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BAXHU NPEANA3HA MEPKH

MNpeau pa usnonseare Clipso®+Chef, otaenerte Bpeme aa npouerete
BCHUYKMW MHCTPYKLMU U BUHATU NPABETE CMPUBKA C ,,pbKOBOACTBOTOY.
OT HenpaBWHATA ynoTpeba Moxke Aa Npou3Teye nospesd.

3a Bawa 6e30NacHOCT HACTOAWMAT ypes, € B CbOTBETCTBME C MPUNOKUMUTE
perynaTtopHu CTAHAAPTH:

- AuvpekTrBa 30 0bopyABaAHE NOJ HaNAraHe

- MaTtepuanu B KOHTAKT C XpaHU

- OKosHa cpeaa

3AAB/TDKUTENHHU

g NMPOBEPETE

g e JG/IM A03ATA 30 NApa He e 3anyLueHa - dur. 16

< <« | A0M CpefHaTa YacT HA NpefnasHus KAAnaH 3d HaNAraHe Moxe
g [0 ce ABUXKH

= B | e HATUCKAIKN FO CHAHO C THN npeamer - Gur. 18.

§ 8 ® QUM YNABTHEHMETO HA KAMAKA € NO3WLMOHMPAHO NPABUIIHO B
e > kanaka - ur. 14 1 15.

8 ® 1ANIW IPBIKKUTE HA TABATA €A PUKCUPAHM NPABWIIHO. 3aTErHeTe 'y,
E aKO e HeobXoAMMO.

BMHAIU CbB/IIOJAAUTE CNEAHUTE

e Hukora He wu3nonseaute Clipso®+Chef 6e3 TeuHocT, Tbid KaTo
TOBO CEPUO3HO Lie ro NoBpeaun. YeepasawTe ce, Ye BUHArM Mma
[LOCTATBYHO TEYHOCT MO BPEME HA NpoLecd Ha roTBeHe.

o MuHuMym 250 M - ur 3.

e MakcumyMm 2/3 0T BUCOUMHATA HA CbAd, MHUA MAX 2 - Dur. 4.

o [lo Bpeme Ha roTBeHe HA NAPA CbCTABKMTE B KOLLHWLLATA 30 FOTBEHE
Ha napa He TpaA6BA AdA BNM3AT B KOHTAKT C BOAATA M He Tpsbea Aa
HaaBuLaBaT AMHUATA MAX 2 Ha Tasara.

e 30 MbCTU XPAHW, KOMTO HA6BOBAT M/MNK Ce MeHAT Mo Bpeme Ha
roTBeHe, KaTo OpK13, BAPUBA, CyLLeH 606, 3ayLLeHU N0A0Be, TUKBA,
TUKBHUYKHM, MOPKOBH, KAPTOH, pUbHU puneTa u ap., MAKCUMASIHOTO
KONMYeCTBO 3a MbaHeHe e 1/3 (nuHua MAX 1) - Qur. 6.

KOJIMYECTBA HA HAMbJIBAHE
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NPEAU U NO BPEME HA TOTBEHE

o [ipbTe Aeuata ganey no speme Ha ynotpebara Ha Clipso®+Chef.

e [lapaTta e MHoro ropetua, Korato 6bae U3nycHATa OT paboTHUA KNANaH.
BHumaBariTe 3a cTpyaTa napa.

o Clipso®+Chef roteu nog Hansraxe. Mpu HenpasunHa ynotpeba morat
[0 Bb3HWKHAT HAPAHABAHWS OT usrapsiHe. Yeeperte ce, ye Clipso®+Chef e
NPABUIHO 3ATBOPEH, Npeau Aa ro usnonssare. (Bikte naparpad,,3arsapsHe”).

* YBepaBawTe ce, Ye KNAnaHbT BUHArM ,,CBUCTM MO BPeMe Ha roTBeHe. AKO He
M3TWYA AOCTATBYHO NAPQ, MU3MYCHETE HANArAHETO W NpoBepeTe AA/IM UMdA
[OCTATBYHO TEUHOCT U ACUIM U3XOABT 30 MU3MYCKAHE HA NApa He e 3anyLueH.
CnepnBaiiTe Te3u NpoBepKM, AKO NAPATA BCE OLEe He M3Thud, yBenuyeTe
TOM/MHATA NEKO.

e He roTBeTe XxpaHa, KOATO MoOXe Ad 670KMPA KAHOIMTE HA NpeanasHuTe
YCTPOMCTBA:

- 6BOpPOBUHKHM
- peBeH
- OPKA, MAKAPOHHU, CnareTu

- OBeCeHU AQKHN
- NepneH eyemMuK, 1iMmeL, Nnpoco
- Kacuc

30 roTBEHe Ha rofieM1 NApYeTd Meco U XPaHMU C MOBBPXHOCTHA KOXaA (Lenn
KonbacK, esuK, NTULUM U Ap.): MpenopbyYBaME Ad MM HABOZETE C HOX WK
BMNIMLIA NpeAu roTBeHe. Mo Bpeme Ha roTBeHe Te MOrar Ad Y/OBAT BpALA
TEYHOCT W A MPUYMHAT NPBCKA. TOBA € TaKa, 3aLLOTO BPALLA TEYHOCT MOXe
[0 Ce 30 bPXKW BbTPE B TAX N0 BPEME HA MPOLIECd HA FOTBEHE, MPUUMHABAMKK
NPBCKU.

* Hukora He npuroTBAiTe peLenTa HA OCHOBATA HA YKMBOTMHCKO MASIKO C
Clipso®+Chef.

« He u3non3saiite egpa con B Clipso®+Chef, no6assiite ¢uHa con B Kpas Ha
rotBeHeTo. TOBA LLe NPeAOTBPATH 06PA3YBAHETO HA , BATLOHATUHM, KOUTO
morart aa nospeasT gbHoTo Ha Clipso®+Chef.

o He u3nonseaiite Clipso®+Chef 3a mbpieHe nog HansraHe ¢ Macso.

e He octassiite Clipso®+Chef 6e3 Haa3op, Korato 3arpsiBare MAcio Wiu
MasHHUHA. [poAbMIKABAHETO HA 3ArpABAHE HA MAC/IO, KOETO MPOU3BEXAA
LM, MOXe Aid MOBpeaM NPOAYKTA U MOXe [d MOBULLM TemnepaTtypara My
[OCTATBYHO, 30 40 Ce MOABAT MIAMBbLIM.

e He u3nonssaite Clipso®+Chef 3a HMWO Apyro ocBeH 3a HEroBOTO
npeaHasHadYeHue.

« He nocrassiite Clipso®+Chef B ropewa dypHa.

» Hukora He noctaBsiTe IMCT OT HE3AKpeneHo QlyMUHWEBO GOS0 BBPXY
Tasata 3a neveHe B Clipso®+Chef.

o Hukora He noctassite donmo / nnacrmacoso ponuo 8 Clipso®+Chef.

o AJIKOXOJIHWUTE M3MNapeHus ca Bb3niameHsemu. OcTaBeTe Aa KUMKW 30 OKOJO
2 MWHYTW, Npeaun Aa NOCTABKUTE Kanaka Bbpxy ypeaa. Harnexpaiite ypeaa,
KOraTo NPUroTBATE PeLenTH, KOUTO CbAbPKAT CUIKOXOJ.

e M3non3eaitte CbBMECTUMM WM3TOYHWULM HO TOM/IMHA, KAKTO € MOCOYEHO B
MHCTPYKLMKTe 3a ynoTpeba.
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CNEA FTOTBEHE

e AKO MAHOMEeTOpPbT (MHAMKATOPBT Ha HansaraHeto) (D) He cnagHe,

noctasete Clipso®+Chef B cTyaeHa Boaa.

Hukora He MaHUNYMpATE MAHOMETOPBT (MHAUKATOPA HA HANATAHETO).

3a MbCTU XPaHK, KOUTO HABBOBAT M/MNK Ce NEeHAT No BpeMe Ha roTBeHe,

KATO OpM3, BAPUBA, CylleH 606, 3afyLleHn NI0A0BE, TMKBA, TUKBUUKH,

MOpKoBH, kKapTodu, pubHu duneta n ap. Octasete Clipso®+Chef pa ce

OXJIAAM 3a HAKOJIKO MUHYTH, C/Ief, TOBA ro ox/afeTe B CTy/leHd BOAd.

BuHaru pasknawaiite Clipso ® +Chef neko npeaun otBapsHe Bceku nbT,

cref, KaTo CTe NPOBEPUIN AAIN UHAUKATOPBT 3d HAATAHE € HAMb/HO

CMyCHAT, 30 Aa M36erHeTe CNyKBAHE HA MeXypyeTa napd, KOUTO MoraT Ad

BW U3ropAT. ToBa e 0c06eHO BAXXHO NpK 6P30 M3NyCcKaHe Ha Napa Wiu

cnep oxIakKAAHe Ha ypeaad B CTyfeHd BoAd.

BbaeTte Bb3MOXHO Haw-BHUMATeNHW, korato mectute Clipso © +Chef,

KOorato e noj HanaraHe. He AokocBaWTe ropewy MNOBBPXHOCTU.

M3non3BaiTe pbKABULM, AKO e Heobxoaumo. M3non3eaiTe Taeata ¢ 2

LPBIKKN.

Hukora He oTBapsiiTe Clipso®+Chef Hacuna. YeepeTe ce, ue BbTpeLIHOTO

HanaraHe e nagHano. MHaUKaTopsT 3a HanaraHe (D) Tpabea aa 6bae B

LonHa nosuuus. (Buxte naparpada , besonacHoct").

AKO CTe HOKJIOHWNIM ApbXKATA 3a oTBapsaHe/3atBapsHe (E) BbB

BepTUKanHO nonoxenue, gokarto Clipso © +Chef Bce owe e nog HaTUcK,

HAMA A MOXETe /ia Fo OTBOPUTE.

MNpenopbku:

Tasn ¢yHKUMA e AoNbHUTENeH npefands3eH MexaHW3bMm. BbpHete

PBbKOXBATKATA 30 OTBAPsAHE/3ATBAPSIHE B XOPU3OHTAIHO MOJIOXKEHWE

M M34AKAWTe, AOKATO WMHAMKATOPBT 3a HansraHe (D) e B cnycHato

NOJIOXEHHE.

o AKO BbB BbTPELUHOCTTA HA BALIATA TEHAXKEPA OT HepBbXAdemMd CTOMaHA
MMd MPEeNUBALLM AKLEHTU UK 6enu netHa (MUHEepPasHW OTNAraHus),
nouuctete A € 6AN oueT WAM CneuManeH MOYMCTBALL Npenapar 3a
HepbXaaema CTOMAHA.

NOAAPBLKA

o Ako 3a6enexuTe, ue Hakos uact ot Bawwus Clipso® +Chef e cuyneHa nnu
NyKHATA, He ce ONMTBAMTE AA A OTBOPUTE, AKO e 3aTBopeHa. M3yakanTe
[0 M3CTUHe HaMb/HO, Npear Aa NpeMecTUTe TeHAXepaTa, cnpete Ad A
M3Mo3BATE U A BbpHETE B 006peH cepBum3eH LeHTbp Ha Tefal 3a peMoHT.

e He MmaHunynuvpaiTe camu cucTemuTe 3a 6e30MACHOCT M3BBH
MHCTPYKLMKUTE 30 MOYMCTBAHE U NOAAPBIKKA.

