir yemegiyaktiysaniz, govdeyi sicak suyla doldurun ve beklemeye birakin.
Daha sonra, bulasik deterjaniyla temizleyin.

Govdenin disini temizlemek igin:
a Bir slinger ve bulasik deterjaniyla yikayin.

Paslanmaz celik govdeyi bulasik makinesinde yikayabilirsiniz.

Yapismaz kaplamali govdeyi (modele gore) bulasik makinesinde
yitkamanizi 6nermiyoruz ciinkii tablet deterjanlar aliiminyum
kisimlar icin ¢ok tahrip edici ve agindirict maddeler igerir.

Yapismaz kaplamali govdenin (modele gore) yogun kullanimi,
kaplamanin rengini hafif sekilde degistirebilir (sararma,
lekelenme).

Kapagi temizlemek igin:
= Kapadi bir stinger ve bulasik deterjaniyla yikayin.

Metal kisimlar ve kapagin lastikleri arasinda su kalmamasi igin,
kapagin suyunun dikey olarak siiziilmesini saglayin.

Kapak lastigini (contasini) temizlemek igin:

s Her pisirme isleminden sonra, kapak lastigini (contayi) (I) ve yuvasini
temizleyin.

a Lastigin (contanin) yeniden yerlestirilmesi icin, - sek. 14 kismina bakin ve
lastigin (contanin) kapagin her bir yuvasina dogru sekilde yerlestigine dikkat
edin.



Calisma supabini (A) temizlemek igin:

= Calisma supabini ¢ikarin (A) - sek. 11.

a Calisma supabini (A) suyla temizleyin - sek. 15.
a Hareketliligini kontrol edin: Yandaki resim

Calisma supabini (A), kapak lastigini (contayi)
() ve zamanlayiayi* (F) cikardiktan sonra,
kapagi bulasik makinesinde yikayabilirsiniz.

Supabi (A), contayi (1), zamanlayiciyi* (F) veya hazneyi, asla bulasik
makinesinde ytkamayin.

Kapagin iizerine yerlestirilmis buhar cikis borusunu (B) temizlemek icin:

a Supabi (A) cikarin - sek. 11.

s Buhar cikis borusunun agik oldugunu dikkatlice kontrol edin - sek. 13.
Gerekirse, bir kiirdanla temizleyin - sek. 16 ve yikayin.

Giivenlik supabini (E) temizlemek igin:

s Kapagdin icine yerlestirilen guvenlik supabinin parcasini suyun altindan
gecirerek temizleyin.

a Bilye* Uzerine glicliice bastirarak diizglin ¢alistigini kontrol edin; hareket
etmelidir - Sek. 17 veya piston* izerine birkag defa basin; hareketli olmalidir
- Sek. 17bis. 'Her kullanim 6ncesinde yapilmasi gereken kontroller" kismina
bakin.

Zamanlayiayr* (F) temizlemek igin:

a Temiz ve kuru bir bez kullanin.

a COzlici madde kullanmayin.

= Zamanlayiciyi asla sudan gecirmeyin veya bulasik makinesinde yikamayin.

Diidiiklii tencerenizin kapak lastigini (contasini) degistirmek icin:

a Lastigi (contay) her yil veya yirtilmasi durumunda degistirin.

a Daima modelinize uygun, orijinal TEFAL kapak lastigini (conta) kullanin
(“Aksesuarlar” paragrafina bakin).

a Lastigin (contanin) yeniden yerlestirilmesi icin, - sek. 14 kismina basvurun ve
lastigin (contanin) kapagin her bir yuvasina dogru sekilde yerlestigine dikkat
edin.



Diidiiklii tencerenizi ayarlamak igin:
s Kapagi gévdenin lizerinde ters cevirin.
= Diidiiklii tencerenin agma/kapatma mekanizmasi temizlik disinda 6zel
bir bakim gerektirmez.
10 yil kullanimdan sonra diidiiklii tencerenizi bir TEFAL Anlagmali
Servis Noktasi'nda kontrol ettirmelisiniz.

