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Important safety information

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

- Pressure vessel directive

- Materials in contact with food

« This appliance is designed for domestic use.

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

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

« Never place your pressure cooker in a hot oven.

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

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

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

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

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

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

o Use heat source(s) that are compatible with your pressure cooker, in line with the instruc-
tions for use.

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

« For food that expands during cooking, like rice or dried vegetables or fruit sauces, ... never fill
your pressure cooker more than half full.

« After cooking meat with a superficial outer skin (e.g. tongue...) that may expand with the
pressure, never stab the meat while the skin looks swollen under pressure for you may be scal-
ded. We recommend that you pierce the meat before cooking.

« For paste-like food (e.g. split peas, rhubarb....), the pressure cooker should be slightly shaken
prior to opening to ensure that these foods do not spray out.

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

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

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

« Only use TEFAL genuine spares designed for your model of appliance. This especially means
only using a SE€CURE® model cooker body and lid.

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

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

Keep these instructions
]



Description diagram

A - Operating valve I - Lidseal
B - Operating valve seat J - Steaming basket
C - Safety valve K - Steaming basket support
D - Pressure indicator L - Long pressure cooker body handle
E - Opening button M- Pressure cooker body
F - Long lid handle N - Short pressure cooker handle
G - Lid positioning mark 0 - Maximum filling mark
H - Operating valve positioning mark
Characteristics
Pressure cooker base diameter - model references
Total . Cooker Base Stainless steel
capacity*® Capacity diameter diameter model
481L 4L 22 cm 19 cm P25042
70L 6L 22 cm 19 cm P25007
78L 7L 22 cm 19 cm P25008

*: Product capacity with the lid in position.
Standards information:
Upper operating pressure limit: 80 kPa (12 psi).
Maximum safety pressure limit: 170 kPa (25 psi).

Compatible heat sources

CERAMIC WouCTION  ELECTRIG

s0LID
HOTPLATE TPLATE

(@
(0]

e The SECURE® pressure cooker can be used on all
heat sources, except on Aga cookers.

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

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

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



TEFAL accessories
e The following SECURE® pressure cooker accessories
are available from shops:

Accessory Reference number

Seal X2010003

« To replace other parts or have repairs performed, please
call on your local TEFAL Approved Service Centre.

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

Use

Open ing
e Using your thumb, puII on the opening knob (E) and
move it back to the $5=- Fig 1
Hold the long pressure cooker handle (L) with your
left hand, while turning the long lid handle (F) anti-
clockwise with your right hand, until it opens - Fig
2. Then lift the lid off.

Closing

o Place the lid down flat on the pressure cooker taking care
to line up the triangles on the lid and the pressure cooker
handle - Fig 3

o Turn the lid to the left until it stops - Fig 3

e Push the opening knob (E) to move it to the M5~ position
-Fig4

Minimum filling

e Always pour a minimum amount of liquid of at least
250 ml (two glasses) into the pressure cooker.

For steaming

e At least 750 ml (6 glasses) of water must be poured in. e Food placed in the
o Place the basket (J) onto the support (K) provided for this steaming basket must
purpose - Fig 5 not touch the pres-

sure cooker lid.



Maximum filling

o Never fill your pressure cooker more than two-thirds full
(maximum mark) - Fig 6

For some food

o For food that expands during cooking, like rice or dried ve-
getables or stewed fruit...never fill your pressure cooker
more than half full - Fig 6

Using the operating valve (A)

To cook delicate food and vegetables
« Move the T on the valve (A) opposite the mark (H).

Pressure 1 operates at 7Ib (7 psi).

To cook meat and frozen foods
« Move the 2 on the valve (A) opposite the mark (H).

Pressure 2 operates at 12 Ib (12 psi)

To release steam
« Move the € on the valve (A) opposite the mark (H).

To remove the operating valve

e Let the appliance cool down before removing the valve (A).

e Press down on the valve and turn it to align its position
@ with the mark (H) - Fig 7

* Remove the valve.

To refit the operating valve
e Place the operating valve in place taking care to align it
@ with the mark (H).
o Press the valve then turn it until the desired position is
reached.

Using for the first time

o Fill the pressure cooker to the two-thirds mark (the maxi-
mum mark) with water.

o Place the basket support (K) in the bottom of the pressure
cooker and place the basket (J) on top of it.

o Close the pressure cooker.

* Move the operating valve (A) to position 2.

e Place the pressure cooker on a heat source set to maxi-
mum power.

e Once steam starts to escape from the valve, turn the heat
down and set a timer for 20 minutes.
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« Once the 20 minutes are up, turn off the heat.

 Turn the operating valve (A) to position W

» Once the pressure indicator (D) drops back: your pressure coo-
ker is no longer under pressure.

* Open the pressure cooker.

« Rinse the pressure cooker with water and dry it.

« Note: The presence of stains on the inside of the pressure
cooker base has no effect on the quality of the metal. This
is simply a scale deposit. To remove these deposits, you
can use a scouring pad and some diluted vinegar.

Before cooking

Before each use of the pressure cooker, always remove the
valve (A) (Refer to the “Using the operating valve” heading)
and visually check that the operating valve seat (B) is not
blocked. If necessary, clean it with a toothpick - Fig 8
Check that the safety valve (C) can move: Refer to the
“Cleaning and maintenance” heading.

Fit the operating valve (A) and select the position 1 or
2.

Always make sure that the pressure cooker is properly clo-
sed before starting to heat it. The opening button (E) must
be in the M5 position.

Place the pressure cooker on a heat source set to maxi-
mum power.

During cooking

« Once the operating valve (A) starts to continually release
steam and a regular hissing sound can be heard, cooking has
started. Reduce the heat setting.

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

« Once the cooking time is up, turn off the heat.



Finishing cooking
To release the steam

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

o Slow pressure release: gradually turn the operating valve
(A) to the ‘:I‘I’ position. Make sure that the cooker is posi-
tioned so that the steam is directed away from you. Once
the pressure indicator (D) drops down: your pressure coo-
ker is no longer under pressure. This is used for stews, ve-
getables, meat joints and fish dishes.

Fast pressure release: place your pressure cooker under
cold running water, directing the flow onto the metal part
of the lid. Once the pressure indicator (D) drops down:
your pressure cooker is no longer under pressure. Turn the
operating valve (A) to the ¢ position. This is used for
soups, rice, pasta, milk puddings, egg custards, cake and
pudding mixes, recipes containing rice or pasta and re-
cipes with a high liquid content. If in doubt, use the fast
pressure release method.

Now you can open it.

If food or liquid starts to
spray out from from the
valve while you are re-
leasing the steam, turn it
back to position ] and
switch off the heat, wait
a few minutes and then
gradually turn the opera-
ting valve to the p po-
sition, making sure
nothing else spurts out.

Cleaning and maintenance

Browning and scrat-
ching that may appear
following long periods
of use are normal and
will not affect the per-
formance of the pres-
sure cooker

You can wash the pres-
sure cooker body and
the basket in a dishwa-
sher.

Never wash the lid in a
dishwasher.

For a longer pressure
cooker life: do not over-
heat your pressure coo-
ker pan when it is
empty.

Cleaning the pressure cooker

o For best appliance operation, be sure to follow these clea-
ning and maintenance recommendations every time the
pressure cooker is used.

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

« Never use bleach or chlorine products.

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

To clean the inside of the pressure cooker

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

o If the inside of the stainless steel cooker shows iridescent re-
flections, clean it with vinegar.

To clean the outside of the pressure cooker

o Clean it with a sponge and washing up liquid.

To clean the lid

« Wash the lid under a gentle stream of running warm water
using a sponge and washing up liquid.

To clean the lid seal

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

« To refit the seal, refer to the drawings - Fig 9 - 10

To clean the operating valve (A)

« Remove the operating valve (A): Refer to the “Using the
operating valve” heading.

o Clean the operating valve (A) under running tap water -

Fig 11
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Never use a cutting or
pointed object to do
this, you can use a cot-
ton bud.

Always have your pres-
sure cooker checked by
a TEFAL Approved Ser-
vice Centre after ten
years of use.

Safety

To clean the operating valve seat located in the lid

* Remove the valve (A).

e Visually inspect the seat and the steam release pipe in
daylight to make sure that it is round and clear. If neces-
sary, clean it with a Toothpick - Fig 8

To clean the safety valve (C)

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

o Check that it works properly by lightly pressing on the plun-
ger which should move without difficulty - Fig 12

To replace your pressure cooker seal

 Replace your pressure cooker seal every year.

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

« Always use a TEFAL genuine seal that matches your model
of pressure cooker.

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

Your pressure cooker is provided with a number of safety me-

chanisms:
o Closure safety:

- If the appliance is not properly closed, the pressure in-
dicator cannot rise and therefore the pressure cooker
will never come up to pressure.

« Opening safety:

- While the pressure cooker is under pressure, the ope-
ning knob cannot be activated. Never force the pres-
sure cooker open. Never tamper with the pressure
indicator. Always make sure that the pressure inside
the pressure cooker has been released.

e Two excess pressure safety features:
- First feature: the safety valve (C) releases pressure and
the steam will escape horizontally from the top of the lid

-Fig13

- Second feature: the seal (I) lets steam escape vertically
from the side of the lid - Fig 14

If one of the two excess pressure safety systems is triggered:

e Turn off the heat.

o Allow the pressure cooker to cool down completely.

e Openit.

e Check and clean the operating valve (A), the operating
valve seat and pipe (B), the safety valve (C) and the seal

(1.



Recommendations for use @
1 - The steam is very hot when it leaves the operating valve.
2 - As soon as the pressure indicator rises, you can no longer

open your pressure cooker.

3 - Just like for any other cooking appliance, always pay close
attention to it, especially during use in the presence of
children. Never leave unattended whilst in use.

4 - Beware of the horizontal steam jet.

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

6 - Never leave food in your pressure cooker.

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

8 - Never wash the lid in the dishwasher. Never leave the lid to
soak in water.

9 - Replace the seal every year.

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

when empty.

11 - Always have your pressure cooker checked by a TEFAL

Approved Service Centre after ten years of use.

Guarantee
e Your new TEFAL pressure cooker comes with a ten-year
guarantee for use under the conditions set out in these ins-
tructions. This guarantee covers:
- Any defects relating to the metal structure of the pressure
cooker body,
- Any premature deterioration of the metal base.

« For other parts, a one year parts and labour guarantee
is provided (except where applicable law in your own coun-
try states otherwise). This guarantee covers any defects or
manufacturing faults.

» The contractual guarantee cover is provided only on pre-
sentation of a valid proof of purchase which shows the
date of purchase.

» The guarantee cover excludes:

« The normal life of the seal, pressure control valve or locking
indicator seal is limited. These parts are excluded from the
guarantee and will require periodic renewal.

* Any damage consecutive to a failure to follow the major
recommendations made or due to negligent use, espe-
cially:

- Dropping, falls, bangs or knocks, placing in an oven...
- Washing the lid in the dishwasher.

»Only TEFAL Approved Service Centres are authorised to
provide service under guarantee.

e Please call the Helpline number below for the address of
your nearest TEFAL Approved Service Centre.
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TEFAL and your Frequently Asked Questions _

Problems

Recommendations

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

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

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

e This is normal for the first few minutes.
« If the problem persists, check that:
- There is enough heat, if not, turn up the heat.
- The amount of liquid in the pressure cooker is
adequate.
- The operating valve is set to 1or2.
- The pressure cooker is properly closed and the
opening button is in the M3 position.
- The lid seal has not
perished.

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

e This is normal for the first few minutes.

o If the problem persists, place your appliance under cold
water. Then open it.

« Clean the operating valve and the valve seat - Fig 8
and check that the safety valve can be pushed in
without difficulty - Fig 12.

If steam escapes from
around the lid, check:

e That the lid is properly closed and the opening button is
in the M5~ position.

e The seal is correctly fitted into the lid.

e That the seal is in good condition, and if necessary, re-
place it.

e That the lid, the seal, its seat in the lid, the safety valve
and the operating valve are clean.

o That the rim of the pressure cooker body is in good
condition and not damaged.

If food has burnt on the
bottom of the pressure
cooker:

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

If you cannot open the
lid:

e Check that the pressure indicator is down.
« If not: release pressure and if necessary cool the
pressure cooker under a stream of cold water.

If food is not cooked or
has burnt, check:

e The cooking time.

o The heat level.

o Whether the operating valve was in the right position.
e The amount of liquid.




Regulation markings @

Marking Location
Manufacturer's identification or trademark Lid handle
Year and batch of manufacture Inside the lid

Model reference

Operating pressure (PF) On the outside of the pressure
Max. safety pressure (PS) cooker body
Capacity

10



Table of cooking times

These cooking times are approximate and may need slight adjustment according to personal taste.

Vegetables

FRESH PRODUCE [FROZEN PRODUCE
Preparation Cooking Valve glosition Valve Eosition
Artichoke Whole . Fteum - 18 .
- immersion 15 min.
Asparagus - immersion 5 min.
Beetroot, red Peel after cooking | - steam 20-30 min 1size)
Broccoli Florets - steam 3 min. 3 min.
Brussels sprouts - steam 7 min. 5 min. - immersion
Cabbage, green sliced - steam 6 min.
| leaves - steam 7 min.
Carrots sliced - steam 7 min. 5 min.
Cauliflower Florets - immersion 3 min. 4 min.
Celery 5-cm pieces - §teum - 6 min.
- immersion 10 min.
Courgettes 2.5-cm slices - steam n 6112 mln, 9 min
- immersion 2 min.
Endives - steam 12 min.
Green beans Whole orsliced |- steam 8 min. 9 min.
Green lentils (dried pulses) - immersion 10 min.
Leek 5-cm slices - steam 21/2 min.
Mushrooms sliced - ;teum i 1 min: 5 min.
whole - immersion 11/2 min.
Peas - steam 11/2 min. 4 min.
Potatoes (such as King - steam 12 min.
quartered - - -
Edwards) - immersion 6 min.
Pumpkin (mashed) pieces - immersion 8 min.
Rice (Long grain white) see note below - immersion 7 min.
Spinach - fteam i 5 min. 8 min.
- immersion 3 min.
Split peas (dried pulses) - immersion 14 min.
Turnips 2.5-cm cubes - .steum - U Tn.
- immersion 6 min.

Meat - Fish

Steam = cooked in the steam basket
Immersion = cooked directly in water

RICE : never fill more than half full including liquid as rice froths and boils up during
cooking. Use 225 grrice and 1.75 litre water from a boiling kettle.