» M3non3Baite camo opurmHanHu yactu Tefal, KouTo cboTBETCTBAT HA
BALLWS MOAEN.

« He ponyckaite octassHe Ha xpaHa B Clipso®+Chef.

o MNouwncteaiiTe u usnnaxeaite Clipso®+Chef HesabasHo cneg ynotpeba.

e HUKOra He MOCTABAMTE KOHTPOSHMA MOAYJ, ynnbTHeHueTo (H) nnu
Taimepa (C) B CbAOMMANHA MALLMHA.

e Hukora He nyckaiTe Tarmepa (C) nog Boaa.

e Hukora He M3nonssaiTe 6ennHa MK XOPHK NPOAYKTH, KOMTO MOraT Aad
30CerHaT KayecTBOTO HA HEPBXANEMATA CTOMAHA.

e He ocTaBaAnTe Kanaka Aa ce HAOKMCBA BbB BOAA.

o CMeHslTe yNTbTHEHUETO BEAHDBXK FOAMLLHO MM HE3a6ABHO, AKO MOKaXe
NPU3HALM HA HAMYKBOHE.

o Clipso®+Chef Tpsabea fa ce nposepu 0T YNb/IHOMOLLEH CEPBU3EH LIeHTbP
Ha Tefal cnea 10 roamHn ynotpeba.

e 3a cbxpaHenue Ha Clipso®+Chef: O6bpHeTe 06patHo Kanaka, 3a Aa
npeAoTBPATUTE MpPEXAEBPEMEHHO M3HOCBAHE HA YMIbTHEHWETO HA
Kanaka.
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3ANA3ETE TE3U UHCTPYKLUHUHU

OMNMUCAHUE

. M3xop 3a u3nyckaHe Ha napa I. KowHuua 3a roTBeHe Ha napa

. ABTOMATHUYHA BEHTUIALMOHHA + NOANOXKKA
cuctema J. Taea

. Tanmep K. YnnbTHeHue Ha u3xoaa 3a

. MHpnkaTop 3a HansraHe M3MycKaHe Ha napa
(MaHoMeTbp) L. PaboteH BeHTWUN
JpbxKa 3a oTBapsaHe/3aTBapsHe M. MNpeanaseH KnanaH 3a HansraHe
CenekTop 3a nporpamu 3a N. MOHTaXeH WHPT HA KOHTPOSIHUSA
roTBeHe moayn

. KopoHa 0. Yentoctn

. YnnbTHeHUWe
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Clipso®+Chef He e TpaanumoHeH cba 3a roteeHe noa Hanaraxe. Tefal Hanpasu
MHOBALMM 30 30MA3BAHE HA XPAHWUTENIHWTE KAYeCTBA HA XPaHATd.

Bawmwusar mMojesl UMa Nporpamu 3a roteeHe.

% 3eneHuyumn ﬂ@% Bapuea 5& Meco a=x Pu6a u mmau

nPoOre 1 nPore 2 npPore 3 MPOrP 4

Korato roteuTe cMeceHu xpaHu, Hal-fobpe e Aa u3bepete Nporpamara 3d Haw-
AeNUKATHATA XPaHa.

3aabMKUTENHU NPOBEPKU NpeaU BCAKa ynoTpeba

lNboBepeTe M3x0Aa 30 U3NYCKAHE HO NAPA: HACTPOWTE Ce/lIeKTOpaA Ha Nporpama
M leMOHTUpaiiTe Moayna.

e [ouncTeTe MozZyna BbB BOAA U Ce yBEPeTe, Ue OTBOPBT 3d M3MYCKAHe HA napad
(A) He e BnokupaH. AKo €, M3NAKHeTe ro nog Teyauia BoAad. [lposepeTe aanv
paboTtHuAT knanaH (L) e noaBvxeH.

I'IpOBepKu HQ NpeanasHUA KNAnaH 3a HanaraHe

e [[poBepeTe panuM cpegHATA 4ACT Ha
npeanasH1A KNanaH 3a Hansrade (M) moxe
[10 C€ ABWXM KATO i HATUCHETE CHUJIHO C TbI
npeamer.

OTBapsiHe

Mpu oTBapAHe/3aTBapsHe MOAYTLT TPA6BA Aa 6bAE NOCTABEH BbPXY KANAKA.

 [lpoBepeTe AaM CENEKTOPBT HA MPOrPAMMTE 3a FoTBEHE € B No3uuus (#) dur. 8
M MHAMKATOPBT 3d HANArAaHE e JoNy.

e HaknoHeTe ApbXKATA 30 OTBAPAHe/3aTBAPSHE OT XOPWU3OHTANHA BbB
BEpPTUKANHA no3uuusa (yentoctute (0) ce pasganedasar): Pur. 1

e BaurHete kanaka.
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3arBapsHe

 [NocTaseTe KANAKa BEPTUKAIHO BbPXY TABATA, KATO Ce YBEPUTE, Ue e NPABHUIHO
NO3ULMOHUPAH.

* HaknoHeTe AipbXXKaTa 3a 0TBAPsIHE/3ATBAPSIHE OT BEPTUKA/IHA B XOPU3OHTATHA
nosuvuus: yentoctute (0) ce npubnmxasar. dur. 2

o [lpunoxeTe neka cuia B Kpasi HO XOAd, 3a A4 30AeWCTBATE 3AKIOYBALLMA
MEXAHU3bM.

e HopManHo e KanakbT fd ce BbpPTM CBOOOAHO BbPXY TABAHA, KOrATO € B
3ATBOPEHO MOJIOXKEHHE.

Yentoctute TpflGBu Ad Ca B KOHTAKT C p'bGu Ha Kanaka. AKO He MoXKeTe aa
3aTBopuTe Kanaka:

« [lpoBepeTe AaM PBKKATA 30 OTBAPAHE/3ATBAPAHE € BbB BEPTUKAHA NMO3ULUA.
« [lpoBepeTe faNM yUTLTHEHWETO € NpaBuiHO noctaseHo, ®ur. 141 15. Hagnucot
“face c6té couvercle” TpabBa Aa e cpelyy Kanaka.

YNOTPEBA 3A IMbPBU NMBT

3a pa ce 3ano3Haete ¢ Clipso®+Chef 1 aa eNMMUHUMPATE BCAKAKBKU NPUMECH,
CBBP3AHM C NPOM3BOACTBEHMA MpoLiec (Mpax), BU NpenopbyBaMe Ad roTBuTe 3a
MbPBKU MBT CAMO C BOAQ.

OpwuenTtupaiite Clipso®+Chef Taka, ue cenekTopsT Aa e cpelly Bac.

e HanbnHeTe cbaa ao 2/3 c soaa (MAX 2).

e [locTaseTe KOLWHKULATA 30 FOTBEHE C NAPA B CbAA.

» 3arsoperte Clipso®+Chef.

e Hactpoiite cenektopa Ha nporpamute (F) Ha “prog 4” (nporpama 4).

» Hactpoiite Tarimepa Ha 20 MUHYTK.

o MNocrasete Clipso®+Chef BbpXy M3TOUHWK HA TOMIMHA HACTPOEH HO MAKCUMAITHA
MOLL{HOCT.

e [lpn 1-TO0 6BUNKAHe TAMMepPBbT YKA3BA Ad HAMAJUTE M3TOYHMKA HA TOM/IMHA.
3anoyBa €TaNBLT HA FOTBEHE.

o Korato npo3syuu 2-To 6UNKaHe, roTBEHETO € 34BbpLUEHO.

« 3aBbpTETE CENEKTOpPA Ha nosuuus () dur. 8

« [lpoBepeTe AaM MHAMKATOPBT 3a HanaraseTo (D) e Hapony W OTBOPEH.

He ce onutBaiite aa OTBOpPHUTE Kanaxka cbC CHU/a; yBepeTe ce, Ye HHAUKATOP BT
30 HaNAraHeTo € B A0/IHATA NO3ULUA.

e[louncTeTE U3JENMETO M KOLIHULATA C TEYHOCT 3d M3MUBAHE HA CbA0BE M Mbba.
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MNpepu roTBeHe

MakcuManHo NbJ/iHeHe

OpwuenTupaiite Clipso®+Chef Taka,
Ye CeNeKToOpPLT Aa e cpeluy Bac.

« peau Bcska ynoTpeba npoBepABANTE AANM KOHTPOSIHUAT MOAYA € NPABHUIHO

3aKpeneH (M3nonssaite MoHeTa). MpoBepeTe fanu M3nyckatenHUAT oTeop (A) He

e 6nokupaH. AKo €, M3NNaKHeTe ro Noj Tedala Boaa. [posepete Aanu paboTHUAT

knanaH (L) e noasuxeH.

« [lpoBepeTe AanW cpefHATA YACT HA NPeANA3HUA KNanaH 3a Hanarade (M) moxe
[1d Ce ABUXKM KATO Al HATUCHETE CUJTHO C Thi NpesMeT.

KaTto npu Bceku ypes 3a roTBeHe OCUrypeTe CBOETO NOCTOSIHHO HabntofeHue,
koraro usnonseare Clipso®+Chef 61130 go aeua.

« Onpepenete KONMYECTBOTO BOAQ, OT KOETO Ce HYXAAETe 3a FOTBEHETO, BUXKTE
»MWHUMANIHO U MOKCUMQUTHO MbJIHEHE",

e [lobaseTe cBOMTE CbCTABKU M TEUHOCTTA.

» 3areoperte cBos Clipso®+Chef.

« HactpoiiTe cenektopa Ha }enaHata nosvums 3a roteeHe, Gur. 9.

* HactpoiiTe ®enaHoTo Bpeme 3a rotBeHe Ha Tarmepa, ®Our. 10.

« YBeperTe ce, ue Clipso®+Chef e npasunHo 3aTBOpeH, Npeaun Aa ro u3nonssare,
bur. 2.

e MNocraseTe cBos Clipso®+Chef Bbpxy U3TOUHMK HA TOMMHA U FO HACTPOMTE HA
MOKCUMQAJTHA MOLLHOCT.

MUHHUMaNHO NbJ/IHEHe

3a roTBeHe AUPEKTHO B TABATA:

o BuHarun pobaesite noHe 250 mn TeuHocT. Gur. 3.

3a roTBeHe Ha napa:

e Hanente 750 mn BoAA B ABHOTO HA CbAa.

o [ocTaBeTe KOLWHULATA 30 FOTBEHE HA NAPA BbPXY AbHOTO Ha TaBata. ®ur. 5.

Ako Clipso®+Chef e 3arpaT 6e3 HUKAKBA TEYHOCT BbTpE:
o Clipso®+Chef TpsbBa fa ce npoBepu OT YMbJHOMOLEH CEPBU3EH LIEHTbP HA
Tefal.
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XpaHata nocTaBeHd B KOWIHWLATA 3d roTBEHe HA napa He Tpa6Ba Aa AOKOCBA
kanaka Ha Clipso®+Chef, HuTo aa npeBuILaBa HUBOTO Ha MbaHeHe 2/3 (MAX 2).

o Hukora He nbaHete Clipso®+Chef Haa 2/3 oT BUCounHATA HA CbAa (MAPKUPOBKATA
MAX 2). ®ur. 4.