TEFAL Aksesuarlari

a DUdUkIU tencerenizin ticari olarak temin edilebilir aksesuarlari asagidadir:

Aksesuarlar Referanslar
Kapak lastigi 3/4/4.5/6 L: Lastigin dis capi: 24 cm X1010008
(Conta) 5/7.5/9 L: Lastigin dis cap1: 27 cm X1010007
3/4.5/4/6 L: Hazne i¢in ¢cap 22 cm 792185
Buhar sepeti*
5/7.5/9 L:hazne icin cap 24 cm 792654
Uclii ayak* (K) X1030007
Uclii ayak* (L) 792691
Zamanlayicr* X1060007

a Diger parcalarin degistirilmesi veya onarimi icin, Anlasmali TEFAL Servis
Noktalari ile irtibata gegin.
a Yalnizca modelinize uygun, orijinal TEFAL parcalarini kullanin.



Ozellikler

Diidiiklii tencerenizin taban capi - referanslar

. Katlanabilir .
. u Sabit kulplu Govde
Kapasite | @ Govde | @ Taban " kulplu .
modeller modeller* malzemesi
15.5cm P46205 -
3L 22cm Paslanmaz
18cm P46605 -
14 cm P46042 - Altiminyum kaplama
4L 22cm
17.5cm P47042 - Altiminyum kaplama
45L 22cm 15.5cm P46206 - Paslanmaz
14cm P46051 - Altiminyum kaplama
5L 24 cm —
19.7 cm P47051 - Altiminyum kaplama
52L 24cm 20cm P46654 - Paslanmaz
6L 22cm 15.5cm P46207 P49007 Paslanmaz
24cm 17.5cm P48007 - Alliminyum kaplama
75L 24cm 18cm P46248 P49048 Paslanmaz
9L 24 cm 18cm P46249 P49049 Paslanmaz
5L 14cm P46051 -
Set 24 cm Paslanmaz
7.5L 18cm P46248 -
Uygulama bilgileri:
En ylksek calisma basinci: 65 kPa
Maksimum gtivenli basing: 120 kPa
Uygun isi kaynaklari
GAZ ELEKTRIK ELEKTRIK ELEKTRIK ELEKTRIK
(Dokiim levha) (Seramik cam tgikli (Seramik cam (Spiral rezistans)
veyahalojenlevha) indilksiyonlulevha)
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a DUdUkIU tencereniz, indiksiyonlu ocaklar da dahil olmak Gzere her tirld 1si

kaynagiyla kullanilabilir.

u Elektrikli ocagin Gizerine, didukll tencerenizin taban capina esit veya daha

ktglk capli bir plakaya yerlestirin.

a Cam seramik ocak tizerinde, gévde tabaninin temiz oldugundan emin olun.



= Gaz ocag lizerinde, alevler gévde capinin disina yayilmamalidir.
a DUdUkIG tencerenizin tiim ocaklar Uizerinde iyice ortalandigina dikkat edin.

s Kullanim talimatlarinda 6ngortlen sekilde kullanildigi takdirde, yeni TEFAL
didukli tencerenizin paslanmaz gelik govdesi asagidakilere karsi 10 yil
garantilidir:

- Govdenin metal yapisindan kaynaklanan tiim arizalar,

- Metal tabanin erken aginmasi.

u Govdenin diger malzemeleri ve diidiiklii tencerenizin diger tiim
parcalari satin alinan tarihten itibaren satin alinan lilkede yiriirliikte
olan yasayla belirlenen garanti siiresi boyunca her tiirlii liretim hatasi
ve malzeme kusuruna karsi garantilidir.

= Bu garanti, iiriiniin kasa fisi veya satin alinma tarihini iceren faturasi
ibraz edildiginde gecerlidir.