Weight FRESH PRODUCE FROZEN PRODUCE
Valve position 2 Valve position 2

Beef 1 kg (topside) 40 min (medium)* 1 hr (medium)*

Chicken 1.2 kg (whole) 27 min Do not cook from frozen

Lamb 1.3 kg (half leg) 50 min (medium)* Thr 10 min (1 kg half leg - medium)*

Monkfish 0.6 kg (fillets) 4 min 6 min

Pork 1 kg (leg joint) 35min Do not cook from frozen

Salmon 0.6 kg (4 steaks) 6 min 8 min

Tuna 0.6 kg (4 steaks) 7 min 9 min

1

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



Giivenliginiz icin

Guvenliginiz iin bu Urlin gegerli kural ve yonetmeliklere uygundur :

- Basing altindaki Donanimlar Yonergesi

- Besinlerle temas eden malzemeler

« Bu irtin ev i¢inde kullaniimak Gzere tasarlanmistir.

o Tuim talimatlari okumak icin zaman ayiriniz ve her zaman « Kullanim Kilavuzu »na basvu-
runuz.

o Tum pisirme Griinlerinde oldugu gibi, diidiikli tencerenizi, 6zellikle cocuklarin yaninda,
stirekli gozlem altinda kullaniniz.

o Duduikli tencereyi isitilmis firina koymayiniz.

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

« Dudikli tencerenizi kullanim amaci disinda bir amacla kullanmayiniz.

o DiidUklu tencereniz basing altinda pisirmektedir. Uygunsuz kullanimdan dolayi haglanma
yaralanmalari meydana gelebilir. Dudukli tencerenizi kullanmadan &nce iyice ka-
patildigindan emin olunuz. “Kapatma” paragrafini okuyunuz.

o Diidiiklii tencerenizi agmadan 6nce, supabin basingsiz konumda oldugundan emin olu-
nuz.

o Diidiiklii tencerenizi hichir zaman zorla agmayiniz. i¢ basincin iyice azalmis oldugundan
emin olunuz. Bakiniz “glivenlik” paragrafi.

« Didiklii tencerenizi higbir zaman icinde sivi olmadan kullanmayiniz, bu ciddi zarar verir.
Pisme sirasinda yeterince sivi oldugundan emin olunuz.

e Kullanim talimatlarina uygun isi kaynaklari kullaniniz.

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

e Piring, kurutulmus sebzeler, veya kompostolar gibi pisirme sirasinda genlesen besinler igin,
...dudikli tencerenizin kapasitesinin yarisindan fazlasini doldurmayiniz.

« Basincin etkisi altinda sisme riski bulunan derileri olan etleri (6rnegin sigir dili) pisirdikten
sonra, deri siskin goriindigu suirece eti delmeyiniz ; cikabilecek buharla yanma tehlikesi
vardir. Eti pisirmeden énce delmenizi tavsiye ederiz.

e Hamurumsu gidalarda (kirk bezelye, ravent...), bu gidalarin iceride sacilmamasi icin ag-
madan evvel diidiklu tencereyi hafifce sallayiniz.

o Her kullanimdan énce supaplarin tikali olmadigini kontrol ediniz.“Pisirmeden 6nce” para-
grafini okuyunuz.

o Diidiiklii tencerenizi basing altinda yagla kizartmak icin kullanmayiniz.

o Temizlik ve bakim talimatlar disinda gtivenlik sistemlerine miidahalede bulunmayiniz.

» Sadece modelinize uygun TEFAL parcalarini kullaniniz. Ozellikle secure® ‘e uygun bir
tencere ve kapak kullaniniz.

o Alkol buhari tutusur. Kapagi kapatmadan evvel yaklasik 2 dakika kaynatiniz. Alkollu tari-
fler kullanirken dud(iikli tencerenizi dikkatle kullaniniz.

e Tencerenizin kabini pisirmeden evvel ve sonra diidiiklu tencerenizi asitli veya tuzlu be-
sinler saklamak icin kullanmayiniz.

Bu talimatlar saklayiniz

12



Aciklayici sema

A - Supap I - Kapak contasi

B - Supap tipu J - Buhar sepeti

C - Emniyet supapi K - Buhar sepeti destegi

D - Basing gostergesi L - Uzun tencere sapi

E - Agma mandali M- Kap

F - Uzun kapak sapi N - Kisa tencere sapi

G - Kapak yerlestirme isareti 0 - Azami doldurma isareti

H - Supap yerlestirme isareti

Ozellikler

Diidiiklii tencere alt capi -referanslar

Kapasite| @ Kap @ Alt Inox modeli
4L 22.cm 19cm P25042
6L 22.cm 19cm P25007
7L 22cm 19 cm P25008

Kural :

Ust calisma basinci : 80 kPa.
Azami emniyet basinci : 170 kPa.

Uyumlu 1s1 kaynaklan

SERAMIKCAM  INDUKSIYON  SPIRAL
ELEKTRIKL  AALOJEN ELEKTRIK

¢ SECURE® Didiikli tencere indiiksiyon dahil
asagidaki tim i1sitma yontemleriyle kullanihr

Elektrikli plaka ve indiksiyon tizerinde, diidiikli tencere
altina esit veya daha kuictik bir plaka kullaniniz.

Seramik cam ile kullanirken, tencerenin dibinin temiz ve
parlak oldugundan emin olunuz.

Gaz Ustlinde, alev tencerenin ¢apini asmamalidir.
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TEFAL Aksesuarlari

o Dudukll tencerenin piyasada bulunan aksesuarlari sunlardir

SECURE® :
Aksesuar Referans
Conta X2010003

o Diger parcalarin degistirilmesi veya onarilmasi igin TEFAL
Yetkili Servis Merkezlerine basvurunuz.
¢ Sadece modelinize uygun orijinal TEFAL parcalar kullaniniz.

Kullanim
Acgma

o UG Basparmadinizin yardimiyla agma mandalini
cekiniz (E) ve - Resim 1 konumuna getiriniz.
Sol elinizle tencerenin (L) uzun sapini tutarken, sag
elinizle (F) kapaginin uzun sapini saatin ters yo-
niinde agilincaya kadar cevirini - Resim 2. Daha
sonra kapadi kaldiriniz.

Kapatma

» Kapag), kapak ticgenleriile tencere ticgenleri Ust liste gele-
cek sekilde, diizgtin bir sekilde yerlestiriniz - Resim 3

« Kapagdi sola dogru dayanma yerine kadar ceviriniz - Resim 3

o Acma mandalini (E) konuma itiniz 15" - Resim 4

Asgari doldurma

e Her zaman en az 25 cl'ye esit (2 bardak) miktarda sivi koyu-
nuz.
Buharda pisirmek icin
e Enaz75cl (6 bardak) doldurulmalidir.
o (J) sepetinizi bu amag icin 6ngoriilen (K) destegine yerlesti- e Buhar sepetine konu-
riniz. - Resim 5 lan besinler hi¢ bir
zaman didukli ten-
cere kapad ile temas
etmemelidir.

14



Azami doldurma

Supapin kullanimi (A)

e Diudiiklu tencerenizi hig bir zaman tencerenin 2/3'linden
fazla doldurmayiniz (maksimum doldurma isareti) -
Resim 6

Bazi besinlerde

e Pisirme sirasinda genlesen besinler icin, 6rnegin piring, ku-
rutulmus sebzeler veya kompostolar..., didikli tencereni-
zin kapasitesinin yarisindan fazlasini doldurmayiniz -
Resim 6

Hassas besinler ve sebzeleri pisirmek icin
o Supap (A) piktogramini ] (H) isaretine karsi getiriniz.

Etler ve donmus gidalari pisirmek icin
® Supap (A) piktogramini 2 H isaretine karsi getiriniz.

Buhari ¢ikarmak iin

o Supap (A) piktogramini §p (H) isaretine karsi getiriniz.

Supabi ¢ikarmak igin

® Supabi (A) ¢ikarmadan dnce tencerenin sogumasini be-

kleyiniz.

® Supap Uzerine bastiriniz ve (H) isareti ayni konuma getir-
mek igin geviriniz @ - Resim 7

e Supabi gekiniz.

Supabi tekrar yerine koymak icin
® Supabi (H) isareti ile ayni konuma @ getiriniz.
© Supaba bastiriniz ve istediginiz

konuma kadar ceviriniz.

ilk Kullanim

15

e Tencerenin 2/3'line kadar su doldurunuz. (azami doldurma
isareti)

o Sepet destegini (K) kabin dibine yerlestirip, tizerine de se-
peti (J) yerlestiriniz.

e Duduklitencerenin kapagini kapatiniz

e Supabi (A) Gzerine yerlestiriniz 2.

o Dudukli tencereyi azami sicakliga ayarlanmis bir isi
kaynagina yerlestiriniz.



e Supaptan buhar ¢ikmaya baslayinca, 1si kaynagini biraz
kisiniz ve 20 dakika bekleyiniz.

® 20 dakika gectikten sonra, isi kaynagini sénduriiniiz.

® Supap (A)'y1 konumuna kadar ceviriniz ‘G}'

® Basing gostergesi (D) tekrar indiginde :
dudukli tencereniz artik basing altinda degildir.

e Dudukli tencereyi aginiz.

o DiidUkli tencereyi suyla temizleyiniz ve kurutunuz.

e Not : Kabin i¢ten alt tarafinda olusan lekeler, metal kalitesini
azaltmaz. Bunlar kireg tortusudur. Bunlari yok etmek igin,
biraz sulandiriimis sirke ve bez ile ovalayiniz.

Pisirmeden once
Her kullanimdan énce (A) supabini ¢ekiniz (“Supabin kul-
lanilmasi” paragrafini okuyunuz), gézle ve giin i151g1 altinda

supap tiptinin (B) tikali olmadigina emin olunuz. , ihtiyag
olursa, bir kiirdanla temizleyiniz - Resim 8

Emniyet supabinin(C) hareketli olduguna emin olunuz : “te-
mizlik ve bakim " paragrafini okuyunuz.
(A) supabini yerine koyunuz ve konumunu seginiz 1 veya 2.

Kullanmadan 6nce diidiikli tencerenin uygun bir sekilde
kapatildigindan emin olunuz.
Duduiikli tencereyi maksimuma ayarlanmis bir 1s1 kaynagi

Uizerine yerlestiriniz.

Pisirme sirasinda

e Supap (A) diizenli (PSCHHHT) sesiyle beraber, stirekli buhar
cikardiginda, pisirme baslar, 1st kaynagini kisiniz.

o Tarifte belirtilen pisirme siresini hesaplayiniz.

® Pisirme siiresi sonunda, 1s kaynagini sondiriiniz.
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Pisirme sonu

Buhari bosaltmak i¢cin

o |si kaynagi sondiiriiltince, iki seceneginiz vardir :

Yavas basing azaltma : (A) supabini konumuna {,} kadar
ceviriniz. Basing gostergesi (D) tekrar indiginde : didiklu
tencereniz artik basing altinda degildir.

Hizli basing azaltma :

Basing diisiirme sirasinda
anormal  bir  buhar
fiskirmasi olursa, selek-
téri ], daha yavas bir
sekilde basinci tekrar

didikli tencerenizi soguk su diisiiriiniiz.

muslugunun altina yerlestiriniz. Basing gostergesi (D) tekrar
indiginde : didukll tencereniz artik basing altinda degildir.
(A) supabini konumuna G kadar ceviriniz.

Artik acabilirsiniz.

Temizlik ve bakim

Diudiiklii tencere

Uzun bir kullanimdan
sonra olusan kararma ve
cizgiler normaldir, uy-
gunsuz  bir  durum
olusturmaz.

Tencere kabini ve sepeti
bulasik makinesine koya-
bilirsiniz.

Kapagi bulasik makine-
sine koymayiniz.

Dudikli  tencerenizin
kalitesini daha uzun siire
korumak igin: tencere
kabinizi bos durumda
asir isitmayiniz.
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« Tencerenizin gdrevini iyi yapabilmesi icin her kullanimdan
sonra bu temizlik ve bakim 6nerilerini uygulamaya dikkat
ediniz.

« Her kullanimdan sonra diidiikli tencereyi bulasik sabunu
katilmis ilik suyla yikayiniz. Ayni sekilde sepeti de yikayiniz.

e Camasir suyu veya klorlu triinler kullanmayiniz.

» Tencere kabiniz bos iken fazla isitmayiniz.

Tencere kabini temizlemek igin

« Bir ovalama bezi ve bulasik sabunuyla yikayiniz.

o Eger, paslanmaz celik tencere kabinizin icinde lekeler varsa,
sirkeyle siliniz.

Tencere kabinin digini temizlemek igin

e Bir stinger ve bulasik sabunu ile yikayiniz.

kapagi temizlemek igin
» Kapagd ilik bir su, siinger ve bulasik sabunu ile yikayiniz.

Kapagin contasini temizlemek igin

 Her pisirmeden sonra, conta ve yerini temizleyiniz (I).

« Contayi tekrar yerine yerlestirmek icin, - Resim 9 - 10’a
basvurunuz.

Supabi temizlemek igin (A)

e Supabi geri ¢ekiniz(A) : “Supabin kullanimi paragrafini
okuyunuz”.

o Musluk suyu altinda supabi (A) temizleyiniz - Resim 11



Bu islemi yapmak icin
hicbir zaman sivri veya
kesici alet kullan-
mayiniz.

Duiduikli tencerenizi 10
yil kullanimdan sonra
TEFAL Onayh Servis
Merkezi'nde denetime
tabi tutturmak zorunlu-
dur.

Emniyet

Kapagin icinde bulunan supap tiipiinii temizlemek igin

 Supap(A) cikariniz.

o Gozle ve glin 1siginda buhar salinim tiiptintin agik ve yuvar-
lak oldugunu kontrol ediniz. Gerekirse, kiirdan ile temizleyi-
niz - Resim 8

Emniyet supabini (C) temizlemek icin

e Emniyet supabinin kapagin iginde bulunan kismini suyun
altinda tutarak temizleyiniz.

 Kolayca iceriye gémuilmesi gereken kapagina hafifce bastira-
rak iyi calisip, calismadigini kontrol ediniz - Resim 12

Diidiiklii tencerenin contasini degistirmek icin

o Dlduklu tencerenizin contasini senede bir kez degistiriniz.
« Duduklu tencerenizin contasinda kesik varsa, degistiriniz.

o Her zaman modelinize uygun orijinal bir TEFAL conta aliniz.

Diidiiklii tencerenizi kaldirmak i¢in
« Kapadi kabin icine ters ceviriniz.