3a onpepieNieHH XPaHH:

e Hukora He nbniHeTe noseye oT 1/3 oT BUCOUMHATA HA CbAd (MapkupoBka MAX
1) 3a NAcToobpasHK XpaH1, KOUTO Ce PA3LIMPABAT M/MAK Ce NeHAT No Bpeme
HO roTBeHe, KaTO OpM3, BAPWBA, AEXMAPATUPAHM 3e/IeHUYLIM, KOMMOTH, TUKBA,
TUKBHUYKH, MOPKOBH, KAPTOGH, PUOHK duneta u T.H. - dur. 6.

Mo Bpeme Ha roTBeHe

« Korato napata HenpeKbCHATO M31M3A OT U3MYCKATENHUSA OTBOP C HOPMAJieH
3BYK (ncccT), oT6posBAHETO HA BPEMETO 3a rOTBEHE 3ANOYBA ABTOMATUYHO CbC
3BYKOB CUrHA1. HamasneTe MOLWHOCTTA HA M3TOYHUKA HA TOMJIMHA.

* YBepsaBamnTe Ce, Yye KNANaHbT ,,CBUCTU® NEPUOANYHO MO BpEME HA npoueca Ha
rotBeHe. AKO HAMA JOCTATBYHO MAPA, YCUIIETE JIEKO U3TOUHMKA HA TOMJIMHA, B
NPOTMBEH CJIyHai ro HamaseTe.

I'IapaTa € MHOro ropetia, korato 6'b,qe u3nycHara ot pGGOTHMﬂ Knanax.

* MoxeTe Aa NPOMEeHUTe BPeMeTo 3a roTBeHe Mo BCAKO BPeMe KATO M3Mon3eare
6yTOHUTE + U -.

* MoxeTe fa cnpete Taimepa No BCAKO BPeme, KATO HATUCHeTe 2-Ta byToHa
€JHOBPEMEHHO.

loTBeHeTO € 30BbpLUEHO

e B Kpai Ha eTana Ha roTBeHe TAMMepPBbT BUIKA 3a BTOPU MbT, 3d Ad YKAXKE, Ye
roTBEHETO € 3aBbpLUEHO.
e M3KkntoyeTe M3TOYHUKA HA TOMJIMHA.

Mma 2 HaurHa 3a M3NyCcKaHe Ha napara:

e [locTeneHHa Aexkomnpecus: noctaseTe nporpamuusa cenektop (F) cpewy
nuktorpamara (¥) dur. 8.

» bbp3a gekomnpecus: noctaseTe ceos Clipso®+Chef B cTyaeHa Boaa (HanbaHeTe
MMBKA C BOAA U CNIPETe TOYHO MPeau APbKKUTE).

« [lpoBepeTe Aany MHAMKATOPBT 3a HanaraHeTo (D) e Hapony.

« MocTasete nporpamnus cenektop (F) cpewyy nuktorpamara () .

e BAurHeTe ApbKKATA 30 OTBAPAHE/30TBAPSAHE BbB BEPTUKA/IHA NO3MLMSA, 3a Ad
oTBOpwWTe Kanaka. dur. 1.

He ce onutBaiite aa OTBOpPHUTE Kanaka CcbC CHUNa; yBepeTe ce, Ye HHAUKATOP BT
30 HANAraHeTo € B A0/IHATA NO3ULHUA.

e OTcTpaHeTe Taimepa, nounctete Clipso®+Chef 1 ro noacywerte.
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YnOTpe6u HA KOWHWLUATAa 3a roTrBeHe c napa

e Hanente 750 mn Boaa B AbHOTO HA CbAd.

e [locTaBeTe KOLWHWLATA 30 rOTBEHE C Napa
HA ABbHOTO Ha cbaa. Pur. 5.

« Bogata Tpabea Aa 6bAe TOYHO U3pABHEHA
C IBHOTO HA KOLLHMLATA.

MHcTanmpaHe M cHemaHe Ha KOHTPOJIHUA MoAY

o KOHTPONHWAT MOAYN e MPOeKTUPaH Ad HANpaBH
nouncteaHeTo Ha Clipso®+Chef Bb3MOXHO HaM-NeCHO.

3a cHeMaHe Ha KOHTPOJIHUA MOAYN OT Kanaka:

* O6bpHETE Kanaxka obpaTHo.

e Pa3suiTe ravkara 3akpensawia MoAyna C MOHeTd,
KATO AbPXKUTE MOAYNA C APYraTA CU PBKA.

e O6bpHEeTe KANAaKa 06paTHO U CHemMeTe MoayNd.

3a 3aKpenBaHe Ha KOHTPOJIHUA MOAYJ KbM Kanaka:

e [locTaBeTe KOPOHATA BBPXY KANAKA.

o [To3numMoHUpaiiTe MOAYNA, C AbraTa CrbHATA HAZOAY,
BBPXY Kanaka.

« 3aBbpTETE Bb3E/1d 06PATHO, KATO AbPXKUTE MOAY/d
KbM KANakad M 3dTerHete ¢uKcMpawara ramka c
MOHeTa.

KoHTponHuaT moayn moxe aa 6bae 3aaeiCTBaH camo
B €4HA NOCOKda.

e Hukora He
KOpoHaTA.

usnonseante Clipso®+Chef 6e3

MHcTanupaHe U cHemaHe Ha Talmepa

* 3a aa noctasuTe Tammepa (C) dur. 7, nbpso
BMbKHETE MNpeAHATA 4acT M cnej TOBd
duKcHpaiiTe 3aaHATA YacT.

e 3a aa cHemete Tamepa (C), HaTUcHeTe
NAACTUHATA W FO BAWUTHETE.

MNpepHa yact

3agHa yact

MnactuHa
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NMOYUCTBAHE U NOAAPDIKKA

He octaesiite xpaHa B Clipso®+Chef.

* 3a 4a paboTH NPABUIIHO ypeabT 3 rOTBEHE NOJ, HANAraHe, OCUrypeTe CNa3BaHeTo
HO Te3K NPEenopbKK 3a MOYUCTBAHE M NOAAPBIKKA Cllef, BCAKA yrnoTpeba.

» M3mueaiTe Clipso®+Chef cneg Bcska ynotpeba ¢ BoAd M TEUHOCT 3d MUEHe Ha
cboBe. M3BbplLueTe CbLIOTO 30 KOLHMLATA.

« Hukora He u3non3saTe 6e1MHA MK XJIOPHU MPOAYKTH, ThI KATO Te Lije 3acerHar
KAYeCTBOTO HA HEPBXAAeMaTa CTOMAHA.

3a noyucTBaHe Ha TaBaTa

BbTpe B TABATA:

e M3muiTe c rbba M TeYHOCT 30 MUEHEe Ha CboBe.

e AKO BBTPELHOCTTA HA TABATA OT HEPBbXAAEMd CTOMAHA € C MpesvBaLLY
OTPAXKEHUSA UMK 6enu NeTHA (MUHEePAIHW OT/IAraHus), nouucTeTe s ¢ 6s ouer.

e He noctassiTe TaBATA B CbAOMMANIHA MALIMHA.

BbHWHA cTpaHa Ha Taeara:
e M3muitTe ¢ rbba 1 TeYHOCT 3a MUEHE HA CbAoBe.

3a NoYUCTBAHE HA Kanaka

Hukora He nocTaBaiTe Tamepa Noa BOAA WK B CbAOMHUSAIHA MALLWHA.

e OTCTpaHeTe TaMmepa.

o Cnep KATO OTCTPAHWTE TAMMEPQ, YNTbTHEHUETO U MOAYId, MOXKETe Ad NOCTABUTE
Kanaka B CbAOMUANHATA MALLMWHA.

o AKO CJTy4OMHO CHEMeTe OCHOBATA HA ABTOMATUYHATA BEHTUIALMOHHA CUCTEMA
(B), nocTaBeTe 5 C eJHOBPEMEHHO HATUCKAHE W 3ABbPTAHE.

3a Aa NOYHUCTUTE YMNTBTHEHHUETO HA Kanaka

Hukora He nocTaBanTe yNnnbTHEHUETO B CbAOMUANIHA MALUHUHA.

o Cnep roteeHe BCeKM MbT NOYMCTBAWTE ynnbTHeHWeTO (H) 1 Herosums Kopnyc.

e M3muiiTe ynibTHEHWETO € Mbba M TEUHOCT 3d MUMEHE HA Cb0Be.

* 30 MOCTABSAHETO HA YMTbTHEHHUETO Ce yBepeTe, Ye HaanucbT “face coté couvercle”
e cpewy kanaka. ®ur. 141 15.
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3a NouUcTBaHE HA KOHTPOJTHUA MoAy,
KNAnNaH1Te U KopoHaTa

e CHemeTe KOHTPOJIHUA MOAYN OT KAnaka: BuxTe naparpad ,MHcTanvpaxe v
CHeMaHe Ha KOHTPosiHWA mogyn“. M3muiiTe moayna nog BoaHA CTpyS.

Hukora He oTBapsiiTe KOHTPONHUA MOAY.

« [lpoBepeTe BM3ya/IHO AU U3XOABT 3d U3NycKaHe HA napa (A) He e 3anyLeH:
BuxTe Dur. 16 AKO e, U3nnaxkHeTe ro noJ Teyalla Boad.

« [poBepeTe ganm paboTHUAT kKnanaH (L) oT BbTpeluHaTa CTpaHa Ha Kanaka Moxe
[10 Ce ABMXM KATO 3aBbPTUTE MPOrpPaMHMA cenekTop Ha “prog 1” 1 ro HaTUCHeTe
c npbeTa cu: BrkTe Gur. 17. MoxeTe Aa NOYACTUTE KNANAHA NOZ, BOAHA CTPYA.

e [lpoBepeTe CbWO M AANW NPeANd3HUAT KaanaH 3a Hanarade (M) pabotu
NPABHUIHO KATO FO HATUCHETE CMHO C TbM MpeAMeT B CPefHATd YacT Ha
M3MYCKATEIHUA OTBOP, KOWMTO TpAbBa Aa ce Asuxu: BxTe dur. 18. Mouncrerte
KJanaHa noj BOAHA CTPYS.

He u3nonseaite OCTPHU WK 3A0CTPEeHU npegmMeTH, 3a Aa U3BbPLUATE TA3U
onepauusa.

« [poBepeTe ganu ynabTHeHWETO Ha mogyna (K) e npasuaHo noctaseHo. Ako ToBA
YMTbTHEHWE JIMNCBA UK € NMOBPEAEHO, MOTAT Aid Bb3HUKHAT TEYOBE MOA MOAYNA,
korato Clipso®+Chef ce usnonsea. Tasu popma HA yNabLTHEHWETO NPABH NIECHO
HEroBOTO CHEMaHe 1 3ameHsiHe. AKO e Heobxo1Ma, Ta3K YacT ce npeanara ot
YMb/HOMOLLEHWUTE CepBU3HM LieHTpoBe Ha Tefal.

« [lpoBepeTe AN MHAMKATOPBT 3a Hanaraxe (D) e UMCT; MoXeTe Ad ro NoYUCTUTE
nog BofHaA CTpys.

3a fAa NoYnCTUTE TaHMepa

He noctassiTe Taiimepa B CbAOMUAIIHA MALLWHA.