Asagidakiler garanti kapsaminda degildir:

= Yapismaz kaplamali gévdeler icin, eskimeye dayali cizikler ve solma.

= Yapismaz kaplamali gévde ile kapagin temasindan kaynaklanan cizikler.

= Onemli uyarilarin dikkate alinmamasi veya yanls kullanimdan kaynaklanan
arizalar, 6zellikle:

- Carpma, diisme, firina koyma...

a Yalnizca Anlasmali TEFAL Servis Noktalari bu garantiden yararlanmaniza onay
verebilir.

a Size en yakin Anlagmali TEFAL Servis Noktasinin adresini 6grenmek icin 444
40 50 numarali hatti arayin.

Uretici Firma ithalatgi Firma

GROUPE SEB International Groupe SEB istanbul Ev Aletleri Tic. A.S.
Chemin du Petit Bois Les 4 M-BP 172 Dereboyu Cd. Bilim Sk. Sun Plaza No:5
69134 ECULLY Cedex -FRANCE K:2 Maslak istanbul - Tiirkiye
Tel:0033472181818 Danisma Hatti : 444 40 50

Fax:00 3347218 16 55

Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar;
-Tasima ve nakliye sirasinda Urlini mutlaka kutusu ile birlikte tasiymniz.
Uriiniin kutusu, Griindi fiziksel hasarlara karsi koruyacaktir.
- Cihazin veya kutusunun Uzerine agir cisimler koymayiniz. Cihaz zarar
gorebilir.



- Cihazin dusurilmesi durumunda cihaz ¢alismayabilir veya kalici hasar
olusabilir.

- Fazlasiyla soguk veya sicak, Griinde deformasyona neden olabilir. Elektronik

devrelerin dmriind kisaltabilir veya calismamasina neden olabilir.

Kullanim Omrii;
- Isiticilar, Fanlar, Nemlendiriciler, Hava Temizleme, Stiplrgeler, Firinlar,
Mikrodalga Firinlar, Didiikli Tencere ve Gtdler" icin kullanim émri 10 yildir.
- Diger tim Grtnlerin kullanim émri 7 yildir.

GARANTI ILE iLGILi DIKKAT EDILMESiI GEREKEN HUSUSLAR

Groupe Seb istanbul tarafindan verilen bu garanti, Griinin kullanma

kilavuzunda yer alan hususlara aykiri kullaniimasindan dogacak arizalarin

giderilmesini kapsamadigi gibi, asagidaki durumlar garanti disi islem gorir
ve arizalarin giderilmesi ticret karsiliginda yapilr.
1) Bu Uriin ev kullanimi icin tasarlanmis olmasi sebebiyle Profesyonel kullanim
icin uygun degildir, profesyonel amag ile kullanimi nedeniyle olusabilecek
tim arizalar,
2) Kullanma hatalarindan meydana gelen hasar ve arizalar,
3) Uriintin kullanim kilavuzunda belirtilen bakimlarinin yeterli ve zamaninda
yapilmamis olmasi,
4) Hatali elektrik tesisati kullaniimasi nedeniyle meydana gelebilecek ariza ve
hasarlar,
5) Tuiketici GrGind teslim aldiktan sonra, dis etkenler nedeniyle (vurma, carpma
vs.) meydana gelebilecek hasarlar,
6) Garanti dahilinde onarim icin yetkili servise basvurmadan 6nce Groupe Seb
yetkili personeli veya Yetkili Servis personeli disinda herhangi birinin, cihazi
onarma veya tadilatina kalkismasi veya cihazin deforme edilmesi
durumunda,
7) Uriintin profesyonel amach kullanimi durumunda, Giriin garanti disi islem
gorir ve arizalarin giderilmesi tcret karsihginda yapilr.
Ayrica, Urtiinde kullanilan aksesuarlar ve sarf malzemeler garanti kapsaminda
bedelsiz olarak islem géremez.
Malin kullanma kilavuzunda yer alan hususlara aykiri kullanilimasindan
kaynaklanan arizalar garanti kapsami disindadir. Malin ayipli oldugunun
anlagilmasi durumunda tiiketici, 6502 sayili Tiiketicinin Korunmasi
Hakkinda Kanunun 11 inci maddesinde yer alan;

a) Sozlesmeden donme,

b) Satis bedelinden indirim isteme,

¢) Ucretsiz onarilmasini isteme,

d) Satilanin ayipsiz bir misli ile degistirilmesini isteme, haklarindan birini

kullanabilir.