Duduklu tencerenizde ¢ok sayida emniyet tertibati vardir :

e Kapatma emniyeti:

- Eger iirlin dlizglin kapatilmazsa, basing gostergesi yiik-
selemez ve bdylece diidiklu tencere basinci ylikselmez.

e Agma emniyeti:

- Dudkld tencere basing altinda ise, agma mandali hare-

kete gegirilemez. Didikli tencereyi asla zorla ag-
mayiniz. Ozellikle basin¢ géstergesi ile oynamayiniz. ic
basincin diistigtinden emin olunuz.
¢ Asiri basingta iki emniyet :
- Birinci tertibat : emniyet supabi (C) basinci serbest
birakir ve buhar kapagin lizerinden yatay olarak cikar -

Resim 13

- Ikinci tertibat : conta buhari (I)kapagin kenarindan dikey
olarak salmaktadir - Resim 14
Fazla basing emniyet sistemlerinden biri harekete gegerse :

e Isi kaynagini durdurunuz.

o Duduklu tencerenin tamamen sogumasini bekleyiniz.

e Aciniz.

e Supap (A)’yi1, buhar salinim tiipini (B), emniyet supabini
(C) ve contayi (1) kontrol edip, temizleyiniz .
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Kullanim onerileri

1 - Supaptan ciktiginda buhar ok sicaktir.
2 -Basing gostergesi yiikselince, artik dudikli tencereyi

acamazsiniz.

3-Butln pisirme aletlerinde oldugu gibi, eger duduklu
tencereyi cocuklarin bulundugu yerde kullaniyorsaniz, siki
bir denetim uygulayiniz.

4 - Buhar fiskirmasina dikkat ediniz.

5-Dudukli tencereyi hareket ettirmek igin, kabin iki

tutacagini kullaniniz.

6 - Dudiiklu tencerenizde gida birakmayiniz.

7 - Paslanmaz celik kalitesini degistirebilecek, ¢camasir suyu
veya klorlu driinleri hi¢ bir zaman kullanmayiniz.

8- Kapagi bulasik makinesindeyikamayiniz.. Kapagr suda

birakmayiniz.

9 - Contay yilda bir kez degistiriniz.

10 - Diduklu tencereniz soguk ve bosken temizlenmelidir.

11 - DUdukli tencerenizi 10 yil kullandiktan sonra bir TEFAL
Onayli Servis Merkezi'nde kontrol ettirmeniz zorunludur.

ilave yazilar

Yazi

Yerin belirtilmesi

imalatg veya ticari marka kimligi

Kapak tutacagi.

imalat yil ve partisi

Kapagin icinde.

Model

Calisma basinci (PF)

Azami emniyet basinci (PS)
Kapasite

Kabin dis taraftan altinda
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TEFAL sorularinizi cevapliyor

Sorunlar,

Oneriler

Eger diidiklii tencere
icinde sivi yokken basing
altinda isitilirsa:

o Duduikll tencerenizi TEFAL Onayl Servis Merkezi'nde kon-|
trol ettiriniz.

Eger basing gostergesi
ylikselmemisse ve pisirme
sirasinda supaptan hicbir
salinim yoksa:

o Bu ilk dakikalarda normaldir.

« Eger bu durum devam ederse, sunlari kontrol ediniz :
- Isi kaynagd yeterince guiclidur, aksi takdirde arttirniz.
- Tenceredeki sivi miktari yeterlidir.
- Supap iizerinde 1 veya 2 yerlestirilmistir.
- Dudklu tencere diizgtin kapatiimistir.
- Kabin contasi veya kenari bozulmamistir.

Eger basing gostergesi
ylikselmisse ve pisirme
sirasinda supaptan hicbir
salinim yoksa:

o Builk dakikalarda normaldir.

o Eger bu durum devam ederse,

o Aleti soguk su altina koyunuz. Sonra aginiz.

o Supap ve tiipiinii temizleyiniz - Resim 8 ve emniyet supabi
o kapacinin kolaylikla daldinldigini kontrol ediniz - Resim 12

Kapak etrafinda buhar
saliniyorsa, sunlari kontrol
ediniz :

 Kapak iyi kapatilmistir.

» Kapak contasinin konumu.

« Contanin durumu. Gerekirse degistiriniz.

« Kapak, conta ve kapak icindeki conta barinaginin, em-
niyet supabinin ve supabin temizligi.

o Tencere kenarinin durumu.

Duiduklu tenceredeki
besinler yanmissa

» Yikamadan once tencereyi birkag zaman suda birakiniz.
« Hicbir zaman ¢amasir suyu veya klorlu Griin kullan-
mayiniz.

Kapagi acamiyorsaniz :

« Basing gostergesinin disiik konumda oldugunu kontrol
ediniz.

o Aksi takdirde : basinci dlsuriintiz, gerekirse dudukli
tencereyi akan soguk su ile sogutunuz.

Eger besinler pismemisse
veya yanmissa, sunlari
kontrol ediniz :

e Pisirme suresi.

o Isi kaynaginin gticl.
 Supabin iyi islev gérmesi.
o Sivi miktari.
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Pisirme siireleri tablosu

Sebzeler
TAZE DONMUS
Pigirme Supap konumu Supap l;onumu
1

Enginar - buhar* 18 dak.

- sivi ile** 15 dak.
Kuskonmaz -siviile 5 dak.
Kirmizi pancar - buhar 20 - 30 dak.
Bugday (kuru sebze) -siviile 15 dak.
Brokoli - buhar 3 dak. 3 dak.
Havug dilim - buhar 7 dak. 5 dak.
Kereviz - buhar 6 dak.

-siviile 10 dak.
Mantar dogranmis |- buhar 1 dak. 5 dak.

tim -siviile 1 dak. 30
Yesil lahana dogranmis |- buhar 6 dak.
soyulmus |- buhar 7 dak.

Briiksel lahanasi - buhar 7 dak. 5 dak. - siviile batirma
Karnabahar -siviile 3 dak. 4 dak.
Kabak - buhar 6 dak. 30 9 dak

-siviile 2 dak.
Hindiba - buhar 12 dak.
Ispanak - buhar 5 dak. 8 dak.

-siviile 3 dak.
Yesil fasulye - buhar 8 dak. 9 dak.
Kuru fasulye -siviile 20 dak.
Yesil mercimek (kuru sebze) -siviile 10 dak.
Salgam - buhar 7 dak.

-siviile 6 dak.
Bezelye - buhar 1 dak. 30 4 dak
Pirasa dilim - buhar 2 dak. 30
Balkabagi (pure) -siviile 8 dak.
Patates parcalari (4'e bo- - buhar 12 dak.
ltinmds) -siviile 6 dak.
Kirik bezelye (kuru sebze) -siviile 14 dak.
Piring (kuru sebze) -siviile 7 dak.

* Buhar sepetindeki besin
** Sudaki besin
Etler - Baliklar
TAZE DONMUS
Supap konumu 2 Supap konumu 2

Kuzu (but 1,3 Kg) 25 dak. 35 dak.
Sigir(kizarmis 1 Kg) 10 dak. 28 dak.
Lota balig (fileto 0,6 Kg) 4 dak. 6 dak.
Domuz (kizarmis 1 Kg) 25 dak. 45 dak.
Pilic (tim 1,2 Kg) 20 dak. 45 dak.
Somon (4 dilim 0,6 Kg) 6 dak. 8 dak.
Ton (4 dilim 0,6 Kg) 7 dak. 9 dak.
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GARANTI BELGESI

GARANTI ILE ILGILI OLARAK DIKKAT EDILMESI GEREKEN HUSUSLAR

Groupe Seb Istanbul tarafindan verilen bu garanti, tiriiniin kullanma kilavuzunda yer

alan hususlara aykiri kullanilmasindan dogacak arizalarin giderilmesini kapsamadigi

gibi, asagidaki durumlar garanti disidir.

1. Kullanma hatalarindan meydana gelen hasar ve arizalar,

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

3. Tuketici Grlind teslim aldiktan sonra, dis etkenler nedeniyle (vurma, carpma, vs.) mey-
dana gelebilecek hasarlar,

4. Garantili onarnim icin yetkili servise basvurulmadan énce Groupe Seb yetkili personeli
veya yetkili servis personeli disinda birinin, cihazi onarim veya tadiline kalkismasi du-
rumunda,

5. Uriinde kullanilan aksesuar parcalar.

Yukarida belirtilen arizalarin giderilmesi ticret karsihgi yapilir.

GARANTI SARTLARI

Bu Uriin ev kullanimi igin tasarlanmistir. Profesyonel kullanim icin uygun degildir.

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

2. Urlintin biitiin parcalari dahil olmak {izere tamami firmamizin garantisi kapsamindadir.

3. Urlinlin garanti siiresi icinde arizalanmasi durumunda, tamirde gegen siire garanti sii-
resine eklenir.

4. Urliniin tamir siiresi en fazla 30 is gliniidiir. Bu siire, Griin{in servis istasyonuna, servis
istasyonunun olmamasi durumunda, Griinln saticisi, bayii, acentasi, temsilciligi, itha-
latgisi veya imalatgisindan birine bildirim tarihinden itibaren baslar.

. Sanayi Urtintinln arizasinin 15 is giini icerisinde giderilmemesi halinde, imalatgi veya
ithalatgr; trlintin tamiri tamamlanincaya kadar, benzer 6zelliklere sahip baska bir sa-
nayi Grlinlind tiketicinin kullanimina tahsis etmek zorundadir.

. Uriinlin garanti siiresi icerisinde, gerek malzeme ve iscilik, gerekse montaj hata-

larindan dolayi arizalanmasi halinde, iscilik masrafi, degistirilen parca bedeli ya da

baska herhangi bir ad altinda hicbir tcret talep etmeksizin, tamiri yapilacaktir.

Uriiniin:

-Teslim tarihinden itibaren garanti strresi icinde kalmak kaydiyla bir yil icerisinde, ayni
arizayi ikiden fazla tekrarlamasi veya farkli arizalarin dortten fazla veya belirlenen
garanti surresi icerisinde farkli arizalarin toplaminin altidan fazla olmasi unsurlarinin
yani sira, bu arizalarin Griinden yararlanmamayi stirekli kilmasi,

-Tamiri icin gereken azami sirenin asilmasi,

-Servis istasyonunun mevcut olmamasi halinde sirasiyla saticisi, bayii, acentasi, tem-
silciligi, ithalatcisi veya imalatgisindan birinin diizenleyecegi raporla arizanin tamiri-
nin mimkidn bulunmadiginin belirlenmesi durumlarinda, licretsiz olarak degistirme
islemi yapilacaktir.

8. Urtintin kullanma kilavuzunda yer alan hususlara aykiri kullanilmasindan kaynakla-
nan arizalar garanti kapsami disindadir.

9. Garanti slresi icerisinde, servis istasyonlari tarafindan yapilmasinin zorunlu oldugu,
imalatgi veya ithalatci tarafindan sart kosulan periyodik bakimlarda; verilen hizmet
karsihginda tuketiciden iscilik ticreti veya benzeri bir licret talep edilemez.

10. Garanti belgesi ile ilgili olarak ¢ikabilecek sorunlar icin T.C. Sanayi ve Ticaret Bakanhgi

Tuketicinin ve Rekabetin Korunmasi Genel Midurligine basvurulabilir.

v

o
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Bu Garanti Belgesi'nin kullaniimasina 4077 sayili Kanun ile bu Kanuna dayanilarak yii-
rirlige konulan Garanti Belgesi Uygulama Esaslarina Dair Teblig uyarinca, T.C. Sanayi ve
Ticaret Bakanligi Tiiketicinin ve Rekabetin Korunmasi Genel Mudiirligi tarafindan izin
verilmistir.

iMALATCI VEYA iTHALATCI FIRMANIN:

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

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

DANISMA HATTI: 444 40 50
FiRMA YETKILiSIiNiN:

MALIN:

Markasi :TEFAL

Cinsi : DUDUKLU TENCERE
Modeli : P25042, P25007, P25008
Belge izin Tarihi :14.04.2009

Garanti Belge No 167898

Azami Tamir Stresi :30giin

Garanti Suresi 2yl

Kullanim Omrii 17l

SATICI FIRMANIN

Unvani

Adresi

Tel-Telefax

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

Size en yakin servisimizi 444 40 50 numarah Tiiketici Danisma Hattimizdan 6gre-
nebilirsiniz.
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Precauciones importantes

Por su seguridad, este aparato cumple las normas y reglamentaciones aplicables:

- Directiva de Equipos a Presion

- Materiales en contacto con los alimentos

e Este aparato se ha disefiado para un uso doméstico.

e Lea detenidamente todas las instrucciones y dirijase siempre a la “Guia del usuario”.

« Como para cualquier aparato de coccién, mantenga una estrecha vigilancia, sobre todo
si utiliza la olla a presion cerca de nifios.

« No introduzca la olla a presién en un horno caliente.

« Desplace la olla a presion con la méxima precaucion. No toque las superficies calientes.
Utilice las asas y botones. Utilice guantes, si fuera necesario.

« No utilice la olla para otro fin que no sea para el que se ha disefiado.

e La olla cuece a presion. Si no la utiliza adecuadamente, podria quemarse debido a que el
agua estd hirviendo. Asegirese de que la olla esté correctamente cerrada antes de ponerla
en marcha. Ver parrafo “Cierre”.

« Asegurese de que la valvula estd en posicion de descompresion antes de abrir la olla.

« Nunca abra la olla a la fuerza. Aseglrese que la presion interior ha disminuido. Ver par-
rafo “seguridad”.

o Nunca utilice la olla sin liquido, esto la dafaria gravemente. Asegirese que siempre hay
suficiente liquido durante la coccién.

o Utilice la(s) fuente(s) de calor compatible(s), conforme a las instrucciones de uso.

e No llene la olla mas de 2/3 (sefial de llenado maximo).

 Para los alimentos que se dilatan durante la coccién, como el arroz, las legumbres deshi-
dratadas, o las compotas,... no llene la olla més de la mitad de su capacidad.

« Después de cocer carne con una piel superficial  ej. lengua de ternera....), ésta podria hin-
charse bajo el efecto de la presion, no agujerear o picar la carne mientras la piel presente
un aspecto inflado; podria quemarse. Le recomendamos que pique o agujeree la carne
antes de la coccion.

 En el caso de alimentos pastosos (garbanzos, ruibarbo...), debe sacudir ligeramente la
olla para que estos alimentos no salpiquen hacia fuera.

« Compruebe que las vdlvulas no estdn obstruidas antes de cada uso. Ver parrafo “antes de
la coccion”.

« No utilice la olla para freir a presién con aceite.

« No intervenga en los sistemas de seguridad, mas allé de las instrucciones de limpieza y
mantenimiento.

 Solo utilice piezas originales TEFAL adecuadas a su modelo. En especidl, utilice una cuba
yunatapa SECURES.

e Los vapores de alcohol son inflamables. Lleve a ebullicion aproximadamente 2 minutos
antes de poner la tapa. Supervise el aparato cuando prepare recetas a base de alcohol.

« No utilice la olla para almacenar alimentos dcidos o salados antes y después de la coccion,
podria dafar la cuba..