* M3non3sanTe umcTa, cyxa Kbpna.
* He n3non3eaiite pastesopuTenu.
« Hukora He noTanawTe TaMMepa BbB BOAA.
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CmsaHa Ha 6aTepusaTa HA TaMmepa

* XXMBOoTBHT Ha HaTepusATa 3ABWUCH OT YecToTaTd HA
ynoTpeba Ha Taimepa. Mpu Bce ToBa, ako 3abenexuTe
Mb/IHA WK YACTHYHA 3aryba Ha aucnnes, Tpabsa aa
CcMeHuTe batepunATa.

3a Aa noMorHeTe 3a OMNA3BOHE HA OKOJHATA
cpepd, OTCTpaHeTe M3non3saHata b6atepus. He s
M3XBBPNAWNTE C LOMAKMHCKUTE OTNAAbLM, d f 3aHeceTe
B CMELMANM3UPAH MYHKT 3a cbbupaHe Ha oTnagbLu.
barepuAaTa Ha TaMMepa e AUMTWMEBO-MAHITAHOBA
KneTbuHa b6artepus. Ta oTroBaps Ha eBPOMENUCKUTe
perynauuu.

MoxeTe fa cmeHuTe 6aTepuaTa B TarMmepa, Homep
Ha mogena CR2032, unu aa A 3aHeceTe 3d CMAHA HA
TbproseLw C paspeLleHre 3d TO3KU TUMN 06C/TyKBaHe.

3a Aa oTcTpaHWTe 6atepusaTa ot TarMmepa, Gur. 11,
OoTBOpeTe Kanauykara Ha barepuAaTa C MoHeTa, KaTo
A 30BbPTUTe 06PATHO HA YACOBHWKOBATA CTPENHA,
Taka ye 1/2 nyHata D Ha Kanaykara ga ceenaga ¢ 1/2
JlyHaTa Ha TaMMepa D (BUXKTe cxemaTa HacpeLa).
CmeHeTe bartepusTa.

MocTaBeTe OTHOBO YNTLTHEHWETO B HEFOBMS KOPMYC.
3a Aa nocTaBuTe OTHOBO Kamaykarta Ha bartepusaTa,
nosuumoHupante 1/2 nyHata D Ha kanaukata
Ha 6artepusaTa cpewy 1/2 nyHata D Ha Talmepa.
BHMMaTenHo 3aBbpTeTe Kanauykara Ha barepuATta
Mo YACOBHWKOBATA CTPENIKATA, KATO Npusiarate jexk
HATWCK, 30 Aa noapasHUTe 1/2 nyHata D Ha kanaukara
Ha 6aTepusaTa C MbAHATA JiyHA Ha TaimMepa @ (BUxTe
cxemaTa HacpeLla).

3aTBOpEeTe KANAYKaTa Ha 6aTepusTd BHUMATESHO, He 5
HacuneamnTe cneg orpaHuuntenute. dur. 11.

MNpenopbku 3a ynotpeba:

e He HacunBaiTe Kanaykarta Ha 6atepusTa, Korato s
3arTeapsTe.

e Ako TpabBa Aa CMeHWTe TaWmepd, MoxeTe Ad
30KynWTE AAPYr OT YMTbHOMOLLEHW CEPBU3HU LLIEHTPOBE
Ha Tefal.

3a cbxpaHeHue Ha Clipso®+Chef
o [locTaBeTe OTHOBO Kanaka BbpXy CbAd.
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BE3ONMNACHOCT

Clipso®+Chef e 060pyaBaH € passiMuHK NpeanasHU yCTPOMCTEA.

be3onacHo 3aTBapsHe

o AKO KanakbT He e NPABWIIHO 30TBOPEH, He MOXe Ad 6bae n3bpaHa nporpama 3a
roteeHe 1 Clipso®+Chef He Moxe aa 6bge nocTaseH nog HansAraqe.

besonacHo oTBapsaHe

o Ako Clipso®+Chef e noctaeeH nog Hansraxe, ApbXKATA 30 OTBAPAHE/3aTBAPAHE
He MOXe ia Ce 3aJeMCTBA, 3aL0TO MEXAHU3MBT € 3aK/0UeH OT MHAMKATOPA 3a
HanAraxe.

* B 1031 criyuait He ce onuTBaKTe Aa FO OTBAPATE HA CMAA, O 3ABbPTETE CeleKTopa
Ha 1 U34aKaMTe AOKATO MHAMKATOPBT 3a HanaraHe (D) nagHe, npean aa
otBopwTe Clipso®+Chef.

3awuTa cpelly NpeBULLIEHO HANATAHE

e Clipso®+Chef e obopyaBaH c ABe pa3NMUHK NPEANA3HW YCTPOMCTBA CpeLly
NpeBULLEHO HANAFAHE!
- MbpBO YCTPOWCTBO: NPeANA3HUAT KNAMnaH 3a Hansrase (M) M3nycka HansaraHeTo
M NAapara U3Tuud NoA KOHTpoHUA mogyn: dur. 19.
- BropoTo ycTporicTtBo: ynnbTHeHWeTo (H) no3sonsBa M3TMUAHe HA napata
Mexay kanaka u Tasara. dur. 20.
e AKO elHO OT YCTPOWCTBATA 30 3CLMTA CPelly NPeBULIEHO HANAraHe ce
30/1eMCTBA:
- M3kniouete TonamHarta.
- Ocrasete Clipso®+Chef ga ce oxnagu HambHO.
- OTBOpeTe ro.
- NpoBepeTe 1 nounctete paboTHuaA knanax (L), n3xoaa 3a M3nyckaHe Ha napa
(A), npeanasHua knanaH 3a Hanarade (M) u ynnbtHeHuneTo (H).

XAPAKTEPUCTUKH

CbBMecTUMH U3TOYHULUHU HA TOMJTUHA

ENIEKTPUYECKA CTbKNEHO- CMUPANEH
FOTBAPCKA KEPAMUYHA WUHAYKUMOHEH HATPEBATEJIEH
rA3 MNOYA XANNOIFEHHA NJ1I04A KOTJIOH ENIEKTPOYPE/
z
Q;;) fr: =\
b —
NP
~
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He 3arpsBaiiTe cbaa, KOrato e npaseH, TbiM KATO TOBA MOXeE AA MOBpeAu
npoAyKTa.

o [Ipy eNeKTpUYECKU U MHAYKLMOHHW HArPEeBATENHU MJIOYKU U3NON3BANTE NAoYA C
[MAMETbP PABEH HA UK NO-MATBK OT ocHoBatd Ha Clipso®+Chef.

e Bbpxy KepamuuHa CTHKIEHA Mioud ce yBepeTe, Ye bHOTO Ha TABATA € YACTO
1 NPO3payHo.

e Bbpxy ras nnambKbT He TpAGBA AA Ce U3AABA U3BBH ANAMETBPA HA CbAa.

o Bbpxy Bcuukm nnoun ce ysepeTe, ue Clipso®+Chef e qobpe LeHTpupaH.

AnameTtbp Ha ocHoBaTta Ha Clipso®+Chef

06wy TexHUYecku MaTtepuan Ha

Kanauuter KanaLurer” Tasa @ | OcHoBa @ AQHHM coaa VI?KCII']CIKO
4,5n 53n 22 cm 18 cm P45506
6n 6,8 n 22 cm 18 cm P45507

8n 94n 25cm | 20cm | pussiy | epewAcema

CTOMAHA

10 n 140 25cm 20 cm P45515
Komnnekt 4,5+6n | 53+6,8n 22 cm 18 cm P45520

*06LL‘ KanauuteT = KanauuTeT Ha NPOAYKTA BKAYUTENIHO Kanaxka.

HopmaTtueBHa nHpopmaums

« [opHO paboTtHo HansraHe: 85 kPa
* MakcumanHo 6e3onacHo Hanarade: 120 kPa

Akcecoapu Tefal
o Akcecoapure Ha Clipso®+Chef, kouTo ce npegnarar Ha nasapa, ca:

Akcecoapu TexHUUYeCKHU AaHHHU
4,5 n/ 6 nynnbTHeHWe X1010004
8 n /10 n ynnbTHeHWe X1010003

e 30 CMAIHO HA APYrM YACTM MAM 30 PEMOHTU Ce CBbPKETE C YMbJAHOMOLLEH
cepBu3eH LeHTbp Ha Tefal.

e M3non3BaiTe camo opuruHanHu yactu Tefal, KOUTO CbOTBETCTBAT HA BALIWSA
Moaern.

e Mons, 06bpHETE BHUMAHMWE, Ye CAMO YEpPHUAT TaWMep e CbBMECTUM C
Clipso®+Chef.
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FrAPAHLUHA

« Koraro ce U3no138a CbriacHo npernopbKuTe B MHCTPYKLmMmuTe, cbaa Tefal Clipso®+Chef
e c rapaHuus ot 10 roanHK cpetuy:

- Bcekn pedeKT cBBP3aH C METAIHATA KOHCTPYKLIMA HA BALLIWA CbA.

- Bcsko npexxaeBpeMeHHO yBpeXAaHe Ha META/IA HA OCHOBATA.

e Bcnukn apyrv yactv Ha Clipso®+Chef ca rapaHTMpaHu cpeuty BCAKAKBY
NPOW3BOACTBEHW MM MATEPUWTHK AedeKTH 30 FapaHLMOHHUA Nepyog, onpeaeneH
OT AeMCTBALLOTO 30KOHOAATE/ICTBO B CTPAHATA HA 3AKYMYBAHE M OT AATATA HA
3aKynyBaHe.

e Tasu AOroBOpHA rapaHuus e 6bae NpuaobuTa Npy NpeAcTaBsHe HA KACOBATA
6enexka nnv GakTypata 3a Tasu AATA HA NOKYMKA.

Tasu rapaHuma M3KnouBa:

« [oBpesa NpoM3TUYALLA OT HECMA3BAHE HA BAXKHU MPEANA3HW MEPKU UK HebpeXHa
ynotpebd, No-KOHKPETHO:

- Yaapw, nafanus, roteeHe BbB GypHaA U Ap.

- MocTaBsAHe Ha KANAKA M paBOTHKS KNAMNAH B CbAOMMASIHA MALLMHA.

e Camo ymbiHOMOLLEHUTE cepBU3HM LieHTpoBe Ha Tefal ca oTopusupanu aa Bu
NPefOCTABAT TA3M FAPAHLMA.

» Mons, obageTe ce Ha TenedpoHHWUA Homep 3a KoHcynTauuu Ha Tefal 3a agpeca Ha
HaM-61M3KMA [0 BAC YMb/IHOMOLLEH CepBuM3eH LieHTbp Ha Tefal.

PEF'YNATOPHHU MAPKHUPOBKH

Mapkuposka

MecTtononoxeHue

UaeHtndmkaums Ha
NPOU3BOAUTENSA WU
TbProBCKATA MAPKA

KopoHa

FoavHa n naptnaa

HA MPOU3BO/ACTBOTO,
MAEHTUPUKALMA HA
obopyzBaHeTo/03HaYEHWE Ha
mMogzena

Bbpxy ropHusa pbb Ha YenocTuTe, BUAUMA,
KOraTo KAMNaKbT € B MO3WULMS ,,0TBOPEH".

['opHo paboTHO Hansrawxe,

Moz KOHTPOIHWA MOAY/I, MOAY/TLT €
MAKCMMATHO 6e30MnacHo A p Ay Ay

CBANIEH OT Kanaka.