Tiiketicilerimiz olasi sikayet ve itiraz basvurularini tiiketici
mahkemelerine ve tiiketici hakem heyetlerine yapabilirler.
-AEEE YONETMELIGINE UYGUNDUR.

MUSTERI HIZMETLERi CAGRI MERKEZI
444 4050

Diizenlemelerle ilgi

ibare Yerellestirme

Ticari marka Kapak lzerinde

Uretim yili ve partisi

Model referansi

Maksimum guvenli basing (PS)
En yiiksek ¢alisma basinci (PF)

Kapak tzerinde

Kapasite Govdenin dis tabaninda

Ureticinin posta adresi Govdenin dis tabaninda

a Cevrenin korunmasina katkida bulunalim!

® Cihaziniz yeniden kullanilabilen veya geri donlisimu
gerceklestirilebilen bircok malzeme igerir.

< Dogru sekilde degerlendirilmesi icin bir toplama noktasina
[— birakin.



TEFAL sorularinizi yanithyor

Sorunlar

Oneriler

Kapagi kolayca
agip/kapatamazsa
niz:

a Kapak lastigini ¢ikarin ve suyun altina tutun -Sek. 18.
a Kurulamadan yeniden takin - Sek. 14.

Kapagi
kapatamazsaniz:

a Kapak kulbunun dikey konumda oldugunu kontrol
edin.

sKapak lastiginin  (contanin) dizglin sekilde
yerlestirildigini kontrol edin (“Temizlik ve bakim”
paragrafina bakin)

s Kapagdin - sek. 1 lizerinde belirtildigi gibi dizgin
sekilde yerlestirildigini kontrol edin.

a Suyun altina tutun ve kurulamadan kapagini koyun -
Sek. 18 ve kapaktaki oluklarin iyice oturdugundan
emin olun.- Sek. 14.

Didiiklii
tencereniz icinde
sivi yokken basing
altinda isinirsa:

Duidiikli tencerenizi bir Anlasmali TEFAL Servis Noktasi
tarafindan kontrol edilmesini saglayin.

Supaptan tikirtilar
ve fiimerol
cikiyorsa:

ilk dakikalarda bu normaldir: Pisirme islemi dncesi
havanin ¢ikmasini saglar.

If the pressure
indicator has not
risen and nothing
is escaping
through the vent
during cooking:

Bu ilk dakikalarda normaldir.

Durum devam ederse sunlari kontrol edin:

- Ist kaynagdi yeterince glclu degilse ocagin altini agin.

- Govdedeki su miktarinin yeterli oldugu.

- Calisma supabinin (A) . tzerinde konumlandirildigin.

- Dudukli tencerenizin dizgiin sekilde kapatildigini.

-Kapak lastigi (conta) veya goévde kenarinin iyi
durumda oldugunu.

- Lastigin ©&J dogru sekilde yerlestirildigini.

Supap
yiikseliyorsa ve
pisirme islemi
sirasinda higbir
sey ¢ikmiyorsa:

Bu ilk dakikalarda normaldir.

Durum devam ederse, supap (D) inene kadar dudiiklt
tencerenizi soguk suya tutun.

Emniyet supabini (A) - Sek. 15 ve buhar tahliye kanalini
- Sek. 16 temizleyin ve emniyet supabinin bilyesinin*
veya piston*unun zorlanmadan igeri girdigini kontrol
edin - Sek. 17 veya 17bis.