Conserve estas instrucciones
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Esquema descriptivo

A - Valvula de funcionamiento

B - Conducto de vdlvula de funciona-

miento

- Vdlvula de seguridad

- Indicador de presencia de presion

- Bot6n de apertura

- Asa larga de la tapa

- Sefial de posicion de la tapa

- Sefial de posicion de la valvula de fun-
cionamiento

- Junta de la tapa

- Cestillo

- Soporte del cestillo

- Asa largo de la cuba

- Cuba

- Asa corta de la cuba

- Senal de llenado maximo

ozZZzrR-~—

IomMmmonN

Diametro del fondo de la olla - referencias

Caracteristicas

Capacidad | @ Cuba | @ Fondo Moi(:ﬁ::igg;lgem
4L 22 cm 19 cm P25042
6L 22 cm 19 cm P25007
7L 22 cm 19 cm P25008

Informacion sobre normativas:
Presion superior de funcionamiento: 80 kPa.
Presion maxima de seguridad: 170 kPa.

Fuentes de calor compatibles

A VITROCERAMICA  INDUCCION ELECTRICIDAD
ELECTRICA HALOGENO ESPIRAL
RADIANTE

e La olla SECURE® se puede utilizar en todas las
fuentes de calor, inclusive la induccion.

e Sobre placa eléctrica e induccién, use una placa con un dia-
metro igual al del fondo de la olla.

« Sobre placa vitrocerdmica, asegirese de que el fondo de
la cuba estd limpio.

« Sobre gas, la llama no debe sobrepasar el diadmetro de la
cuba.
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Accesorios TEFAL

e Los accesorios de la olla SECURE®) que podrd encon-
trar en las tiendas, son:

Accesorio Referencia

Junta X2010003

 Para el cambio de otras piezas o reparaciones, llame al Ser-
vicio Técnico Autorizado TEFAL.

e Solo utilice piezas originales TEFAL adecuadas a su mo-
delo.

Utilizacion
Apertura

e Con el pulgar, tire del boton de apertura (E) y llévelo a
la posicion V& - Fig 1
Mientras con la mano izquierda sujeta el asa largo de
la cuba (L), gire con la mano derecha el asa largo de
la tapa (F) en el sentido inverso de las agujas de un
reloj, hasta su apertura - Fig 2. Y a continuacion, re-
tire la tapa.

Cierre
o Coloque la tapa en plano sobre la cuba alineando los trian-
gulos de la tapa y del asa de la cuba - Fig 3
« Gire la tapa hacia la izquierda hasta el tope - Fig 3
» Empuje el boton de apertura (E) hacia la posicion 15" - Fig

Llenado minimo

e Introduzca siempre una cantidad minima de liquido, al
menos igual a 25 cl (2 vasos).

Para una coccién vapor

e Elllenado debe ser al menos igual a 75 cl (6 vasos). e Los alimentos que
e Coloque el cestillo (J) en el soporte (K) previsto a este estan en el cestillo
efecto - Fig 5 no deben estar en
contacto con la tapa

de la olla.
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Llenado maximo
o Nunca llene la olla mas de 2/3 de la altura de la cuba (seial
de llenado maximo) - Fig 6
Para algunos alimentos
 Para los alimentos que se dilatan durante la coccién, como
el arroz, las legumbres deshidratadas, o las compotas..., no
llene la olla mas de la mitad de su capacidad - Fig 6

Utilizacion de la valvula de fun-
cionamiento (A)

Para cocer alimentos delicados y verduras
« Coloque el simbolo o pictograma 1 delavélvula (A) en
frente de la seial (H).

Para cocer carne y alimentos congelados
« Coloque el simbolo o pictograma 2 dela valvula (A) en
frente de la seial (H).

Para liberar el vapor
« Cologue el simbolo o pictograma € de la vélvula (A) en
frente de la sefal (H).

Para retirar la valvula de funcionamiento

« Deje enfriar el aparto antes de retirar la valvula (A).

« Presione sobre la vdlvula y girela para alinear la posicion
@ conlasefial (H) - Fig7

e Retire la valvula.

Para colocar de nuevo la valvula de funcionamiento

« Coloque la valvula de funcionamiento alinedndola @
con la sefal (H).

o Presione sobre la valvula y gire hasta la posicién des-
eada.

Primera utilizaciéon
e Llene de agua 2/3 de la cuba. (sefial de llenado méximo).
» Coloque el soporte del cestillo (K) en el fondo de la cuba y
deposite el cestillo (J) encima.
o Cierre la olla.
o Coloque la valvula de funcionamiento (A) en 2.
e Coloque la olla sobre una fuente de calor ajustada a su po-
tencia maxima.
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« Cuando el vapor comienza a salir por la valvula, disminuya
la fuente de calor y cuente 20 min.

e Cuando los 20 min. hayan transcurrido, apague la fuente
de calor.

e Gire la valvula de funcionamiento (A) hasta la posicion

(3

e Cuando el indicador de presencia de vapor (D) baje: la olla
ya no tiene presion.

o Abra la olla.

e Aclare la olla con agua y séquela.

« Nota: la apariciéon de manchas en el fondo interno de la
cuba, no altera en nada la calidad del metal. Se trata de
depositos calcareos. Para eliminarlos, puede utilizar un es-
tropajo con un poco de vinagre diluido.

Antes de la coccion

Antes de cada utilizacion, retire la valvula (A) (ver parrafo
“Utilizacion de la valvula de funcionamiento”) y com-
pruebe a la luz del dia que el conducto de la vélvula de
funcionamiento (B) no estd obstruido. Si fuera necesario,
limpielo con un palillo de dientes - Fig 8

Compruebe que la valvula de seguridad (C) es movil: ver
parrafo “limpieza y mantenimiento”.

Coloque la valvula de funcionamiento (A) y seleccione la
posicion 1 o 2 .

Asegurese que la olla estd correctamente cerrada antes
de ponerla en marcha.

Coloque la olla sobre una fuente de calor ajustada a su
potencia maxima.

Durante la coccion
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o Cuando la valvula de funcionamiento (A) deja salir el vapor
de manera continua, emitiendo un sonido regular
(PSCHHHT), la coccién comienza, disminuya la fuente de
calor.

o Cuente el tiempo de coccion indicado en su receta.

e Cuando el tiempo de coccién termina, apague la fuente
de calor.



Fin de la coccion

Para liberar el vapor

Una vez que la fuente de calor esté apagada, tiene dos
posibilidades:

Descompresion lenta: gire la valvula de funcionamiento
(A) hasta la posicion € . Cuando el indicador de presen-
cia de presion (D) baje: su olla ya no tiene presion.

Descompresion rapida: coloque la olla debajo de un
grifo de agua fria. Cuando el indicador de presencia de

Si durante la descom-
presion, observa salpi-
caduras  anormales:
coloque el selector en
posicion 1 y descom-
prima lentamente, ase-
gurandose que ya no

salpica.

presion (D) baje: la olla ya no tiene presién. Gire la valvula
de funcionamiento (A) hasta la posicién g .

Puede abrirla.

Limpieza y mantenimiento

El ennegrecimiento y
las ralladuras que pue-
den aparecer después
de una larga utilizacion
no suponen ningadn in-
conveniente.

Puede meter la cuba y
el cestillo al lavavajillas.

No introduzca la tapa
en el lavavajillas.

Para conservar por mas
tiempo las cualidades
de la olla: no ponga a
calentar la cuba cuando
estd vacia.

Limpieza de la olla

e Para el buen funcionamiento del aparato, por favor, res-
pete estas recomendaciones de limpieza y mantenimiento
después de cada uso.

e Lave la olla después de cada utilizacién con agua tibia y un
detergente para vajillas. Repita la operacion para el ces-
tillo.

 No utilice lejia o productos clorados.

» No ponga a calentar la cuba cuando esté vacia.

Para limpiar el interior de la cuba

o Lave con estropajo y detergente para vajillas.

o Si el interior de la cuba de acero inoxidable presenta reflejos
irisados, limpielo con vinagre.

Para limpiar el exterior de la cuba

« Lave con una esponja y producto lavavajillas.

Para limpiar la tapa
e Lave la tapa con un chorro de agua tibia con una esponja
y producto lavavagjillas.

Para limpiar la junta de la tapa

e Después de cada coccion, limpie la junta (I) y su compar-
timento.

o Para volver a colocar la junta, observe los dibujos - Fig 9 -
10

Para limpiar la valvula de funcionamiento (A)

o Retire la valvula de funcionamiento (A): ver parrafo “Utili-
zacion de la valvula de funcionamiento”.

o Limpie la valvula de funcionamiento (A) debajo del chorro de
agua del grifo - Fig 11
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Nunca utilice objetos
cortantes o puntiagu-
dos para realizar esta
operacion.

Es necesario revisar la
olla en un Servicio Téc-
nico Autorizado TEFAL
después de 10 aiios de
utilizacion.

Para limpiar el conducto de la valvula de funcionamiento

situada dentro de la tapa

o Retire la valvula (A).

« Controle a la luz del dia que el conducto de evacuacion del
vapor esta desatascado y redondo. Si fuera necesario, lim-
pielo con un pdlillo de dientes - Fig 8

Para limpiar la valvula de seguridad (C)

e Limpie la parte de la véalvula de seguridad situada dentro
de la tapa, paséndola por agua.

e Compruebe que el funcionamiento es correcto, presio-
nando ligeramente sobre la valvula que debe hundirse sin
dificultad - Fig 12

Para cambiar la junta de la olla

e Cambie la junta de la olla todos los afos.

e Cambie la junta de la olla si presentara algan corte.

 Utilice siempre una junta original TEFAL, adecuada a su
modelo.

Para guardar la olla
o Déle la vuelta a la tapa sobre la cuba.

Seguridad

Laolla a presién esta equipada con varios sistemas de seguridad:
e Sistema de seguridad para el cierre:

- Si el aparato no estd correctamente cerrado, el indica-
dor de presencia de presién no puede subir y por lo
tanto la olla no puede tener presion.

o Sistema de seguridad para la apertura:

- Si la olla esta bajo presion, el boton de apertura no
puede accionarse. Nunca abra la olla a la fuerza. Sobre
todo, no fuerce el indicador de presencia de presion.
Asegurese que la presion interior ha disminuido.

« Dos sistemas de seguridad para el exceso de presion:
- Primer sistema: la valvula de seguridad (C) libera la pre-
sion y el vapor sale horizontalmente por encima de la

tapa - Fig 13

- Segundo sistema: la junta (I) deja salir el vapor verti-
calmente por el borde de la tapa - Fig 14

Si uno de los sistemas de seguridad par el exceso de

presion se activa:

e Apague la fuente de calor.
e Deje enfriar por completo la olla.

e Abra.

e Compruebe y limpie la valvula de funcionamiento (A), el
conducto de evacuacion de vapor (B), la vdlvula de segu-

ridad (C) y la junta (I).
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Recomendaciones de uso
1 - El vapor esta muy caliente cuando sale por la valvula de
funcionamiento.
2 - Cuando el indicador de presencia de presion suba, ya no
puede abrir la olla.
3-Como para cualquier aparato de coccion, realice una
estrecha vigilancia si utiliza la olla cerca de nifios.
4 - Atencion al chorro de vapor.
5 - Para desplazar la olla, utilice las asas de la cuba
6 - No almacene alimentos en la olla.
7 - Nunca utilice lejia o productos clorados que pudieran
alterar la calidad del acero inoxidable.
8 - No introduzca la tapa en el lavavajillas. No deje la tapa en
remojo.
9 - Cambie la junta todos los afos.
10 - La limpieza de la olla debe redlizarse en frio y con el
aparato vacio.
11 - Debe revisar la olla en un Servicio Técnico Autorizado
TEFAL después de 10 afos de utilizacion.

Garantia
o En el marco de la utilizacién recomendada por el modo de
empleo, la cuba de la nueva olla a presion TEFAL estd ga-
rantizada por 10 afos contra:
- Cualquier defecto relacionado con la estructura metdlica
de la cuba,
- Cualquier deterioro prematuro del metal de base.

« Para las otras piezas, la garantia para piezas y mano de
obra, es de 1 afo (excepto legislacion especifica de su
pais), frente a cualquier defecto o vicio de fabricacion.

« Esta garantia contractual serd adquirida tras la presen-
tacion del ticket de caja o factura con la fecha de com-
pra.

« Estas garantias excluyen:

e Los deterioros consecutivos ocasionados por no respetar
las precauciones importantes o utilizaciones negligentes,
especialmente:

- Golpes, caidas, introducciéon en el horno,...
- Introduccion de la tapa en el lavavaijillas.

« Solamente, los Servicios Técnicos Autorizados TEFAL estan
habilitados para que se beneficie de esta garantia.

« Por favor, llame al namero Azur para la direccion del Servi-
cio Técnico Autorizado TEFAL més proximo a su domicilio.-
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TEFAL responde a sus preguntas

Problemas

Recomendaciones

Sila olla se ha calentado a
presion sin liquido dentro:

e Lleve la olla a revisar a un Servicio Técnico Autorizado
TEFAL.

Si el indicador de
presencia de presiéon no
ha subido y no sale nada
por la valvula durante la
coccion:

e Esto en normal durante los primeros minutos.
« Si el fendbmeno continua, compruebe que:
- La fuente de calor es bastante fuerte, si no
auméntela.
- La cantidad de liquido en la cuba es suficiente.
- La valvula de funcionamiento esté colocadaen 1o 2.
- La olla estd bien cerrada.
- La junta o el borde de la cuba no estan deteriorados.

Si el indicador de
presencia de presién ha
subido y no sale nada por
la vélvula durante la
coccion:

e Esto es normal durante los primeros minutos.

o Si el fenémeno continda,

e Pase el aparato por agua fria. A continuacion, abra.

e Limpie la valvula de funcionamiento y el conducto de
la valvula de funcionamiento - Fig 8 y compruebe que
la valvula de seguridad se hunde sin dificultad - Fig 12

Si el vapor se escapa
alrededor de la tapa,
compruebe:

o Sila tapa esta cerrada correctamente.

e La posicion de la junta de la tapa.

« El buen estado de la junta, si fuera necesario, cdémbiela.

e La limpieza de la tapa, de la junta y de su comparti-
mento en la tapa, de la valvula de seguridad y de la val-
vula de funcionamiento.

o El buen estado del borde de la cuba.

Si se han quemado
alimentos en la olla:

 Deje la cuba en remojo durante algin tiempo antes de
lavarla.
« Nunca utilice lejia o productos clorados.

Si no puede abrir la tapa:

o Compruebe que el indicador de presencia de presion
estd bajado.

« Si no: descomprima, si fuera necesario, enfrie la olla
bajo un chorro de agua fria.

Si los alimentos no se han|
cocido o si se han
quemado, compruebe:

o El tiempo de coccion.

o La potencia de la fuente de calor.

o Si la posicion de la valvula de funcionamiento es
correcta.

o La cantidad de liquido.
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Marcados o etiquetajes reglamentarios

Marcado

Localizacién

Identificacion del fabricante o marca
comercial

Asa de la tapa.