Hanarade
BbpXxy BbHLIHATA CTPAHA HA OCHOBATA HA
Kanauuter
cbaa
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OTCTPAHABAHE HA HEU3INPABHOCTH

HA TEFAL

MNpo6nemu

Mpenopbku

AKo He moXeTe aa
3aTBOpMUTE Kanaka

MpoBepeTe aanu ApBbXKKATA 3d OTBAPSAHE/3aTBApsAHE
€ BbB BEPTUKAHA NO3ULUSA.

MpoBepeTe AanM yniIbTHEHWETO € MOCTABEHO B
NpaBUIHATA NOCOKa (BMKTe pasaend ,louncTBaHe n
noaApbRKA®).

Ako Clipso®+Chef e
3arpaT Noj HansraHe
6e3 TeUHOCT BbTpe

Clipso®+Chef TpsbBa aa ce npoBepu OT YbiHOMOLLEH
cepBu13eH LeHTbp Ha Tefal.

AKO MHAUKATOPBT 3a
HansAraHe He ce NOBAMUIA
M HULLO He U3THUYA OT
KnanaHa no Bpeme Ha
roTBeHe

MposepeTe fanu:

- CeneKTopbT HA NPOTrPAMM 30 FOTBEHE € HA eAHd OT
nporpamMuTe 3d roTBeHe.

- Clipso®+Chef e curypHo 3aTBopeH.

AKO MHAUKATOPBT 3a
HansAraxde e NOBAUrHAT
HO BCe ollje HULLO He
M3TUYA OT KNANAHA No
Bpeme Ha roTBeHe

ToBa € HOPMAJHO 3 MbPBUTE HAKOJIKO MUHYTH.

AKko npobnembT npoabKABaA, U3bepeTe
nporpama. M3syakaiTe AOKATO WMHAMKATOPBT 34
HansAraHe nagHe, e TOBA MpemecTeTe ApbXKATa
30 OTBApAiHe/3aTBAPSAHE BbB BEPTUKAIHA MO3MLIMA.
MouncTeTe paboTHUS KNANAH U M3XOAA 3a U3MYCKAHe
Ha napa nog Teyalla BoAa.

AKoO U3THUYa Napa okoso
Kanaka, nposepeTe

KanakbT e 3aTBOpeH NpaBuIIHO.

Mo31uMATA HO YNABTHEHMETO HA KAMNaKda.
YnnbTHeHWETO e B f06po CbCTOsIHWE, B MPOTUBEH
C/ly4av ro cmeHeTe.

YucToTata HA KANAKA, YMUTbTHEHWETO W HEroBus
KOpnyc B Kanaka.

Pb61bT Ha TaBaTa e B 06pO CbCTOAHME.

AKO U3THUYa Napa oKoso
Kanaka CbnpoBojeHd
CbC CBUCTALY LLUYM,

npoeepere ceAHOTO

ﬂ.GJ'IM YNAbTHEHUETO He € NPULLIMNAHO MeXAy Cbaa U
Kanaka.
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MNpo6nemu

Mpenopbku

AKo He moXkeTe aa
OTBOPHUTE Kanaxka

MpoBepeTe Aanu cenekTopsT e Ha (@).

MpoBepeTe AAAM WHAWMKATOPBT 3A HAIATAHETO €
Hagony.

B npoTuBeH Ciiyuait: U3nycHeTe HANAraHeTo.

HuWkora He MaHWNyNMpaiTe MHAMKATOPA HA
HA/IATAHETO.

Ako xpaHaTta He
e croteeHa Mnu e
nperopsana, nposepere

BpemeTo 3a roTeeHe.

MOLLHOCTTA HO M3TOYHUKA HA TOMIMHA.
MpaBMAIHOTO MO3MLMOHUPAHE Ha cejlekTopa Ha
nporpamuTe 3a rotBeHe

KonnuectBoTo TeuHocT.

Ako xpaHaTta
e nperopsana B
Clipso®+Chef

OcTaBeTe TABATA A0 C& HAKUCHE 30 MAJTKO, npeauv aa
A UImMueTe.
He wu3nonssanTe HWKora 6enuHa wau XNOPHH
NPOAYKTH.

AKO efjHQ OT cUCTemMUTE
3a 6e3onacHocT e
3a4eMCcTBaHa

M3knioueTe TONAMHA.

Ocrtasete Clipso®+Chef pa ce oxnaau 6e3 pa ro
MecTuTe.

HactpoiTe cenektopa Ha nporpamute Ha
nporpama.

M3uyakaiTe AOKATO MHAMKATOPBLT 30 HANATAHETO
ce NPUABWXKKM Hagony v ro oTeBopeTe. MNpoBepeTe u
nouucretTe paboTHUSA KNAMNAH, U3X0AA 3 MU3NYCKAHe
Ha napa, NpeAnasHWs KAANdH 3d HANAraHe
YMABTHEHWETO.

AKO NpobnemMbT He ce pelwn ce CBbpXKeTe C
YMbJHOMOLLEH cepBu3eH LeHTbp Ha Tefal.

B Kpaa Ha eKCnJ1oatauymMoHHHUA XXHUBOT
HQ €1IeKTPUYECKHU UK eIEKTPOHEH NPOAYKT

MomorHeTe Aa 3aWMUTUM OKosIHATA cpeaal

® YpeabT BU CbAbPXKA LIEHHW MATEPUAIIH, KOUTO MOFAT Ad Ce
peumkaupar

2 OTHeceTe ' B LIEHTHP 30 CbOMPAHe UK B 0OA06PEH LIEHTbP 3d
obcnyxBaHe 3a npepaboTKa.
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TABJIULUU 3A TOTBEHE

3EJIEHYYLHU

nPOrP. 1 %

TabnMLaTa NOKA3BA - CIOPES, BUAC HA 3eNEHUYLIMTE - 0UTH 3eNeHUYKbT TPABBA 40 Ce FOTBM B KOLLHMLIATA 30 Mapa
(Haa BOAATA) MW AMPEKTHO B TeHAKepaTd (63 KOLIHWLIATA). 30 3aMPA3EHKTE 3eN1eHYYLIM, 30KYNEHW OT MArasuHa,
BPEMETO 30 FOTBEHE € CbLLOTO KATO 30 MPECHMTE, Thid KATO 3eN1eHUyLMTe Ca BAAHLIMPAHK NPeaBAPUTENHO (T.e.
301 KPATKO Cal MOTOMEHM BbB BPALLA BOAG). ]06aBETE HAKOMIKO MUHYTH KbM BpEMEHATA 30 rOTBEHE 31, JOMALLHO
3aMpa3eH’ 3en1eHuyLW. 3eneHuyLMTe He TPABBA 10 BAM3AT B KOHTAKT C BOAATA NPH M3MON3BAHE HA KOLUHMLATA
(750 mn) unm aa Hapewwwasat HMBOTO MAX 2 - 2/3 Ha Tasata. Korato He 13nosi3sare KOLHULLATA, OBLIMAT 0bem
HO 3e/leHuyLMTe + BOAATA He TPABBA AA HOABMLLABA HKUBOTO 2/3 - MAX 2 Ha Tasara. MocoueHnTe BpemeHa
4eCTo Ca OPUEHTMPOBBYHM, KOWUTO MO3BO/ABAT A CE PEryNMpa BPEMETO 3a FoTBEHe Cnopes pasmepa Ha
CbCTABKMTE, KOUTO Ce FOTBAT, COPTOBETE W NPEANOYUTAHATA OT BAC TEKCTYPA 3 FOTBEHE: QU1 IEHTE MM MEKA.

3eneHuyum

Acnepxun

bpokonu

Bbpokonn Pomarecko
bptokcencko 3ene
Ban npas nyk

pax

Enauneus

3eneH apTULWOK
3enen dacyn
3eneHo 3ene

Kane (kbapaso 3ene)
KapTtodu

Kapdwuon

Konbp

JIunas apTULWoK
JlyueH cKyow/TUKBA
Matrong

Mopkosu
Matnagkaxn
MNawmbpHak

Munep

Pana

Cnaaku kapTodu
Cnaxak

TuKBa UMUrynKa
TUKBUUKH
LlapeBuuHm KouaHu
Lisekno

Lenuna

JleTainu u npuroTeAHe

Benu unn nunasu acnepxu (uenm)
LieTueta

LiseTueta

Lenn

Lisan

OntoweH

Llenu WU FONIEMU U HANONIOBHUHA

Lisn, cpepeH pasmep (Tun ,6peTaH’)
(o)7]

JNucta

Eapo HapssaHo

CpepieH pasmep, HAPA3AHKU HA NOIOBUHK
LiBetyeta

®uHo HapssaH*

Lian, manbk

3-5 cm napueta

2 cm napyeta

Hapszanu®

Heobenenu, Ho HapA3aHHU®

2-3 cm KybueTa

HanonosuHa nnn HapAsaxu Ha napyeTta
2 cm KybyeTa

Hapssanu Ha 3 cm KybueTa

JNucta

3-5 cm napueta

Hapsasanu*

Lenn

Manku n Uesi UK ronemMu U HanonoBUHA

®uHo HapasaHa*

*npubnusutento 0,5 cm aebenuHa

loTBeHe Ha napa
WK BapeHe

B CbAQA
C KOLIHWLA 3a napa
C KOLIHWLA 3a napa
C KOLIHWLA 3a napa
C KOLHWLA 3a napa
C KOLIHWLA 3a napa
C KOLIHMLA 3a napa

B CbAQ
C KOLIHMLA 3a napa

B CbAQ

B CbAQA
C KOLWHWLA 3a napa
C KOLHMLA 3a napa
C KOLWHMLA 3a napa
C KOLWHMLA 3a napa
C KOWHWLA 3a napa
C KOWWHMLA 3a napa
C KOWHMLA 3a napa
C KOWHHMLA 3a napa
C KOWHWLA 3a napa
C KOWHHMLA 3a napa
C KOWHWLA 3a napa
C KOWHHMLA 3a napa
C KOWHWLA 3a napa
C KOWHHMLA 3a napa
C KOWHHMLA 3a napa
C KOWHHMLA 3a napa
C KOWHHMLA 3a napa

C KOWWHWLa 3a napa

Bpeme 3a
roteeHe

ﬁ!/‘5-7 MUH
i3%L6-8 MWH
ﬁ!/511-5 MWH
i3%L6-8 MWH
i§3/‘7»10 MUWH
%ﬁ&f}-l« MWH
PF 1416 mnn
% 15-20 MuH
i3”%‘6»7 MUWH
s‘5%&6-8 MUWH
i?Aﬂ‘&w MUWH
P 1519 mun
i‘5%‘4»5 MUWH
%ﬁ& 9-11 MuH
P 1215 mun
@ 6-8 MWH
i‘5%‘4-6 MUWH
i‘i’ﬁLTS MWH
P510-12 mnn
/@5 7-9 MuH
S?ﬂ‘G-S MUWH
/@; 7-9 MuH
/@ 8-9 MuH
V}A MUH
A$12-16 mun
% 8-10 MuH
%7—9 MUWH
/€E§ 30-40 MuH

i‘5’/“7-8 MHWH
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BAPUBA nPOrp. 2

06embT Ha BOAATA + BAPUBATA He TPA6BA A HAABMLIABA HUBOTO 1/3 Ha TaBATA (MAPKUPOBKA
MAX 1).