Sorunlar

Oneriler

Kapak cevresinden
buhar sizintisi
varsa, asagidakileri
kontrol edin:

Kapagin iyice kapandigini.
Kapak lastiginin (contanin)
yerlestirildigini.

Lastigin iyi durumda oldugunu; gerekirse degistirin.
Kapak, kapak lastigi (conta) ve kapaktaki lastik yuvasinin
temiz oldugunu.

Govdenin kenarinin iyi durumda oldugunu.

kapaga dogru sekilde

Kapagi  agamaz-| Supabin (D) alt konumda oldugunu kontrol edin. Degilse,

saniz: basinci dustrln, gerekirse, didikli tencerenizi soguk
suyun altinda yeniden sogutun. Supaba asla miidahale|
etmeyin.(D).
Galisma supabini (A) konumuna dek cevirin .

Gidalar pigmezse| Pisirme suresi.

veya yanarsa, | Ist kaynagi glici.

asagidakileri kon-
trol edin:

Galisma supabinin (A) dogru konumlandiriimasi.
Sivi miktari.

Dudiiklii
tencerenizde
gidalar yanarsa:

Yikamadan 6nce govdeyi suda bekletin.
Asla camasir suyu veya klorakli Griinler kullanmayin.

Giivenlik
sistemlerinden
biri devreden
cikarsa:

Isi kaynagini kapatin.

Duiduklu tencerenizi hareket ettirmeden sogumaya birakin.
Guvenlik sapinin inmesini bekleyin ve kapagi agin.
Galisma supabini (A), buhar cikis borusunu , gtivenlik
supabini ve kapak lastigini (contayr) kontrol edin ve
temizleyin.

Doldurma kosullarina dogru sekilde uyuldugundan emin
olun.

Ariza devam ederse cihazinizin bir Anlagmali TEFAL Servis
Noktasi tarafindan kontrol edilmesini saglayin.

Oksitlenme
izlerinin
olustugunu
gozlemlerseniz:

Yiksek performansl paslanmaz celik kullanimi bu ug
durumlarda oksitlenmenin olusmasini  engellemez.
Oksitlenme izlerini fark ederseniz, dudikli tencerenizi
tekrar kullanmadan 6nce asindirici bir stingerle izleri
ortadan kaldirin.

Katlanabilir
kulplar*, kullanim
pozisyonuna
getiremiyorsaniz:

Sunlart kontrol edin:

u (M)* diigmelerinin hareket edebildigini.

nAriza devam ederse, duidiikli tencerenizin bir Anlasmali
TEFAL Servis Noktasi tarafindan kontrol edilmesini saglayin.

Katlanabilir
kulplari*,
katlayamiyorsaniz:

a Zorlamayin.

a Diigmelere sonuna kadar bastiginizdan emin olun*(M).

s Ariza devam ederse, dudiiklii tencerenizin bir Anlasmali
TEFAL Servis Noktas tarafindan kontrol edilmesini saglayin.