Afo y lote de fabricacion

Dentro de la tapa.

Referencia modelo

Presion de funcionamiento (PF)
Presién maxima de seguridad (PS)
Capacidad

En el fondo externo de la cuba.
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Tabla de los tiempos de coccion

Verduras
FRESCOS CONGELADOS
Coccion | Posicion d: la valvula | Posicion d; la vélvula
Alcachofas - Vapor* 18 min.
- inmersion™ 15 min.
Esparragos - inmersion 5 min.
Remolacha - Vapor 20 - 30 min.
Trigo (cereales) - inmersion 15 min.
Brocoli - Vapor 3 min. 3 min.
Zanahorias Rodajas | - Vapor 7 min. 5 min.
Apio - Vapor 6 min.
- inmersion 10 min.
Champinones Laminados | - Vapor 1 min. 5 min.
enteros - inmersion 1 min. 30
Repollo Laminado | - Vapor 6 min.
deshojado | - Vapor 7 min.
Coles de Bruselas - Vapor 7 min. 5 min. - immersion
Coliflor - inmersion 3 min. 4 min.
Calabacines - Vapor 6 min. 30 9 min
- inmersion 2 min.
Endivias - Vapor 12 min.
Espinacas - Vapor 5 min. 8 min.
- inmersion 3 min.
Judias verdes - Vapor 8 min. 9 min.
Judias semi secas - inmersion 20 min.
Lentejas verdes (lequmbre) - inmersion 10 min.
Nabos - Vapor 7 min.
- inmersion 6 min.
Guisantes - Vapor 1 min. 30 4 min
Puerros rodajas - Vapor 2 min. 30
Calabaza (puré) - inmersion 8 min.
Patatas en cuartos - Vapor 12 min.
- inmersion 6 min.
Garbanzos (legumbre) - inmersion 14 min.
Arroz (legumbre) - inmersion 7 min.

*Alimento en el cestillo
** Alimento en el agua

Carne - Pescado

FRESCOS CONGELADOS
Posicién de la valvula 2 Posicion de la valvula 2
Cordero (pierna 1,3 Kg) 25 min 35 min
Ternera (réti 1 Kg) 10 min 28 min
Rape (filetes 0,6 Kg) 4 min 6 min.
Cerdo (rollo 1 Kg) 25 min 45 min
Pollo (entero 1,2 Kg) 20 min 45 min.
Salmén(4 rodajas 0,6 Kg) 6 min 8 min.
Atan (4 filetes 0,6 Kg) 7 min 9 min.
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Precaucoes importantes

Para a sua seguranca, este aparelho estd em conformidade com as normas e regulamentos

aplicaveis:

- Directiva dos Equipamentos sob Pressco

- Materiais em contacto com os alimentos

« Este aparelho foi concebido apenas para uso doméstico.

e Leia atentamente o manual de instruces antes da primeira utilizagdo e guarde-o para fu-
turas utilizacoes.

 Tal como sucede com qualquer aparelho de cozedura, utilize a panela de pressdo sempre sob
vigilancia, especialmente na proximidade de criangas.

« Ndo coloque a panela de pressdo num forno aquecido.

o Desloque a panela de pressdo, quando sob pressdo, com um cuidado extremo. Ndo toque
nas superficies quentes. Utilize as pegas e botdes. Utilize luvas de cozinha, se necessdrio.

« Ndo utilize a panela de pressdo para qualquer outro objectivo sendo aquele para o qual se
destina.

o A sua panela de pressdo coze sob pressdo. Uma utilizagdo inadequada pode causar feri-
mentos por queimaduras. Certifique-se que a panela de pressdo estd convenientemente
fechada antes de a colocar a funcionar. Ver parégrafo “Fecho”.

o Certifique-se que a vdlvula estd na posicdo de descompressdo antes de abrir a panela de
pressao.

« Nunca force a abertura da panela de pressdo. Certifique-se que a pressdo interna baixou.
Ver paragrafo “Seguranca”.

« Nunca utilize a panela de pressdo sem liquido no interior por forma a evitar danos graves.
Certifique-se que ha sempre liquido suficiente durante a cozedura.

« Utilize a(s) fonte(s) de calor compativel(eis), em conformidade com as instrucdes de utili-
zagdo.

« Ndo encha a panela de pressdo acima dos 2/3 (marca méxima de enchimento).

 Para os alimentos que se dilatam durante a cozedura, como arroz, legumes desidratados,
compotas, etc.,, ndo encha a panela de pressdo acima de metade da sua capacidade.

e Ap6s a cozedura de carnes com pele superficial (por ex., lingua de vaca), que pode inchar
sob o efeito da pressdo, ndo pique a carne enquanto a pele apresentar um aspecto inchado;
por forma a evitar queimaduras. Aconselhamo-lo a picar a carne antes da cozedura.

« No caso de alimentos pastosos (ervilhas, ruibarbo, etc.), a panela de pressao deve ser ligei-
ramente abanada antes da abertura para que estes alimentos ndo colem no exterior.

« Verifique se as vdlvulas ndo estdo obstruidas antes de cada utilizagGo. Ver parégrafo “Antes
da cozedura”.

« Ndo utilize a panela de pressdo para fritar sob pressdo com 6leo.

« Ndo intervenha nos sistemas de seguranca além das instrugdes de limpeza e de manuten-
cdo.

« Utilize apenas pecas de origem TEFAL que correspondam ao seu modelo. Mais especifica-
mente, utilize uma cuba e uma tampa SECURE®S).

« Os vapores de dlcool sdo inflamaveis.

Deixe ferver durante cerca de 2 minutos antes de colocar a tampa. Vigie o aparelho no caso
de receitas a base de dlcool.

« Ndo utilize a panela de pressdo para guardar alimentos dcidos ou salgados antes ou depois
da cozedura, por forma a ndo danificar a cuba.

Guarde estas instrucoes para futuras utilizagées.
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Esquema descritivo

A - Valvula de funcionamento I - Junta da tampa
B - Conduta da vdlvula de funciona- J - Cesto de vapor
mento K - Suporte do cesto de vapor
C - Valvula de seguranca L - Pega longa da cuba
D - Indicador de presenca de pressdo M- Cuba
E - Botdo de abertura N - Pega curta da cuba
F - Pega longa da tampa 0 - Marca méxima de enchimento
G - Marca de posicionamento da tampa
H - Marca de posicionamento da vélvula

de funcionamento

Caracteristicas

Diagmetro do fundo da panela de pressao - referéncias

Capacidade | @ Cuba | @ Fundo | Modelo inox

4L 22 cm 19 cm P25042
6L 22 cm 19 cm P25007
7L 22 cm 19 cm P25008

Informagdes normativas:
Pressdo superior de funcionamento: 80 kPa.
Pressdo maxima de seguranca: 170 kPa.

Fontes de calor compativeis

A VITROCERAMICA  INDUGAO ELECTRICIDADE
ELECTRICA  HALOGENIO ESPIRAL
RADIANTE

e A panela de pressdio SECURE® é compativel com
todas as fontes de calor, incluindo inducdo.

e Com placa eléctrica e indugdo, utilize uma placa de dia-
metro igual ou inferior ao do fundo da panela de pressdo.

« Com mesa de vitroceramica, certifique-se que o fundo da
cuba esta limpo e sem sujidade.

e Com gds, a chama ndo deve ultrapassar o didmetro da
cuba.
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Acessorios TEFAL

e Os acessorios da panela de pressdo SE€CURE®S dispo-
niveis no mercado sdo:

Acessorio Referéncia

Junta X2010003

e Para substituicdo de outras pecas ou reparagoes, contacte
os Servicos de Assisténcia Técnica Autorizados TEFAL.

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

Utilizacao
Abertura

Com a ajuda do polegar, puxe o botdo de abertura (E) e
para a posicéo $5=- Fig 1

Com a mdo esquerda a segurar na pega longa da cuba
(L), rode com a mdo direita a pega longa da tampa (F) no
sentido contrdrio ao dos ponteiros do relogio, até a aber-
tura - Fig 2. Depois, levante a tampa.

Fecho
e Coloque a tampa direita sobre a cuba, alinhando os trién-
gulos da tampa e da pega da cuba - Fig 3
 Rode a tampa para a esquerda até encaixar - Fig 3
« Empurre o botéo de abertura (E) para a posicéo M5 - Fig 4

Enchimento minimo
e Coloque sempre uma quantidade minima de liquido, pelo
menos igual a 25 cl (2 copos).
Para uma cozedura a vapor
e 0 enchimento deve ser pelo menos igual a 75 cl (6 copos).
e Coloque o cesto (J) no suporte (K) previsto para este e Osalimentos coloca-
efeito. - Fig 5 dos no cesto de
vapor ndo devem
tocar na tampa da
panela de pressdo.
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Enchimento maximo

o Nunca encha a panela de pressao acima de 2/3 da altura da
cuba (marca maxima de enchimento) - Fig 6

Para determinados alimentos

e Para os alimentos que se dilatam durante a cozedura,
como arroz, lequmes desidratados, compotas, etc., ndo
encha a panela de pressdo acima de metade da sua ca-
pacidade - Fig 6

Utilizacdo da valvula de funcio-

namento (A)

Para cozer alimentos delicados e lequmes

 Posicione o pictograma
marca (H).

1 davalvula (A) diante da

Para cozer carnes e alimentos ultracongelados
« Posicione o pictograma 2 da valvula (A) diante da

marca (H).

Para libertar vapor

 Posicione o pictograma {,',5 da valvula (A) diante da

marca (H).

Para retirar a vélvula de funcionamento
« Deixe arrefecer o aparelho antes de retirar a valvula (A).
« Carregue na vdlvula e rode-a para alinhar a posicio @

com a marca (H) - Fig 7
e Retire a vélvula.

Para colocar de novo a vélvula de funcionamento
« Coloque a vdlvula de funcionamento alinhando @ com

amarca (H).

« Carregue na vdlvula e rode até a posicdo pretendida.

Primeira utilizacao
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e Encha 2/3 da cuba com agua (marca maxima de enchi-
mento).

» Coloque o suporte do cesto (K) no fundo da cuba e em se-
guida o cesto (J) por cima.

e Feche a panela de pressdo.

o Coloque a vdlvula de funcionamento (A) em 2.

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



e Assim que comecar a sair vapor pela valvula, reduza a
fonte de calor e conte 20 minutos.

o Decorridos os 20 minutos, desligue a fonte de calor.

e Rode a vdlvula de funcionamento (A) até a posicdo w.

o Assim que o indicador de presenca de pressdo (D) voltar a
descer: a panela de pressdo ja ndo estd sob pressdo.

» Abra a panela de pressdo.

» Passe a panela de press@o por dgua e seque-a.

« Nota: o aparecimento de manchas no fundo interior da
cuba ndo altera em nada a qualidade do metal. Sdo de-
positos de calcdrio. Para os eliminar, pode utilizar um es-
fregdo palha-de-aco com um pouco de vinagre diluido.

Antes da cozedura

Antes de cada utilizagdo, retire a valvula (A) (ver paragrafo
“Utilizacdo da valvula de funcionamento”) e verifique vi-
sualmente se a conduta da vélvula de funcionamento (B)
ndo estd obstruida. Se necessdrio, limpe-a com um palito
-Fig 8

Verifique se a valvula de seguranca (C) se move: ver pard-
grafo “Limpeza e manutencdo”.

Coloque a valvula de funcionamento (A) e seleccione a
posiciio 1] ou 2 .

Certifique-se que a panela de pressdo estd devidamente
fechada antes de a colocar a funcionar.

Coloque a panela de pressdo sobre uma fonte de calor
ajustada para a poténcia méaxima.

Durante a cozedura

« Quando a valvula de funcionamento (A) deixa sair vapor de
forma continua, através da emissdo de um som constante
(PSCHHHT), inicia-se a cozedura. Reduza a fonte de calor.

» Conte o tempo de cozedura indicado na receita.

» Decorrido o tempo de cozedura, desligue a fonte de calor.
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Fim da cozedura

Para libertar vapor

dades:

Uma vez a fonte de calor desligada, tem duas possibili-

Descompressdo lenta: rode a vdlvula de funcionamento
(A) até a posicdo 6P . Assim que o indicador de presenca
de pressdo (D) voltar a baixar: a panela de pressdo deixa
de estar sob pressdo.

Descompressdo rapida: coloque a panela de pressdo
sob uma torneira de dgua fria. Assim que o indicador de
presenca de pressdo (D) voltar a baixar: a panela de pres-

Se observar salpicos fora
do comum no decorrer
da descompressdo: volte
a colocar o selector na
posicio ] e descom-
prima de novo lenta-
mente, certificando-se
da inexisténcia de salpi-
Cos.

sdo deixa de estar sob pressdo. Rode a valvula de funcio-
namento (A) até & posicéo .

Pode abri-la.

Limpeza e manutencao

Limpeza da panela de pressao

O escurecimento e os
riscos que podem apa-
recer na sequéncia de
uma utilizacdo prolon-
gada ndo tém qualquer
inconveniente.

Pode lavar a cuba e o
cesto na maquina de
lavar loiga.

Ndo lave a tampa na
maquina de lavar loica.

Para conservar durante
mais tempo as quali-
dades da sua panela de
press@o: ndo aqueca ex-
cessivamente a cuba
quando estiver vazia.
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e Para o funcionamento adequado do aparelho, respeite
estas recomendagdes de limpeza e de manutengdo apés
cada utilizacgo.

e Lave a panela de pressdo ap6s cada utilizagdo com dgua
morna e detergente para a loica. Proceda da mesma forma
com o cesto.

o Ndo utilize lixivia nem produtos com cloro.

« Ndo aqueca excessivamente a cuba quando estiver vazia.

Para limpar o interior da cuba

o Lave com esfregdo palha-de-aco e detergente para a loica.

 Se o interior da cuba em inox apresentar reflexos irisados,
limpe-a com vinagre.

Para limpar o exterior da cuba

e Lave com uma esponja e detergente para a loica.

Para limpar a tampa
e Lave a tampa sob um fio de Ggua morna com uma es-
ponja e detergente para a loiga.

Para limpar a junta da tampa

e Apo6s cada cozedura, limpe a junta (I) e o respectivo com-
partimento.

o Para voltar a colocar a junta, consulte os desenhos - Fig 9
-10

Para limpar a vdlvula de funcionamento (A)

e Retire a valvula de funcionamento (A): ver paragrafo “Uti-
lisation da valvula de funcionamento”.

. Lilr:npglqlvdlvula de funcionamento (A) debaixo da torneira
- Fig



Para limpar a conduta da vélvula de funcionamento

situada no interior da tampa
e Retire a valvula (A).