3a 2 nopuun 3a 4 nopumnu
CueTaBkK Bpeme 3a rotBeHe
Konnuectso Konuuectso Konuuectso | Konuuectso
BOAQ CbCTOBKA BoAQ CbCTABKA

Bsn opus 400 mn 1301 500 mn 260t 10 muH
Kunoa 320 mn 1251 640 mn 250r 8 MUH
JNewa 750 mn 1201 10n 2401 12-15 mMuH
Haxy* 640 mn 120r 13n 240t 22 [ (G i)

35 MHH (Kpexko)

*HakucHeTe r1 npes HoW{Ta B Kyna ¢ MHOTO BOZA MPe/iy roTeeHe.

MECO npPore. 3

[Jlo6aseTe noHe 250 M1 TEYHOCT B TABATA.

CbCTaBKkM Jetainun v npurotsaHe Fo‘ereMH::;e:gpa %ﬂig;?
ArHeluku 6yT 1 6poii (400 1) B CbAa 20-25 MuH
FoBexao dpune 500 (8-11 cm B AMamMeTHP) B Cbaa 20-30 MuH
Mune Lisano B Cbaa 40-45 MuH
Mune ByTueta/kpuna B CbAd 25-30 MuH
CBuHCKO 6oH pune 1x 350 r napue B CbAd 25-30 MuH
CBMHCKO neyeHo 800 r (8-10 cm B AMaMeTHP) B CbAa 45-50 MuH
Tenewko 60H dpune 1x 700 r napue B CbAd 18-22 muH
Tenewko neyeHo 800 r (8-10 cm B AMaMeTHP) B CbAd 30-40 MuH

PUBA MPOIP. 4 a

Koraro roteute pubHu ¢puneta B NaxkeTu, He 3a6passiiTe AA M yBUETE B HAMAC/NEHA XAPTHS,
30 4a u3berHeTe BCAKAKBE PUCK OT eMyIICHs.

[oTBeHe Ha napa unu| Bpewme 3a

CbcTaBkU e W ¥ NPUrOTBAHE BapeHe S
bana puba (MUHTAK, XeK, Tpecka) Dune v xanku (120 ) C KOLHKWLA 3a napa 5-6 MUH
MpsacHa cbomra DOune v xanku (1201) C KOLLHMLA 3a napa 4-5 MmuH
ToH [le6enu pesenn (120 1) B Cbaa 5-6 MUH
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Pro vasi bezpecnost je tento spotrebi¢ v souladu s platnymi regula¢nimi normami:

DULEZITA BEZPECNOSTNI OPATRENI

Nez zaénete Clipso®+Chef pouZivat, vénujte as pfecteni viech
pokynu a vzdy nahlédnéte do ,UZivatelské prirucky*.
Pfi nespravném pouzivani muze dojit k poskozeni.

- Smérnice o tlakovych zafizenich
- Materidly pfichazejici do styku s potravinami
- Zivotni prostfedi

POVINNE KONTROLY PRED

2 |ZKONTROLUIJTE:

)E « zda neni zablokovan vystup pary - obr. 16.

2 | e Ze stfedni ¢ast pojistného ventilu Ize posunout tak,

o . Lo .. . - M

a Ze na ni silné zatlacite tupym pfedmétem - obr. 18.

E o tésnéni poklice je spravné umisténo v poklici - obr. 14 a 15.

8 |ezda jsou Uchyty hrnce spravné upevnény. V pfipadé potreby je
g ut@hnéte.

VZDY DODRZUJITE NASLEDUJICI

MNOZSTVI NAPLNE

» Nikdy nepouZzivejte Clipso®+Chef bez tekutiny, protoze by doslo k
jeho vaznému poskozeni. Dbejte na to, aby bylo vidy v pribéhu
vareni dostatek tekutiny.

e Minimalné 250 ml - obr. 3.

« Maximalné 2/3 vysky hrnce, znacka MAX 2 - obr. 4.

e Bé&hem vareni v pdre se suroviny v naparovacim kosi nesmi dostat
do kontaktu s vodou a nemély by prekrocit znacku MAX 2 v hrnci.

e U hustych potravin, které béhem vareni nabobtnaji anebo zpéni,
jako je ryze, lusténiny, fazole, ovoce, dyné, cukety, mrkev, brambory,
rybi filé atd., je maximalni mnozstvi naplné 1/3 (znacka MAX 1) -
obr. 6.

PRED VARENIM A BEHEM NEJ

e Zabrarite pfistupu déti pfi pouZzivani Clipso®+Chef.

» Pdra je pfi vypousténi z provozniho ventilu velmi horkd. Pozor na parni
trysku.

o Clipso®+Chef vaii pod tlakem. Pfi nespravném pouZivani mize dojit k

opafreni. Pfed uvedenim do provozu se ujistéte, Ze je Clipso®+Chef fadné

uzavien. (Viz odstavec ,Uzavieni®).

Ujistéte se, Ze ventil béhem vareni vidy ,syci“. Pokud neunika dostatecné

mnozstvi pary, uvolnéte tlak a zkontrolujte, zda je dostatek kapaliny a

zda je vystup pary volny. Pokud po téchto kontrolach para stale neunika,

mirné zvyste teplotu.

Nevarte potraviny, které by mohly zablokovat kandlky bezpecnostnich

ventild:

- brusinky

- rebarbora

- nudle, makarény, Spagety

- ovesné vlocky

Pfi vareni velkych kust masa a potravin s kazi/stfivkem na povrchu (celé

klobésy, jazyk, dribez atd.) je doporu¢ujeme pfed vafenim propichnout

nozem nebo vidlickou. BEhem vareni mohou zachycovat vrouci tekutinu

a zpusobit vystiiknuti.

Nikdy nepfipravujte recept na bazi zivociSného mléka pomoci pfistroje

Clipso®+Chef (napfiklad ryZovy ndkyp).

V Clipso®+Chef nepouzivejte hrubou sil, jemnou sil pfidejte az na

konci vafeni. Tim zabranite vzniku , dalkG“, které by mohly poskodit dno

zafizeni Clipso®+Chef.

» Nepouzivejte Clipso®+Chef pro tlakové smazZeni s olejem.

e Pi zahfivani oleje nebo tukd nenechavejte Clipso®+Chef bez dozoru.
Dal3i zahfivani oleje, z néhoz se koufi, miZe vyrobek poskodit a mdze
zvysit jeho teplotu natolik, Ze vzplane.

» Nepouzivejte Clipso®+Chef k jinému nez uréenému acelu.

o Nevkladejte Clipso®+Chef do horké trouby.

« Nikdy nepokladejte nezajistény alobal na petici formu v Clipso®+Chef.

e Do Clipso®+Chef nikdy nevkladejte plastovou félii.

» Alkoholové pary jsou hoflavé. Nez spotfebi¢ pfiklopite poklici, pfivedte
ho asi na 2 minuty k varu. Pfi vafeni receptd, které obsahuji alkohol,
nenechdvejte spotfebi¢ bez dozoru.

- je¢men perlovy (Kroupy),
Spalda, proso
- rybiz

» PouZivejte kompatibilni zdroje tepla, jak je uvedeno v ndvodu k obsluze.
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PO VAREN{

» Pokud ukazatel tlaku (D) neklesd, vioZte Clipso®+Chef do studené vody.

« Nikdy neupravujte ukazatel tlaku.

o U hustych potravin, které béhem vareni nabobtnaji anebo zpéni, jako
je ryze, lusténiny, susené fazole, dusené ovoce, dyné, cukety, mrkev,
brambory, rybi filé atd. Clipso®+Chef nechte nékolik minut vychladnout
a poté jej zchladte ve studené vodé. Pfed kazdym otevienim vzdy lehce
protiepejte Clipso®+Chef a zkontrolujte, zda je ukazatel tlaku zcela v
dolni poloze, aby nedoslo k uvolnéni bublinek pary, které by vas mohly
popdlit. To je dllezité zejména pfi rychlém vypousténi pary nebo po
ochlazeni spotfebice ve studené vodé.

e Pii pfendseni Clipso®+Chef pod tlakem budte co nejopatrnéjsi.
Nedotykejte se horkych povrchl. V pfipadé potieby pouzijte rukavice.
Pouzijte 2 rukojeti hrnce.

o Nikdy neotvirejte Clipso®+Chef nasilim. Ujistéte se, Ze vnitini tlak poklesl.
Ukazatel tlaku (D) musi byt v dolni poloze. (Viz odstavec ,Bezpe¢nost”).

» Pokud jste sklopili oteviraci/zaviraci rukojet (E) do svislé polohy, zatimco
je Clipso®+Chef stdle pod tlakem, nebude mozné jej oteviit.

Doporuceni:

Tato funkce predstavuje dodatecny bezpecnostni mechanismus. Vratte

oteviraci/zaviraci rukojet do vodorovné polohy a pockejte, az se ukazatel

tlaku (D) dostane do dolni polohy.

e Pokud se na vnitfni strané nerezového hrnce objevi duhové odlesky nebo
bilé skvrny (vodni kdmen), vycistéte je bilym octem nebo specidlnim
Cisticim prostfedkem na nerezovou ocel.

UDRZBA

e Pokud zjistite, Ze je néktera cast Clipso®+Chef rozbitd nebo praskla,
nepokousejte se hrnec otevfit, pokud je zavfeny. Pfed pfemisténim
pockejte, az zcela vychladne, pfestante jej pouZivat a pfineste do
autorizovaného servisniho stfediska Tefal k opravé.

« Nemanipulujte s bezpec¢nostnimi systémy nad ramec pokyn( pro ¢isténi
a adrzbu.

 PouZivejte pouze originalni dily Tefal, které odpovidaji vasemu modelu.

« Nenechavejte potraviny v Clipso®+Chef.

o Vycistéte a oplachnéte Clipso®+Chef ihned po pouziti.

o Ovladaci modul, tésnéni (H) nebo casovac (C) nikdy nevkladejte do mycky
nadobi.

o Nikdy nespoustéjte casovac (C) pod vodou.

e Nikdy nepouZivejte bélidla nebo chlorové pfipravky, které by mohly
ovlivnit kvalitu nerezové oceli.

» Nenechavejte poklici namocenou ve vodé.

e Tésnéni ménte jednou ro¢né nebo ihned, pokud vykazuje znamky
popraskani.

e Clipso®+Chef musi byt po 10 letech pouZivani zkontrolovan v
autorizovaném servisnim stfedisku Tefal.

o Skladovani Clipso®+Chef: skladujte poklici hrnce vnittkem vzhtru, abyste
zabranili pfed¢asnému opotrebeni tésnéni na poklici.

42

DODRZUIJTE TYTO POKYNY

POPIS

ITommoN®p

. Vystup pro vypousténi pary I. Kosik na vareni v pare + trojnozka
Automaticky ventila¢ni systém J. Hrnec
Casova¢ K. Tésnéni vystupu pro

. Ukazatel tlaku uvolfiovani pary
Oteviraci/zaviraci rukojet L. Provozni ventil
Voli¢ programii vareni M. Bezpecnostni ventil

. Korunka N. Montd&zni ¢ep fidiciho modulu

. Tésnéni 0. Celisti

43



Clipso®+Chef neni tradi¢ni tlakovy hrnec. Spole¢nost Tefal pfisla s inovacemi, které
zachovavaji nutri¢ni vliastnosti potravin.

Vas model ma programy pro vareni.