PISIRME TABLOSU

Sebzeler.
SEBZELER “
(TAZE) Biitiin kuskonmaz 2 parca veya 600 g (su icinde) 301LA 35 dk
BUHAR Beyaz kus konmaz (buhar) 5iLA 6dk
Malzemeler buhar Soyulmus, dilimlenmis patlican (3 mm) 850 g (buhar) | 10iLA 12 dk
sepetinin icinde, 4 bdlinmis kirmizi pancar (su icinde) 201LA25 dk
tencerenin dibinde (bllyuklige gore)
75 cl su. Saplyla birlikte pazi (2 cm) 700 g (buhar) 151LA 17 dk
Biitiin pirasa 650 g (buhar) 9iLA 11 dk
Brokoli 600 g (buhar) 9ILA 11 dk
Halka dilimlenmis havug (3 mm) 600 g (buhar) 171LA 19 dk
Dilimlenmis kereviz (su icinde) 600 g 71LA9 dk
su iCiNDE Dilimlenmis mantar (su icinde) 800 g 4iLA5 dk
Malzemeler su icinde ve Dilimlenmis yesil lahana (su icinde) 500 g 5iLA 6dk
sepet olmadan. Briiksel lahanasi (buhar) 10iLA 12dk
Parcalar halinde karnabahar 600 g (buhar) 101LA 12 dk
Halka dilimlenmis kabak (3 mm) 600 g (buhar, 121LA 15 dk
KURU SEBZELER [ dlimienmis kabak 3 mun) 6009 (buhar) .
su iCiNDE Hindiba 2'ye bdltinmis veya 900 g (buhar) 141LA 16 dk
Sepet olmadan. Ispanak(buhar) 3iLA4dk
Serit kesilmis hindiba 600 g (buhar) 61LA 9 dk
|| x| Ince taze fasulye 600 g (buhar) 10iLA 12 dk
Kipler halinde dogranmis salgam 500 g (buhar) 141LA 16 dk
Kiiglik sogan (buhar) 71LA8 dk
Bezelye (buhar) 6ILA 8 dk
Dolmalik biber 2'ye b6ltinmds veya 550 g (buhar) 14iLA 16 mm
P 201LA 25 mm
Orta boy patates 2'ye boliinmis veya 950 g (buhar) {biiytikiige gore)
Parca balkabag (3 ILA 5 cm) 600 g (buhar) 13iLA 18 dk
Fasulye (kuru) 250 g (su icinde) 35iLA 40 dk
Yesil mercimek 250 g (su iginde) 14iLA 16 dk
Kirik bezelye 250 g (su icinde) 18LA 20 dk




Piring

o SUMIKTARI | PiRING MIKTARI ';'3":‘5"::5
SU ICINDE
Sepe.to'mada“- 2Kisi 400ml/2bardak | 150 /1 bardak
L}
~ oY
@ sl s 14 Kisl 500ml/2,5bardak | 2509/ 2 bardak 7-8 dk
6 Kisi 700 ml/3,5bardak | 375 g/3 bardak
Et/ balik
TAZE DONDURULMUS
Bildircin: 4 9iLA 10 dk 18 ILA 20 dk
Ordek (1,8 kg) 45 LA 47 dk 50 LA 55 dk
Pilic: 2 (1,3 kg) 23iLA 25 dk 40 LA 45 dk
Somon biftegi: 4 (0,8 kg) 5iLA 6 dk 7iLA 8 dk
Domuz eti bonfile: 2 adet 130LA 15 dk 26ILA 29 dk
350 g parca
Dana eti bonfile: 0,7 kg 17 ILA 21 dk 33iLA 38 dk
Keler bahgi fileto 1 kg 5iLA 6 dk 7iLA 8 dk
Parca olarak 75 g
Tavsan (1,5 kg parca olarak) 8iLA 9 dk 20iLA 23 dk
Dana sarma: 4 101LA 12 dk X
Tavuk (1,35 kg) 23iLA 25 dk 1salLA1sa10
Sigir biftek (1 kg @ 8-11 cm) 301LA 35dk 45 LA 50 dk
Domuz biftek (0,8 kg @ 8-10 cm) 30iLA 35dk 1s5a05iLA1sa15
Dana biftek (0,8 kg @ 5-7 cm) 17 iLA 19 dk 37ILA 40 dk
Kuzu bacak: 2 (veya 0,95 kg) 40 LA 45 dk 1sa05iLA1sa15
Ton baligi biftek: 4 (veya 0,7 kg) 5iLA 6 dk 7iLA9 dk

Not: Kapasitesi 5 litreden az olan diiduklu tencereler icin, kirmizi veya beyaz
et parcalar haznenin MAX 2 seviyesinin lizerine gegcmemelidir. 8 cm veya
daha dusuk ylkseklikte bir et secimi yapin.
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