« Verifique visualmente e regularmente se a conduta de li-
bertacdo do vapor estd desobstruida e ndo deformada. Se

necessdrio, limpe-a com um palito - Fig 8

Para limpar a valvula de seguranca (C)
Nunca utilize objectos e Limpe a parte da valvula de seguranca situada no interior

cortantes ou pontiagu- da tampa e passe-a por dgua.

dos para efectuar esta « Verifique o seu funcionamento adequado carregando ao

operacao. de leve na vdlvula, que deverd ir para baixo sem dificul-
dade - Fig 12

Para substituir a junta da panela de pressdo
e Substitua a junta da panela de pressdo todos os anos.
e Substitua a junta da panela de pressdo se esta apresentar

A sua panela de pressdo
tem de ser inspeccio-

nada obrigatoriamente um corte. , )
por um Servico de Assis- e Utilize sempre uma junta de origem TEFAL correspondente
téncia Técnica Autori- ao seu modelo.

zado TEFAL apds 10

anos de utilizacdo. « Volte a colcar a tampa na cuba.

Seguranca

Para arrumar a panela de pressao

A sua panela de pressdo encontra-se equipada com varios
dispositivos de seguranca:
e Seguranca no fecho:

- Se a panela ndo for correctamente fechada, o indicador
de presenca de pressdo ndo poderd subir e, consequen-
temente, a panela de pressdo ndo entrard sob pressdo.

e Seguranca na abertura:

- Se a panela de pressdo estiver sob pressdo, o botdo de
abertura ndo pode ser accionado. Nunca force a aber-
tura da panela de pressdo. Acima de tudo, ndo exerca
forca sobre o indicador de presenca de pressdo. Certi-
fique-se que a pressdo interna voltou a baixar.

o Duas segurancas para a sobrepressdo:

- Primeiro dispositivo: a valvula de seguranca (C) liberta
a pressdo e sai vapor na horizontal, pela parte de cima
da tampa - Fig 13

- Segundo dispositivo: a junta (I) deixa sair vapor na ver-
tical, pelo rebordo da tampa - Fig 14

Se um dos sistemas de seguranca para a sobrepressdo for

accionado:

o Desligue a fonte de calor.

« Deixe arrefecer a panela de pressdo por completo.

e Abra-a.

e Inspeccione e limpe a vdlvula de funcionamento (A), a
conduta de libertacdo do vapor (B), a valvula de seguranca
(C) e ajunta (I).
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Recomendacoes de utilizacao

1 - O vapor encontra-se extremamente quente quando sai da
valvula de funcionamento.

2 - Logo que o indicador de presenca de pressdo sobe, deixard
de poder abrir a panela de pressdo.

3 - Como aconselhado com qualquer aparelho de cozedura,
utilize a panela de pressdo com maxima vigilancia,
especialmente na proximidade de criancas.

4 - Preste atengdo ao jacto de vapor.

5 - Para deslocar a panela de pressdo, sirva-se das duas pegas
da cuba.

6 - Ndo deixe alimentos na panela de pressdo.

7 - Nunca utilize lixivia nem produtos com cloro, que poderdo
alterar a qualidade do aco inoxidavel.

8- Ndo lave a tampa na maquina da louca. NGo deixe a
tampa mergulhada em dgua.

9 - Substitua a junta todos os anos.

10-A limpeza da panela de pressdo tem de ser

obrigatoriamente efectuada a frio, com o aparelho vazio.

11 - A sua panela de pressdo tem de ser obrigatoriamente

inspeccionada por um Servico de Assisténcia Técnica
Autorizado TEFAL ap6s 10 anos de utilizaggo.

Garantia
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« No dmbito da utilizagdo recomendada pelas instrugdes de
utilizacdo, a cuba da sua nova panela de pressdo TEFAL
tem uma garantia de 10 anos contra:

- Qualquer defeito ligado a estrutura metdlica da cuba,
- Qualquer degradacdo prematura do metal da base.

« Nas outras pecas, a garantia da execucdo e mao-de-obra
é de 2 anos (salvo legislacdo especifica do seu pais), contra
qualquer defeito ou vicio de fabrico.

« Esta garantia contratual serd adquirida mediante apre-
sentagdo do taldo de compra ou factura com indicagéo
da data de compra.

« Estas garantias excluem:

« Os danos na sequéncia da inobservdncia de precaugdes im-
portantes ou usos negligentes, nomeadamente:

- Choques, quedas, utilizacgo no forno, etc.
- Lavagem da tampa na mdaquina de lavar loica.

e Apenas os Servicos de Assisténcia Técnica autorizados
TEFAL tém competéncia para o fazer beneficiar desta ga-
rantia.

» Contacte o Clube Consumidor Tefal para obter qualquer in-
formacdo sobre os Servicos de Assisténcia Técnica autori-
zados Tefal.



A TEFAL responde as suas duavidas

Problemas

Recomendacoes

Se a panela de pressdo
aqueceu sob pressdo sem
liquido no interior:

e Solicite a inspeccdo da sua panela de pressdo por um
Servico de Assisténcia Técnica Autorizado TEFAL.

Se o indicador de
presenca de pressdo ndo
subiu e ndo sai nada pela
valvula durante a
cozedura:

o Isto & normal durante os primeiros minutos.
» No caso de persisténcia do fenémeno, verifique se:
- A fonte de calor é suficientemente forte, caso
contrdrio aumente-a.
- A quantidade de liquido na cuba é suficiente.
-A V%Ivula de funcionamento esta posicionada em 1
oul.
- A panela de pressdo estd devidamente fechada.
- A junta ou a borda da cuba ndo estdo danificadas.

Se o indicador de
presenca de pressdo
subiu e ndo sai nada pela
valvula durante a
cozedura:

e Isto & normal durante os primeiros minutos.
» No caso de persisténcia do fenémeno:

- Passe o aparelho por agua fria. Depois abra-o.

- Limpe a véalvula de funcionamento e a conduta da
valvula de funcionamento - Fig. 8 e verifique se
consegue empurrar a tampa da valvula de seguranca,
sem dificuldade - Fig. 12

Se ocorrer fuga de vapor
a volta da tampa,
verifique:

« O fecho adequado da tampa.

» O posicionamento da junta da tampa.

« O bom estado da junta, se necessdrio, substitua-a.

A limpeza da tampa, da junta e do respectivo aloja-
mento na tampa, da vélvula de seguranca e da valvula
de funcionamento.

e O bom estado do bordo da cuba.

Se os alimentos
queimarem na panela de
pressdo:

 Deixe a cuba mergulhada em dgua durante algum
tempo antes de a lavar.
o Nunca utilize lixivia nem produtos com cloro.

Se ndo conseguir abrir a
tampa:

« Verifique se o indicador de presenca de pressdo estd na
posicdo baixa.

» Caso contrdrio: descomprima a panela, se necessdrio,
arrefeca-a sob um jacto de agua fria.

Se os alimentos ndo
ficaram cozidos ou
queimados, verifique:

« O tempo de cozedura.

A poténcia da fonte de calor.

» O posicionamento adequado da vélvula de
funcionamento.

e A quantidade de liquido.
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Marcacoes regulamentares

Marcacao

Localizagdo

Identificacdo do fabricante ou marca comer-
cial

Pega da tampa

Ano e lote de fabrico

No interior da tampa

Referéncia do modelo

Pressdo de funcionamento (PF)
Pressdo maxima de seguranca (PS)
Capacidade

No fundo externo da cuba.
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Tabela dos tempos de cozedura

Legumes
FRESCOS ULTRACONGELADOS
Cozedura| Posicdo qlu valvula | Posicdo dzu valvula
Abdbora (puré) - imersao 8 min.
i - vapor 6 min.
Aipo - imersao 10 min.
- vapor* 18 min.
Alcachofras - imsrsaoﬁ 15 min.
Alho-francés Rodelas - vapor 2 min. 30
Arroz (leg. secos) - imersao 7 min.
Batatas em - vapor 12 min.
quartos - imersao 6 min.
Beterraba-vermelha - vapor 20 - 30 min.
Brocolos - vapor 3 min. 3 min.
Cenouras rodelas - vapor 7 min. 5 min.
laminados |- vapor 1 min. 5 min.
Cogumelos Inteiros - imersao 1 min. 30
Couve-de-Bruxelas - vapor 7 min. 5 min. - immersion
Couve-flor - imersao 3 min. 4 min.
icada - vapor 6 min.
Couve-frisada Zesfolhadu - vugor 7 min.
- vapor 6 min. 30 9 min
Curgetes - imersao 2 min.
Endivias - vapor 12 min.
Ervilhas - vapor 1 min. 30 4 min
Ervilhas secas (leg. secos) - imersdo 14 min.
Espargos - imers@o 5 min.
) - vapor 5 min. 8 min.
Espinafres - imersao 3 min.
Feijdo semi-seco - imersao 20 min.
Feijdo-verde - vapor 8 min. 9 min.
Lentilhas verdes (leg. secos) - imers@o 10 min.
- vapor 7 min.
Nabos - imzrsao 6 min.
Trigo (leg. secos) - imersao 15 min.
* Alimento no cesto de vapor
** Alimento em agua
Carnes - Peixes
FRESCOS ULTRACONGELADOS
Posi¢do da valvula 2 Posicdo da valvula 2
Atum (4 bifes 0,6 kg) 7 min 9 min.
Cabrito (perna 1,3 kg) 25 min 35 min
Frango (inteiro 1,2 kg) 20 min 45 min.
Porco (carne assada 1 kg) 25 min 45 min
Salmao (4 postas 0,6 kg) 6 min 8 min.
Tamboril (filetes 0,6 kg) 4 min 6 min.
Vaca (carne assada 1 kg) 10 min 28 min
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INHAVTIKEG MPOPUAAEEILG

Mo TNV ao@AaMeld oag, n mapoUoa GUOKEUH €XEl KATAOKEUAOTE] OCUMPWVA UE TA EQAPHOOTEA

TIPATUTA KAl KAVOVIGHOUG:

- O6nyia mepi e€omhiopov uné migon

- YNKG o€ ema@n pe TPOPEC

* H mapouoa cuokeur mpoopiletal yia oKlakh Xpron.

* AplepwaTe Xpdvo yla va SlaBacete dAeg Tic odnyieg Kat va avatpéxete mavta atov “08nyo
xpfionc”

* ‘Omwc IoXVEL Yia ONEG TIC CUOKEVEC Hayelpépartog, BePaiwbeite OTt umdpyel oTevr emiPAedn katd
N XPHon e XUtpag, 18iwg edv Bpiokovtal otov Xwpo maidid.

* Mnv TonoBeteite T xUTPA péca o€ (E0TO GoUpVO.

* Na JeTakiveite T XUTpa unid mrieon He Tn PEYIoTn TPocoxr. Mnv ayyileTte Ti (E0TEC EMPAVELEG.
Na xpnotpomoteite Tig AaBég Kat Ta Koupmid. Xpnotgonotote ydvTia koulivag £av XpelaoTei.

* No xpnoIpoTOIE(TE T XUTPA AMOKAEIGTIKG yia TOV OKOTTO TTou TTpoopileTal.

*H xUtpa Yrvel umd mieon. H akatdMnAn xprion Pmopei va TPOKAAESEL TPAUUATIONO amd
Cepdmiopa. BeBatwDeite 61in xutpa eivat kald KAelopévn pwv Tn BéoeTe o€ Aertoupyia. Agite Ty
napaypago “KAeiopo”.

* BeBaiwOeite ot n BarBida eival og Béon amocuumieong mpotou avoigete T xUtpa.

* Mnv avoiyete moté Tn XUtpa pe Bio. BeBaiwbeite 41 n owTepIKn mieon éxel umoxwpnoeL. Aeite
v mapdypa®o "Acedalela”.

* MoTé pn XPNOILOTIOLEITE TN XUTPA XWPIG LPS SIOTLKATI TETOLO MITOPEL VOl TNG TIPOKANEDEL GOBAPEC
BAAPec. Na ppovTilete MAVTOTE va UTIAPXEL APKETO UYPO KOTA TO MAYEIPEHQL.

* Na XpnOlHOTOLE(TE pia 1} TEPIOOOTEPES OUPPATEG TTNYEG BEPUOTNTAC, CUMPWVA HE TIC 08NYiES
xenone.

* Mn yepilete Tn X0TPQ MEPIOOOTEPO OO Ta 2/3 TNG XWENTIKOTNTAG TNG (EvOeIEn péyloTng
TARpWoNg).

* Na Tpo@ipa mou SlacTéNoVTaL KaTd To payeipepa, Omwg 1o pUCL, Ta agudatwpéva Aaxavika A Tig
KOMMOOTEG, U YEMIZETE TN XUTPa TaXUTNTAG TAVW a6 TO HUICU TNG XWENTIKATNTAG TNG.

* Metd amd To payeipepa KpedTwy Tou £XouV EMPAVElaK6 Séppia (.. Bodivii Y\waooa....), To omoio
evdéyeTal va SloykwOei umd Tieon, pnv TPUTIOETE To KpEag edv To Sépua paivetal SIoyKwpEvo.
Yndpyel Kivéuvog mpOKANoNG yKAUUATOC. Z0G GUVIOTOUHE Va TPUTIATE TO KPEAG TPV amo TO
Hayeipeua.

* Mo TyTa TP0@Ipa (PAPa, paBévT...), TPEMEL va KOUVAOETE ENAPPWE TN XUTPA TPV amod To
GVOLYHOL VIOl VO NV TIETOXTEL N TPOPI TTPOG T €€w.

* BeBaiwOeite ot Sev mapepmodiCovral ot BaABidec mpv amod kdbe xprion. Atite Ty mapdypago
“Mpiv amo To payeipepa”.

* Mn XPnOILOTOLEITE TN XUTPA YIa VA TYAVIOETE ud Trieon pe AadL.

* Mnv napepfaivete ota ouoTipata ac@aleiag mépa amd Tig 0dnyieg kabaplopoU Kat ouvTiPNonG.

* Na XpnolpomolEiTe amoKAEIOTIKA YVAGOLa avTaANaKTIKG Tng TEFAL mmou givat katdAAnAa yia to
povTého oac. EI8IKOTEPQ, Va XPNOIHOTOLETE KGSO Kat kandki SECURES) |

* Oratyoi amo owvomnveupatwdn motd eival eOAekTol. APAoTe TN XUTpa va 9OAcEl o€ Bpacpd yia
Tepimou 2 Nemtd mptv TomoBeTroeTe To Kamdki. Na emBAEMETE TN GUOKEUN KATA TNV TIPOETOIHA-
o0 CUVTaYWVY TTOU TIEPIEXOUV AAKOOA.

* Mn xpnotpomoleite Tn xUtpa yia va anoBnkevete 6§va ) aAaTiopéva TPOPIUA TPV Kal PETA amd
T0 payeipepa, umapxet kivduvog mpokAnong ¢Bopdg otov kddo.