% Zelenina 2 Skrobové E@ Maso % Ryby a makkyse

prog 1 prog 2 prog 3 prog 4

Pfi vafeni smiSenych potravin je nejlepsi zvolit program pro nejchoulostivé;jsi
potraviny.

Povinné kontroly pred kazdym pouzitim

Zkontrolujte vystup pary: nastavte voli¢ na program 1 22 a demontujte modul.

« Vycistéte modul ve vodé a zkontrolujte, zda neni ucpany odvzdusfiovaci otvor
(A). Pokud ano, oplachnéte jej pod vodou. Zkontrolujte, zda je provozni ventil
(L) pohyblivy.

Kontrola pojistného ventilu

e Zkontrolujte, zda lze stfedovou ¢asti
pojistného ventilu (M) pohybovat tak,
Ze na ni silné zatlacite tupym
predmétem.

Otevreni

Pfi otevirani/zavirani musi byt modul na svém misté na poklici.

e Zkontrolujte, zda je voli¢ varného programu v poloze (¥) obr. 8 a zda je ukazatel
tlaku dole.

« Naklonte oteviraci/zaviraci rukojet z vodorovné polohy do svislé polohy (Celisti
(0) se od sebe oddali): Obr. 1

e Zvednéte poklici.
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Zavirani

« Umistéte poklici na hrnec ve svislé poloze a ujistéte se, Ze je spravné umisténa.

« Naklorte oteviraci/zaviraci rukojet ze svislé do vodorovné polohy: celisti (O) se
zavfou. Obr. 2.

« Na konci zdvihu plsobte mirnou silou, aby se spustil blokovaci mechanismus.

¢ Je normdlni, Ze se poklice v zaviené poloze na hrnci volné otaci.

Celisti se musi dotykat okraje vika. Pokud nemuzete zavfit poklici:

« Zkontrolujte, zda je oteviraci/zaviraci rukojet ve svislé poloze.
e Zkontrolujte, zda je tésnéni spravné nasazeno obr. 14 a 15. Napis ,face coté
couvercle* musi byt proti poklici.

PRVNI POUZITi

Abyste se sezndmili se systémem Clipso®+Chef a odstranili pfipadné necistoty
spojené s vyrobnim procesem (prach), doporucujeme poprvé vafit pouze s vodou.

Clipso®+Chef orientujte tak, aby byl voli¢ oto¢en smérem k vam.

» Naplrite hrnec vodou do 2/3 (MAX 2).

e Do hrnce vlozte naparovaci kos.

e Zaviete Clipso®+Chef.

« Nastavte voli¢ programt (F) na ,prog 4“.

« Nastavte ¢asovac na 20 minut.

o Umistéte Clipso®+Chef na zdroj tepla nastaveny na maximalni vykon.

 Po prvnim pipnuti vas casovac vyzve ke sniZeni zdroje tepla. Zac¢ina faze vareni.
e Po zaznéni druhého zvukového signdlu je vareni dokonéeno.

» Otocte volicem do polohy (#) Obr. 8

« Zkontrolujte, zda je indikator tlaku (D) spustény a otevieny.

Nepokousejte se poklici otevrit nasilim; ujistéte se, Ze je ukazatel tlaku v poloze
dolu.

» Vycistéte vyrobek a kos pomoci myciho prostfedku a houby.
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Pfed varenim

Maximalni napln

Clipso®+Chef orientujte tak, aby byl
voli¢ oto¢en smérem k vam.

e Pfed kazdym pouzitim zkontrolujte, zda je ovladaci modul spravné pfipojen
(pouzijte minci). Zkontrolujte, zda neni ucpany odvzdusiovaci otvor (A). Pokud
ano, oplachnéte jej pod vodou. Zkontrolujte, zda je provozni ventil (L) pohyblivy.

o Zkontrolujte, zda Ize stfedovou ¢asti pojistného ventilu (M) pohybovat tak, ze na
ni silné zatlacite tupym predmétem.

Stejné jako u jinych spotrebicu na vareni dbejte na to, abyste byli pfi pouzivani
Clipso®+Chef v blizkosti déti ostraziti.

e Urcete mnoZstvi vody, které potfebujete pro vareni, viz ,Minimdlni a maximalni
napln“.

o Pridejte suroviny a tekutinu.

o Zaviete vas Clipso®+Chef.

« Nastavte voli¢ do poZzadované polohy pro vareni Obr. 9.

« Na ¢asovacdi nastavte pozadovanou dobu vareni Obr. 10.

 Pfed uvedenim do provozu se ujistéte, Ze je Clipso®+Chef fadné uzavieno Obr. 2.

o Postavte Clipso®+Chef na zdroj tepla a nastavte jej na maximalni vykon.

Minimalni napln

Pro vareni pfimo v hrnci:

 VZdy pfidejte alespori 250 ml tekutiny. Obr. 3.
Pro vareni v pare:

« Na dno hrnce nalijte 750 ml vody.

« Na dno hrnce umistéte naparovaci kos. Obr. 5.

Pokud se Clipso®+Chef zahfdlo bez kapaliny uvnitf:
« Nechte Clipso®+Chef zkontrolovat v autorizovaném servisnim stfedisku Tefal.
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Potraviny vloZzené do naparovaciho kose se nesmi dotykat poklice Clipso®+Chef a
nesmi prekrocit 2/3 naplnéni (MAX 2).

o Nikdy nenaplriujte Clipso®+Chef vice nez do 2/3 vysky hrnce (znacka MAX 2).
Obr. 4.

Pro nékteré potraviny:

e Nikdy nenapliiujte vice nez 1/3 vysky hrnce (zna¢ka MAX 1) u Skrobovitych
potravin, které se béhem vareni rozpinaji anebo péni, jako je ryze, lusténiny,
suSend zelenina, kompoty, dyné, cukety, mrkev, brambory, rybi filé atd. - Obr. 6.

Béhem vareni

e KdyzZ z odvzdusnovaciho otvoru nepretrzité unika para s pravidelnym zvukem
(psssss), automaticky se spusti odpocitavani doby vareni se zvukovym signdlem.
Snizte vykon zdroje tepla.

« Dbejte na to, aby ventil béhem vafeni pravidelné ,sycel“. Pokud je pary mdlo,
mirné zvyste teplotu zdroje, v opacném pripadé ji snizte.

Para je pfi vypousténi z provozniho ventilu velmi horka.

« Dobu vareni mizZete kdykoli zménit stisknutim tlacitek + nebo -.
» Casovac muZete kdykoli zastavit sou¢asnym stisknutim 2 tlacitek.

Pfriprava pokrmu byla dokonéena

« Na konci faze vareni ¢asovac podruhé zapipd, ¢imz signalizuje ukonceni varent.
« Vypnéte zdroj tepla.

Existuji 2 zpusoby, jak vypustit paru:

o Postupnda dekomprese: umistéte voli¢ programu (F) naproti piktogramu () Obr. 8.

o Rychla dekomprese: vlozte Clipso®+Chef do studené vody (napliite umyvadlo
vodou a zastavte tésné pfed rukojetmi).

e Zkontrolujte, zda je ukazatel tlaku (D) dole.

« Umistéte voli¢ programti (F) naproti piktogramu (@) .

« Pro otevieni poklice zvednéte oteviraci/zaviraci rukojet do svislé polohy. Obr. 1.

Nepokousejte se poklici otevrit nasilim; ujistéte se, Ze je ukazatel tlaku v dolni
poloze.

o Vyjméte Casovag, vycistéte Clipso®+Chef a osuste jej.
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Pouziti naparovaciho kose

* Na dno hrnce nalijte 750 ml vody.

e Na dno hrnce umistéte napafovaci
ko3. Obr. 5.

e Voda by méla byt na Grovni dna kose.

Instalace a demontaz ovladaciho modulu

e Ovladaci modul byl navrzen tak, aby cisténi
zafizeni Clipso®+Chef bylo co nejjednodussi.

Vyjmuti modulu z poklice:

o Pretocte poklici.

« Odsroubujte matici upevriujici modul pomoci
mince a druhou rukou pfidrzujte modul.

 Pretocte poklici a vyjméte modul.

Pfipevnéni fidiciho modulu k poklici:

« Nasadte korunku na poklici.

e Umistéte modul se sklopenym obloukem na
poklici.

e Otocte sestavu a pridrzte modul na poklici a
utdhnéte upeviovaci matici pomoci mince.

Ovladaci modul Ize ovladat pouze v jednom
sméru.

» Nikdy nepouZivejte Clipso®+Chef bez korunky.

Instalace a demontaz ¢asovace

o Chcete-li nasadit casovac (C) Obr. 7, nejprve
nasadte predni ¢ast a poté pfipevnéte zadni
cast.

o Chcete-li vyjmout ¢asovac (C), stisknéte klapku
a zvednéte ji.
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Predni ¢ast

Zadni ¢ast

Klapka

CISTENI A UDRZBA

Nenechavejte potraviny v Clipso®+Chef.

o Aby vas tlakovy hrnec spravné fungoval, dbejte na to, abyste po kazdém pouZiti

dodrzovali tato doporuceni pro cisténi a adrzbu.

e Po kazdém pouziti umyjte Clipso®+Chef vodou a mycim prostfedkem. Totéz

provedte s kosem.

« Nikdy nepouzivejte bélidla nebo chlorované pripravky, protoze by to ovlivnilo

kvalitu nerezové oceli.

Cisténi hrnce

Uvnitf hrnce:

e Omyjte pomoci draténky a prostfedku na myti nadobi.

e Pokud se na vnitini strané nerezového hrnce objevi duhové odlesky nebo bilé

skvrny (minerdlni usazeniny), vycistéte je bilym octem.

* Hrnec muZete vloZit do mycky na nadobi.

Vné hrnce:
« Omyjte houbou a mycim prostfedkem.

Cisténi poklice

Nikdy nevkladejte casovac pod vodu ani do mycky nadobi.

* Sejméte casovac.

« Po odstranéni ¢asovace, tésnéni a modulu miZete poklici vliozit do mycky nadobi.
e Pokud omylem vyjmete zdkladnu automatického ventila¢niho systému (B), vratte

ji zpét soucasnym stisknutim a otocenim.

Cisténi tésnéni poklice

Tésnéni nikdy nevkladejte do mycky nadobi.

e Po kazdém vareni vycistéte tésnéni (H) a jeho pouzdro.
« Tésnéni omyjte houbou s mycim prostfedkem.
o Chcete-li tésnéni vymeénit, zkontrolujte, zda je napis ,face coté couvercle” proti

poklici. Obr. 14 a 15.
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Cisténi ovladaciho modulu, ventilt a korunky

Vyména baterie casovace

« Vyjméte ovladaci modul z poklice: viz odstavec,,Instalace a demontaz ovladaciho
modulu®. Modul omyjte pod proudem vody.

Nikdy neotvirejte ovladaci modul.

« Oc¢ima zkontrolujte, zda neni ucpany vystup péry (A): viz obr. 16. Pokud ano,
oplachnéte jej pod vodou.

 Zkontrolujte, zda se provozni ventil (L) na vnitfni strané vika maze pohybovat
otocenim voli¢e program do polohy ,prog 1“ a zatlac¢enim prstem: viz obr. 17.
Tento ventil mdZete vycistit pod proudem vody.

o Zkontrolujte také spravnou funkci pojistného ventilu (M) silnym zatlacenim
tupym predmétem na stiedni ¢ast ventilu, kterd musi byt pohybliva: viz obr. 18.
Vycistéte ventil pod proudem vody.