%u)\d&s TIG MAPOVGEG 0dnyieg



Neprypa@iko diaypappa

A - BaABida Aettoupyiag I - Z0vSeopog oTeyavomoinong Kamakioy
B - ZwArvag BaApidag Aertoupyiag J - KaAdBt atpov
C - BaABida acpaleiag K - Bdon kahaBiou atpol
D - Evdelén mapouaiag migong L - Makpta Aafn kadou
E - Koupni avoiypatog M- Kadog
F - Makpid Aafr kamakiov N - Kovtr Aapn kadou
G - Evéeién tomobétnong kamakiou 0 - Evdei€n péylotng minpwong
H - Evdeién tomobémnong PBaipidag Ael-
Toupyiag
Xapaktnpiotika

AlGpETPOG TOL TUOREVA TNE XUTPAG -TTOPATIONTIEG

Xwpnti- | Aidpetpog | AldpeTpog ; .
KéThTa KBGOV | muBpEva AvoéeidwTo povtélo
4\ 22 ekat. | 19cm P25042
6\ 22 ekat. | 19cm P25007
7\ 22 ekat. | 19cm P25008

KavovioTikég mAnpogopieg:
Avwratn mieon Aettoupyiag: 80 kPa.
Méyiotn mieon aoaleiac: 170 kPa.

Tuppartég mnyég OgppoTntag

AEPIO HAEKTPIKHESTIA  YAAOKEPAMIKH  ENATQIIKH HAEKTPIKH
AROTONOY

e Hxutpa SECURE®) Xpnolpomoleitat yia GAouG Toug
TPoMOUC (E0TAUATOG CUPTEPINAMBAVOUEVNG TNG EMAYWYNG.
Edv BéAeTe va xpnOILOTIOINOETE NAEKTPIKN 1} EMaywYIKR €0Tia,
@povTioTE N SIAPETPAC TNG va gival ion 1 LIKpOTEPN amd auTrv
Tou muBéva TG XUTPAG.

‘OTav XPNOLUOTIOLEITE TN XUTPA TIAVW OE UANOKEPAUIKY £0TIA,
Bepaiwbeite 6Tt 0 MuBPEVag Tou KAdou eival KATAMNAOG Kat
KaBapdc.

Emdvw oe eotia ykaiov, n @Adya Sev mpémel va umepPaivel Tn
S1dpeTpo Tou Kadou.

N
AKTINOBOIAT.
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E€aptipata TEFAL
o Ta e€apTrpata yla Tn XUTpa SECURE® mou Slatibevtal
OTO EUTTOPIKA KATAOTAPATA ival Ta €EAG:

E§aptnua Kwd1kog

3 UvOEONOC OTEYAVOTTOINONG X2010003

o [l0 TNV QVTIKATAOTAON GMNWV €§apTNUATWY 1 EMOKEVEC,
EMKOWWVAOTE U €va e€ouatodoTnpévo kévpo oépPig Tng TEFAL.

© Na XpnOIHOTIOLEITE AMTOKAEIOTIKA YV 0L AVTOAAKTIKG TG TEFAL
Tov gival KatdAAnAa yia to povtélo oag.

Xpnion
Avolypa

e 00fote mpog ta mow To koupi avoiypatog (E) pe Tov
avtiyelpd oac éwg T Béon V5= - Eik 1
KpaTroTe He To aploTepd oag XEPL TN Hakpla AaBn Tou
Kadou (L) Kat meplotpéPte e 1o Se&i oag xEpL T pakpld
Aan Tou kamakiov (F) aptotepdotpoa éwg 6Tou avoigel
- ELK 2. 31N ouvéxela, apaipéote To KamdkL.

KAgiowo

o TomoBetrote 10 Kamdkl o€ emimedn Oéon mdvw otov KAdo
euBuypappilovtag Ta Tpiywva Tou Kamakiou pe tn AaPr tou
kadou - EIK 3

o MePIOTPEYTE TO KATTAKI TTPOG TAl APLOTEPA £WG TO TENOG - Elk 3

o Miéote To koupmi avoiypatog (E) ot 6éon 15" - Eik 4

EAaxiotn mAfipwon

® Na TomoBeteite mAVTA pia EAAXIOTN TOOOTNTA LYPOU TOUAG-
xtotov ion pe 25 cl (2 motnpla).

MNa payeipepa otov atpod

* Hm\pwon npémel va gival Touhdxiotov ion pe 75 cl (6 motn-

pla).
o TomoBetrioTe 1o KaAdbt (J) mévw otn Baon (K) mou mpoPAé- e Ta TPOQUA  TIOU
TIETAL Y10t TOV OKOTTO QuTOV - EIK 5 TomoBeTolvTal  pécal

070 KaAab1 atpol Gev
mipémel va ayyiouv To
KOMAKL TG XUTPAC.
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Méyiotn mAfppwon

o [MoTé pun yepiete tn XUTPa Mdvw amé ta 2/3 Tou LPoug Tou
Kadou (évdelén péytotng mipwong) - Eik 6

Mo oplopéVEG TPOPES

o [0 TpO@IUa Tou SLacTENOVTAL KATA TO HaYEipeUa, 6mwg To pUQL,
Ta apudatwpéva AaXavikd 1 ol KOUMOOTEG. .., un Yepilete T
XUTPA MAvw amo To AUIoY TNE XWPNTIKOTNTAG TG - EIK 6

Xpnon tng BaiBidag Aeitoup-

viac (A)

Na payeipepa euTadwv TPOPWV Kat AaXavIKWV

o TonoBetrote 10 ekovéypappa T e Baridac (A) avtikpu
otny évdeign (H).

Na paygipepa KPEATog KAt KATEPUYHEVWV TPOPWV
o TomoBeTroTe 10 elovoypappa 2 e BahBidag (A) avtikpu
otny évdeign (H).

Na aneleuBépwon Tou atpov

© TomoBEeTOTE TO EIKOVOYPAUHA ‘\',7’ ¢ BarBidag (A) avtikpu
otny évdeign (H).

Na agpaipeon tng BaABidag Aertovpyiag

© AQNOTE TN CUOKEUN VA KPUWOEL TTPOTOU AQAIPECETE TN BaA-
Bida (A).

 Matrote T BoABiGa Kal TEPIOTPEYTE TN Yia VA EVBUYPAPUIOTE N
0éon @ pevévdedn (H)- Elk 7

o Agpaipéote T Bapida.

MNa ek véou TomoB£tnon tng BaABidag Aertoupyiag

* TomoBetriote Tn BaABida Aettoupyiag evBuypappiCovtag Tn
6éon @ pe v évdein (H).

o Miéote ™ PaPida Aerroupyiag Kat KATOTIV MEPIOTPEWTE TN EWG
Tnv emBupntr Béon.

Mpwtn xprion

o MepioTe e vePO £wg Ta 2/3 Tou Kadou. (EvEelEn PEyloTng TAA-
pwong)

® ToroBetriote Tn Bdon Tou kahabiov (K) otov mubuéva Tou kaddou
Kat evamoBéote To KaAddt (J) mavw otn Bdon.

o Kheiote T 0TpO.

o TomoBetrote T PahBiSa Aerroupyiag (A) oto 2 .

® TomoBeTAOTE TN XUTPA TAVW O A TTNYR
BeppoTnTag TV omoia £xete pubUiceL 0T péylotn évtaon.
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® ‘Otav apyioet va Siagpevyet o atpdc amo tn BarBida, pewote
v évtaon tng mnyng BepuoTnTag Kat aprioTe va TEPACOLV
20 AemTd.

o Metd amo 20 \emtd, amevepyomolnoTe Tnv myr BepuotnTac.

o MNeplotpéPte T BaBida Aerroupyiag (A) Ewg T Béon e .

o Otav méoel n évdein mapouaciag mieong (D): n xutpa
Sev gival méov uné migon.

o Avoi€te Tn XUTpa.

® ZeM\OVETE TN XUTPA UIE VEPO KAl OTEYVWOTE TNV.

® Tnueiwon: n ppdavion KNAidwv oTov ECWTEPIKO UBEVA TOU
K&dou Sgv aNOIVOUV OE Kapia TTEPITTWON TNV OIOTNTA TOU
petdMou. ArmotedoUv katdAoima ahdtwv. Ma va ta anoua-
KPUVETE, UMOPEITE VO XPNOIUOTOINOETE €va oUPHa Koudiva-
que Niyo apatwpévo §udt.

Mpwv and to payeipgpa
o MMpwv amd kdBe payeipepa, va agaipeite T BaABida (A) (Seite v
napaypago “Xprion g Balpidac Aeroupyiag’) kat va
BePauthveoTe OMTIKA Kal TAKTIKA OTL 0 SwARvag TS PaABidag
\ettoupyiag (B) Sev €xel ppael. Av xpelaoTei, kabapioTe Tov pe
wia odovtopouptoa - Eik 8

BeBawwbeite 61t dev eumodiletal n kivnon tng PaABidag
Netroupyiag (C): Seite v mapdypago “Kabaplopog kai
ouvtjpnon”

o TonobBetiote oty Béon tng ™ PaABida Aerroupyiag (A) kat

emAé€te ™ Béon IR 2.

BeBaiwBeite 411 n x0Tpa €ival KA KAelopévn Tipv Tn BéoeTe o
\ettoupyia.

o TomoBeToTE TN XUTPA MAVW O€ pia iy BgppodtnTag TNV
omoia €xete pubuioel 0Tn péylotn évtaon.

Kata to payegipepa
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o Otav n BalBida Aerroupyiag (A) emrtpémnel T Slagpuyr Tou atoU
IE CUVEXOUEVO TPOTIO, EKTTEUTTOVTAG €vav ouvexr fixo (MXXXT),
apxilel To payeipepa, PEWOTE TV éVTaon TG NynG BepuotnTag.

® ApxioTE va PETPATE AVTIOTPOPA TOV XPOVO PNCILATOC TTOU
umodeIKVUETAL OTN ouvTayn 0ac.

© ‘Otav mapéNBeL 0 XpOVOC PN oiUaTOC, AMEVEPYOTIOIOTE TNV TINYH
Beppotnrag.



TéAog payelpépatog
Na ane\evBépwon Tou atpov
® MONG amevepyomolioeTe Tnv mnyr BeppdtnTag, éxete Svo emi-

Moyéc:

Apyn anooupmigon: meplotpéYte T BaABida Aertoupyiag (A)
£wgTn Béon ‘\',) .‘Otav méoet n évdel§n mapouaciag mieong (D): n
XUTpa Sev givat miéov umo mieon.

lpriyopn amocupmieon: TomofeTiote Tn XUTPA KATW amo
KpUo vepd Bpuong. Otav méael n évdeign mapouaiag mieong (D):
n xUtpa Sev gival méov umo migon. MeplotpéPte Tn ParBida

Eav katd tv amooupmieon
TIOPATNPEACETE  APUOIKEG
eKTIVAEEIG: yupioTe TIAN ToV
Siakémn o Béon ] kau

Katomv  agrote  va
EKTENEOTEL IO n
amooupmieon apya

Slaoahiovtag ot Sev
yivovtau mma extvageic.

Aerroupyiag (A) éwg T Béon .

® TWwpa YMOPE(TE va TV avoigeTe.

KaBapiopdg kat guvtripnon

To pavpiopa  Kkat ot
XAPOKIEG TTOU pTOpE( va
EUPAVIOTOUV METE amd
pakpd  xprion  bev
amoteholv mpdPAnpa.

Mnopeite va BdAete Tov
k&do kat To Kahabt oto
TALVTHPLO TIATWV.

Mnv mAévete TO KamAkL
0TO TMAUVTHPLO THATWV.

Ma va Slatnproete yia
MEYANUTEPO XPOVIKO 18-
OTNUA T XAPAKTNPLOTIKG
NG XUTPAG 0ag: PNV uTep-
Bepuaivete Tov kado dtav
sivat adeloc.

KaBapiopdg tng xutpag

o [0 TNV KA AEIToupyia TG OUOKEUNG 0AC, TTPETEL VA TNPEITE TIG
TIapOUOEC CUOTATELG KABAPIOUOU KAt GUVTHPNONG LETA amd Kabe
xefion.

o Na mAévete Tn XUTpa PETA amd KABE xprion pe XAlapd vepod dmou
£xete MpooBéoel amoppumavTikG mdtwv. Kavte To ilo Kat yla 1o
KahabL.

o Mn xpnotpomoleite UMoXAWPIWSEEG VATPIO ) AwPIWHEVA TIPOIOVTA.

o Mn unepBeppaivete Tov Kado dtav ivat adeloq.

MNa kaBapiopd Tov ECWTEPIKOV TOU KAdou

o [I\OVETE TO PE oUppa Koulivag Kat amoppuMavTIKO mMAETwV.

o Av T0 €0WTEPIKO TOU avoeidwTtou kadou mapouotdlel 1p16i-
{ouoec avakAaoelg, KabBapioTe To pe EVOL

MNa kaBapiopo Tou e§wTtePIKOU TOL KASou

o [TAOVETE TO E €va 0QOLYYAPAKI KAl ATTOPPUTTAVTIKG THATWV.

MNa kaBapiopo Tou Kamakiov
o MAOVETE TO KATTAKL KATW a6 TPEXOUUEVO XAapO VEPS peE éva
O@QOUYYOPAKI KAl ATTOPPUTTAVTIKO TIATWV.

TNa kad 1O TOU OUVSECOU OTEYAVOTTOINGCTG TOU KATTAKIOU

o Metd amd kdBe payeipeua, kabapiote Tov cUVSECHO OTEYAVO-
moinong (1) kat Tnv umodoyr Tou.

o o TV enavatonobéTnon Tou cuvdEopou OTEYavomoinong, ava-
tpé€te ota oxedia - Elk. 9- 10

Na kaBapiopo tng BarBidag Aertoupyiag (A)

o Agaipéote tn BaABida Aertoupyiag (A): Seite Tnv mapdypago
“Xpnon e BarBidag Aertoupyiag”

o KaBapiote tn BarBida Aertoupyiag (A) Katw améd vepd g
Bpuong- Eik 11

MNa kaBapiopéd Tov cwAva tn¢ BarBidac Aerroupyiag mov

BpPioKETAL 0TO ECWTEPIKO TOU KATIAKIOU

o Apaipéote Tn BarBida (A).
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Mn xpnotpomoleite moté
alxpnPEo i koPtePd avti-
KE(HEVO Yla TOV XEIPIOUO
auTov.

Mpénel onwaodnmote va
HETAPEPETE TN XUTPA 00G
TpoG  éNeyo Ot €va
€§0U01060TNPEVO KEVTPO
oépPic tng TEFAL peta
an6d  kabe 10 ypdvia
Xprone.

o Na eNEYXETE OMTIKA KAl TAKTIKA OTI 0 OWARVAG EKKEVWONG
atpoU Sev £xel PPAEEL KA BT Eival OTPOYYUAOG. AV XPEIAOTE,
kaBapiote Tov pe pia odovtoBouptoa - Elk 8

MNa kaBapiopd tn¢ BarBidag acpaleiag (C)

o KaBapiote 10 pépog tng ParBidag aopaleiag mou Bpioketat
OTO E0WTEPIKO TOU KATIAKIOU HE TPEXOUHEVO VEPO.

o EnaAnBevote T Kol Aettoupyia TNG mATWVTAG ENAPPWE TO
KA\améTo, To omoio Ba mpémel va umoxwpnoel Xwpig Suokohia -
Ek 12

TMa avTiKatdoTaocn Tov CUVSEGHIoU GTEYavoToinong T XUtpag

o AVTIKOTOOTHAOTE TOV OUVOEOO OTEYAVOMOiNGNG TN XUTPAG pia
@opd avd £toc.

o AVTIKATAOTHOTE TOV OUVOEOUO OTEYaAVOTOinoNnG tnG XUTPag
av €XeL KOTIEL.

o Na ayopddete mAvVTa yvioloUG GUVEECLIOUG OTEYAVOTTOINONG
TEFAL mou €ival KatdAAnAot yia To HOVTENO 0aG.

Na @UAagn ¢ xvTpag cag

o MNePIOTPEYTE TO KATIAKI TAVW OTOV KAdo.

Ac@alsia

H xUtpa TaxutnTtag oag Siabétel moMaméC Slatagelc aopaleiac:

¢ Ac@pdaleia oo KAgiopo:

- Edv n ouokeun Sev éxel kheioel owoTd, n évdelén mapouaiag
mieong Sev pmopei va avéPel kat autd Sev emtpémel TNV
av€non tng mieong o xUTEaA.

* Acgpdlela oTo Avolypa:

- Edv n xutpa Bpioketat umd mieon, To koupni avoiypatog Sev
umopei va evepyomotnOei. Mnv avoiyete moté Tn xutpa e Bia.
Mnv npoaivete oe omoladimote evépyela edv n évdelln
mapouaiag mieong Seiyvel 6T umApxel mieon. BeBaiwbeite o1t
N ECWTEPIKI TTEDT €XEL UTTOXWPNOEL

* AUO aoPANELEC Yia TNV UTTEPTIiEDN:

-Mpwtn &idtaén acealeiac: n PaABida aopaleiog (C)
ameleuBepwvel TV mieon Kat Slagelyel atpog optlovTiwg
mavw oto kamdk - Etk 13

- Aeutepn Siatagn aogaleiac: o ouvdeapiog oteyavomoinong (1)
EMTPEMEL 0TOV ATHO vl SlapUyel kaBétwg amd To xeihog Tou

kamakiov - Elk 14

Edv éva amd Ta ouoTANATA AoPANEIag yia TV UTEPTTIEDN

gvepyomoinOsi:

® AmevepyomoINoTE TV TNy BeppdTnTaC.
A@noTe TN XUTPA VO KPUWOEL EVTENWG.

L]
e Avoi€te Tn xUTpPO.
L]

EAéy€te kat kaBapiote T BaABida Aerroupyiag (A), Tov owArva
ekkévwong atpou (B), tn PalBida aopaleiag (C) Kat Tov
ouvSeapo oteyavomoinong (1).
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ZupBouAég xpriong

1 - O atpde eivat umepBoAikd {eotdg otav Byaivel amd ) BalBida
\ertoupyiag.
2 -'Otav apyioel va aveBaivel n évdelgn mapouciag mieong, dev
umopeite mM\éov va avoigeTe Tn XUTpal.
3 -'0Omwc toyVEL yla ONEG TIC CUOKEVEC payelpépatog, Befaiwbeite
OTl UTTApXeL OTevn emiBAePn Katd T xprion g XUTPag €av
Bpiokovtal oTov xwpo madid.
4 - Na €(0TE MPOOEKTIKOI KATA TIG EKTIVAEELC ATHOU.
5 -Ta va PETAKIVAOETE TN XUTPA, KPATAOTE TN amd Tig SUo AaBéc
Tou kadou.
6 - MV a@QrVeTe TIC TPOYEC Yla PeYAAO XPovikO SldoTnpa péoa
otn x0tpa.
7 -Moté pn xpnolpomoleite umoYAWPIWSES VATPIO 1 YAwplwpéva
mpoiévTa, ywati pmopei va aMolwBei n moldtnTa Tou
avogeibwrou xahupa.
8 - Mnv MAéVETE TO KAMAKI 0TO MAUVTHPLO MATWV. Mnv a@rveTe T0
KOMAKL v LOUNAOEL OE VEPO.
9 - AVTIKOTAOTHOTE TOV GUVOECHO OTEYAVOTTOINONG Mia Yopd ava
£10C.
10 - O kaBapiopds TG XUTPAG YIiVETAl OMOKAEIOTIKG apou Exel
KPUWOEL Kall givat ddeta.

11 - Npémel omwOSATIOTE VA HETAPEPETE TN XUTPA 0AG TIPOG ENEYXO
o€ éva e€ouatodotnpévo kévtpo oépPig Tng TEFAL petd amd
KaBe 10 xpovia xprone.

Eyyunon
o YUu@wva He TNV mpoopt{dpevn xprion omwe autr mpoBAémeTal
0TO €YXEIPISIO XProNG, 0 KASOE TNG VEAG 0a¢ XUTPAG TaXUTNTAG
TEFAL kaAUmTeTal pe eyyunon 10 €Twv yia ta €§1¢:
- Omolodrmote oQANUA apopd T LETAANIKNA Sopr Tou Kddou,
- Onoladrmote mpowpn Bopd Tou petdhou tng Bdonc.

* Q¢ mpog Ta dAAa pépn, n yyunon yla ta avtaAAaKTIKA Kat
TO KOOTOG Epyaciag IoXVEL yia 1 £T0¢ (eKTOC av IoXVEL EI5IKA
vopoBeoia 0T xWpa 0ac), OXETIKA pe KaBe BAGPN i eENdTTwpa
KOTAOKEUAG.

« H oupBatiki) autr eyyvnon amoKTdaTal KaTomy mapouasiaong
NG TAPEIOKNAG AamOSEIENG 1) TIHOAOYIOU TTOU AmMOSEIKVUEL TV
nUEPOMNVia ayopdc.

» O1 TapovoeC eyyunoeic Sev mepthapfdavouv:

 Tic pBopé¢ TTou €xouv MPOKANBEL amd Tn pn THPNON CNUAVTIKWV
TIPOQUAGEEWV 1} ammd akaTAAMNAEG XPROELS, OTTWG:

- Xtummpata, TTWoELg, TomoBétnaon oTov oupvo, ...
- MM\UOIUO TOU KAMAKIOU 0TO MAUVTHPLO TIATWV.

» Mmopeite va XpNnoILOTOIOETE TV €yyonon pdvo ota §ouato-
Sotnpéva kévtpa o€pPig Tng TEFAL.

» Mmopeite va kaléoete Tov aptBpo +30 210-63 71 000 yia va pd-
Bete TN S1evBuvon Tou MANGIEaTEPOU £E0UGI060TNUEVOU KEVTPOU
o€pPig Tng TEFAL. 54



H TEFAL amavta 6TI¢ EpWTHOELG 0ag

MpoBAnuara,

TUOTAOEIG

Av n xUtpa (eotabei umd
iieon xwpig vypd oTo
EOWTEPIKO TNG:

o MapadwoTe ) XUTpa yia éAeyxo o€ €va e£0UOIO80TNUEVO KEV
Tpo 0épPig Tng TEFAL.

Edv Sev avePaivel n évdeign
mapouaiag meong Kat Sev
Sla@evyel TiMoTe amo Tn
Bapiba katd ™ Sidpkela
TOU HaYEIPENATOG:

o AUTO €ival QUGIONOYIKO KATA TA TTPWTA AEMTA.
 EQv 10 avopevo empével, BePaiwdeite ott:
- H évtaon ¢ myng BeppdtnTag ivat apketa loxupn, 4v
Ox1 au§noTE TNV.
- H moodtnta vypou péoa atov kado eivat EMapKNG.
- H BaABida Aertoupyiag sivat otn Oéon 11 2.
- H x0tpa gival Kahd KAelopévn.
- O ouvdeopog oteyavomoinong ri To xeihog Tou kddou dev
£xouv @Bapei.

Edv aveBaivel n évdeiln
mapouaiag mieong Kat dev
Slapelyet Timote amd ™
BaABida katda tn Sidpkela
TOU HAYEIPEUATOC:

o AUTO €ival UOIONOYIKS KATA T TPWTA AEMTA.

o AV TO QAIVOUEVO EMIPEVEL

o Bpé€te T xUTpa HE KpUo vePo. Katdmy, avoi€Te tnv.

» KaBapiote tn Bapiba Aerroupyiag kat Tov owhiva tng BaABi-
Sag Aerroupyiag - Etk. 8 kai BeBaiwbeite 611 10 KAaméTo TNG
BaABidag aopaeiag umoxwpel xwpic Suokohia - Eik. 12

Edv o atpog Stapevyel yupw
amd To Kamakl, ENEyETe edv:

o To Kamakt €xel KAgioel Kaa.

o O 0UvdEopOC 0TEYAVOTTOINONG Eival owOTA TOMOBETNEVOG
OTO KATAKL.

» O 0UvSeopog oTEYavomoinong ivat o KaAr} katdotaon, Kat
€4V XPEIAOTE], AVTIKATAOTHOTE TOV.

« To Kamaki, 0 6UVSEGHOG OTEYaVOMoiNanG Kalt n umodoxr Tou
péoa oo kamdki, n BaABida acpaleiag kat n BaABida Aettoup-|
yiag ivat kaBapad.

« To xeilog Tou kadou Bpioketal o€ kaAr Katdotaon.

Edv ol Tpo@EC Kankav péoa
otn x0tpa:

o AQriOTE TOV KAS0 va HOUNIATEL Yiat Aiyn wpa TPOToU Tov
TINUVETE.

o [0Té pn Xpnotpomoleite uTOXAWPIWSES VATPLO 1 XAwpLwpEVa
mipoiévta.

Edv Sev pmopeite va
avoiete To Kamdk:

o ENéyEe £dv n évdei€n mapouaiag mieong eivat og xapnAr 6éon.
o Av OX1: QTTOCUTIEDTE, KAl QV XPELAOTEL, aproTe T XUTPa Va
KPUWOEL KPATWVTAG TV KATW amo KPUO VEPO.
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MpoBARuara, JUOTAOEIG

Av n xUtpa {eotabei umd o MNapadwoTe Tn XUTpa yia é\eyxo o€ éva e€ouctodotnpévo

miean xwpig vypd oTo Kévtpo 0€pPig Tng TEFAL.

E0WTEPIKO TNG: o EGv 8ev aveBaivel n évdeién mapouaiag migong kat Sev
Stapevyel Timote amd tn PaABida katd tn Sldpkela Tou
HayelpépaTog:

o AUTO €ival UGIONOYIKS KATA Ta TIPWTA AEMTA.
o Eav 10 pavopevo emuével, Befaiwdeite ot

KavovioTikéG onpavoelg

TAuavon ©éon

AvayvwpIOTIKO KATAOKEVAOTH 1} EUMOPIKAG ovoua-

oiag Napn kamakiov.

'ETog kal mapTida KaTaoKeung 270 E0WTEPIKO TOU KATTAKIOU.

KwS1Ko¢ povtéhou

Mieon Aertoupyiag (MA)
Méyiotn mieon aopaheiag (MA)
Xwpntikdtnta

STov e€WTEPIKO TUOPEVA TOU KASOU.

56



Nivakag xpovwyv payeipépatog

Aaxavika
OPEZKA KATEWYTMENA
Mayzipepa (@éon tn<1ﬁamiéa< ©Oéon rnczﬂaABiGac
AYKIVAPEC - OTHOCH 18 Aemrtd
- BuBion** 15 Aemmtd
AvTtibia - OTHOC 12 hentd
ApaKag - aTHOG 1%2 ANemtd 4 \emtd
ToyyUhia - ATHOG 7 hemta
- BoBion 6 Aemtd
Kapota poGENeg - OTHOG 7 hemta 5 Aentd
Kokkiva mavt{apla - ATMOG 20 - 30 Aemrtd
KoMlokuBadkia - ATHOG 62 Nemtd 9 \entd
- BuBion 2 \enmtd
KolokUBa (moAtog) - BuBion 8 \ermtdt
Kouvourni6t - BuBion 3 \enmtd 4 Nemrta
Aayavdkia Bpu&eMwv - aTuog 7 hemta 5 Aemtd - BUBIoN
Mavitapa PIAOKOUUEVA |- aTpOG 1 \emrtd 5 \emmtd
oAOKANpa - BuBion 172 Nemtd
Mnpokoha - aTuog 3 hemtd 3 hentdt
MNatdreg oe TETapTa - aTHOG 12 hentd
- BuBon 6 \errtd
Mpdoa o€ podéheg - ATUOG 2Y> Nemmtd
Mpdaciva GacoAdkia - OTHOG 8 \emmtd 9 Aemtd
TMpdotveg pakeg (Enpa dompia) - BoBion 10 Aentd
Mpdaowvo Adayavo YIAOKOUUEVO |- aTpdg 6 \emTd
o€ QUM - BuBion 7 \emtd
PO (Enpa dompia) - BuBion 7 hemta
prINYS) - OTHOG 6 \emtd
- BoBion 10 Aerrtd
Stapt (§npa dompla) - BuBion 15 Aentd
Tmavakt - ATHOG 5 \emtd 8 \emmtdl
- BuBion 3 \enmtd
Imapdyyla - BUBion 5 hemta
Dapa (Enpd 6ompia) - BBion 14 Aentd
Daodha Enpa - BuBion 20 Aemrta
*Tpo@r| oTo KaAaB! atpol
**Tpon 010 vepd
Kpéag - Yapt
OPEZKO KATEWYTMENO
Oéon tn¢ Baipidag 2 Oéon tng BaABidag 2
Apvi (modi 1,3 KING) 25 \emta 35 \entd
Bodwvo (PnTd 1 KINO) 10 Aentd 28 \enta
Kotomouhou (0AOKANpPoO 1,2 KIAG) 20 Aenta 45 \emtd
MayVxelo (péta 0,6 KING) 4 hentd 6 Aenta
S0NOUAG (4 @ETeG 0,6 KING) 6 \emmta 8 \emta
Tovog (4 @INéTa 0,6 KING) 7 Nemta 9 \entd
Xolpvo (YnTo 1 KIAG) 25 \entd 45 \emtd
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