Pri této cinnosti nepouzivejte ostré nebo Spicaté predméty.
e Zkontrolujte, zda je tésnéni modulu (K) spravné nasazeno. Pokud toto tésnéni
chybi nebo je poskozené, muze se pfi provozu Clipso®+Chef objevit netésnost

pod modulem. Tvar tésnéni umozZriuje jeho snadné vyjmuti a vyménu. V pfipadé
potieby je tento dil k dispozici v autorizovanych servisnich stfediscich Tefal.

o Zkontrolujte, zda je indikator tlaku (D) cisty; mGZete jej vycistit pod proudem
vody.

Cisténi ¢asovace

Nevkladejte ¢asovac do mycky nadobi.

« PouZijte Cisty a suchy hadfik.
« Nepouzivejte rozpoustédia.

« Nikdy neponofujte ¢asovac do vody.
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« Zivotnost baterie zavisi na cetnosti pouzivani ¢asovace.
Pokud vsak dojde k Gplnému nebo ¢astecnému vypadku
displeje, je tfeba baterii vyménit.

e Pokud chcete chranit Zivotni prostiedi, vyjméte pouZitou
baterii. Nevyhazujte ji spolecné s domovnim odpadem,
ale odevzdejte ji do specializovaného sbérného
stfediska. Baterie casovace je lithiovy manganovy
knoflikovy ¢lanek. Je v souladu s evropskymi predpisy.

* MlzZete vyménit baterii v ¢asovacdi, typ CR2032, nebo ji
nechat vyménit u prodejce schvaleného pro tento typ
servisu.

e Chcete-li vyjmout baterii z ¢asovace, obr. 11, otevrete
vicko baterie minci ota¢enim proti sméru hodinovych
rucic¢ek tak, aby se palmésic D na vicku shodoval s
ptlmésicem na casovaci D (viz obrazek na protéjsi
strané).

« Vyménite baterii.

o VloZte tésnéni zpét do pouzdra.

o Chcete-li vratit vicko baterie, umistéte ptlmésic b krytu
baterie naproti palmésici D casovace. Jemné otocte
vickem baterie ve sméru hodinovych rucicek a lehkym
tlakem srovnejte pGlmésic D vicka baterie s celym
mésicem casovace @ (viz obrazek na protéjsi strané).

« Vicko baterie zavirejte opatrné; netlacte na néj mimo
zarazky. Obr. 11.

Doporuceni pro pouziti:

e Pfi zavirani vicka baterie nepouzivejte silu.

e Pokud casovac ztratite, mlZete si zakoupit jiny v
nékterém z nasich schvdlenych servisnich stfedisek
Tefal.

Skladovani Clipso®+Chef:

« Vratte poklici na hrnec.



BEZPECNOST

Clipso®+Chef je vybaven nékolika bezpe¢nostnimi mechanismy.

Bezpecné uzavreni
e Pokud neni poklice fadné zaviend, nelze zvolit Zadny program vafeni a
Clipso®+Chef nelze natlakovat.

Bezpecné otevirani

e Pokud je Clipso®+Chef pod tlakem, nelze oteviraci/zaviraci rukojet ovladat,
protoZe mechanismus je zablokovan indikatorem tlaku.

« V takovém pripadé se nepokousejte o ndsilné otevreni, ale otocte volicem na
a pockejte, az ukazatel tlaku (D) klesne, a teprve potom oteviete Clipso®+Chef.

Ochrana proti pretlaku

Nezahfivejte prazdny hrnec, protoze by mohlo dojit k poskozeni vyrobku.

 Pro elektrické a indukéni varné desky pouZivejte varnou desku o prdméru stejném
nebo mensim, neZ je pramér zakladny Clipso®+Chef.

o U sklokeramické varné desky se ujistéte, Ze je dno hrnce cisté a lesklé.

e Na plynu nesmi plamen presahovat pramér hrnce.

o Na viech varnych deskach dbejte na to, aby byl hrnec Clipso®+Chef dobfe
vystiedén.

Pramér zakladny Clipso®+Chef

Kapacita kﬁﬁ'ﬁg‘{g* Hrnec @ | Zakladna @ | Oznaeni vyrobku Mactlepri(;ft(lhférence
451 531 22 cm 18 cm P45506
61 6,81 22.cm 18 cm P45507

81 9,41 25cm 20cm P45514 Nerezova ocel
101 1141 25cm 20 cm P45515
Sada4,5+61| 53+638I 22 cm 18 cm P45520

e Clipso®+Chef je vybaven dvéma bezpecnostnimi zafizenimi proti pretlaku:
- Prvni zafizeni: pojistny ventil (M) uvolfiuje tlak a péra unika pod ovladacim
modulem: Obr. 19.
- Druhé zafizeni: tésnéni (H) umozriuje Gnik pary mezi poklici a hrncem. Obr. 20.
« Pokud se spusti jeden z bezpecnostnich systém0 proti pretlaku:
- Vypnéte ohrev.
- Nechte Clipso®+Chef zcela vychladnout.
- Otevrete jej.
- Zkontrolujte a vycistéte provozni ventil (L), vystup pro vypousténi pary (A),
pojistny ventil (M) a tésnéni (H).

CHARAKTERISTICKE VLASTNOSTI

Kompatibilni zdroje tepla

SKLOKERAMICKE .
i i HALOGENOVE ELEKTRICKA
PLYN ELEKTRICKY SPORAK ZARICE INDUKCE SPIRALA

>

@ f1=w\
\\awi//)
S

=
=
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*Celkova kapacita = kapacita vyrobku véetné poklice.

Normativni informace

« Maximalni provozni tlak: 85 kPa
* Maximalni bezpe¢nostni tlak: 120 kPa

Prislusenstvi Tefal
o Na trhu je k dispozici nasleduijici prislusenstvi Clipso®+Chef:

0Oznaceni vyrobku (reference)
X1010004
X1010003

PrisluSenstvi
4,51/6|tésnéni
81/101tésnéni

« Pro vyménu dalsich dili nebo opravu se obratte na autorizované servisni stfedisko
Tefal.

» Pouzivejte pouze origindlni dily Tefal, které odpovidaji vasemu modelu.

e Upozoriiujeme, Ze s Clipso®+Chef je kompatibilni pouze cerny ¢asovaé.
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ZARUKA

o Na hrnec Tefal Clipso®+Chef se pfi pouzivani podle ndvodu vztahuje zaruka 10 let na:

- jakoukoli zavadu tykajici se kovové konstrukce hrnce.

- jakékoli predcasné poskozeni zakladniho kovu.

» Na v3echny ostatni dily Clipso®+Chef se vztahuje zaruka na jakoukoli vyrobni vadu
nebo vadu materidlu po dobu zaruky stanovenou zakonem platnym v zemi ndkupu
a od data nakupu.

e Tato smluvni zaruka vznika po predloZeni prodejniho dokladu nebo faktury k tomuto
datu nékupu.

Tato zéruka se nevztahuje na:

o Skody vzniklé nedodrzenim dulezZitych bezpecnostnich opatieni nebo nedbalym
pouzivanim, zejména:

- Narazy, pady, peceni v troubé atd.

- VloZeni poklice a ovldadaciho ventilu do mycky nadobi.

 Tuto zaruku jsou opravnéna poskytovat pouze schvdlend servisni stfediska spole¢nosti
Tefal.

Cisle spolecnosti Tefal.

PREDPISOVA O0ZNACENI

ODSTRANOVANI PROBLEMU TEFAL

Problémy

Doporuceni

Pokud nemuzete zavfit
poklici

Zkontrolujte, zda je oteviraci/zaviraci rukojet ve svislé
poloze.

Zkontrolujte, zda je tésnéni nasazeno spravnym
smérem (viz kapitola ,,Cisténi a adrzba®).

Pokud byl Clipso®+Chef
zahfivan pod tlakem bez
kapaliny uvnitf

Clipso®+Chef nechte zkontrolovat v autorizovaném
servisnim stredisku Tefal.

Pokud se ukazatel tlaku
nezvysil a z ventilu
béhem vareni nic
neunika.

Zkontrolujte, zda:

-Voli¢ varnych programi je na jednom z varnych
programa.

- Clipso®+Chef je bezpeéné uzavien.

Oznaceni Umisténi

Identifikace vyrobce nebo

PR Korunka
ochranné znamky

Rok a 3arZe vyroby, identifikace
zafizeni/odkaz na model

Na hornim okraji elisti, viditelné, kdyz je
poklice v oteviené poloze

Pokud se ukazatel

tlaku zvysil, ale béhem
vareni z ventilu stdle nic
neunika

V prvnich minutach je to normailni.

Pokud problém pretrvava, vyberte program
Pockejte, aZz ukazatel tlaku klesne, a poté presurite
oteviraci/zaviraci rukojet do svislé polohy.

Vycistéte ovladaci ventil a vystup pary pod tekouci
vodou.

Maximalni provozni tlak,
maximalni bezpecnostni tlak

Pod ovladacim modulem, modul sejmuty
z poklice

Pokud kolem vika unikéa
para, zkontrolujte

Poklice je spravné zaviend.

Umisténi tésnéni poklice.

Tésnéni je v dobrém stavu, jinak jej vyménte.
Cistota vicka, tésnéni a jeho ulozeni na poklici.
Okraj hrnce je v dobrém stavu.

Kapacita Na vnéjsim dnu hrnce

Pokud kolem poklice
unikda para doprovazena
pronikavym zvukem,
zkontrolujte nasledujici
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Zda tésnéni mezi hrncem a poklici neni priskfipnuté.
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Problémy

Doporuceni

Pokud nemuzete oteviit
poklici

Zkontrolujte, zda je voli¢ na ().
Zkontrolujte, zda je ukazatel tlaku dole.
V opacném pfipadé: uvolnéte tlak.
Nikdy neupravujte ukazatel tlaku.

Pokud jidlo neni uvarené
nebo je spalené,
zkontrolujte

Dobu vareni.

Vykon zdroje tepla.

Spravné umisténi volice varnych program.
Mnozstvi kapaliny.

Pokud se jidlo v
Clipso®+Chef pfipalilo

Pred mytim nechte hrnec chvili odmocit.
Nikdy nepouZivejte bélidla nebo chlorové pfipravky.

Pokud se spusti jeden z
bezpecnostnich systému

Vypnéte ohrev.

Clipso®+Chef nechte vychladnout, aniz byste s nim
hybali.

Nastavte voli¢ na program (@) .

Pockejte, az ukazatel tlaku klesne, a otevrete jej.
Zkontrolujte a vycistéte ovladaci ventil, vystup pro
vypousténi pdry, pojistny ventil a tésnéni.

Pokud problém pretrvava, obratte se na autorizované
servisni stiedisko Tefal.

Elektricky nebo elektronicky vyrobek na konci Zivotnosti

Pomozte chranit zivotni prostredi!
® Vas pristroj obsahuje mnoho vyuZitelnych recyklovatelnych ma-

terialu.

o < Odevzdejte je do mistni komundlni sbérny nebo autorizovaného
servisniho strediska pro zpracovani.

56

KUCHARSKE TABULKY

ZELENINA

V tabulce je podle druhu zeleniny uvedeno, zda se ma zelenina vafit v parnim kosi (nad vodou),
nebo pfimo v hrnci (bez ko3e). U mrazené zeleniny zakoupené v obchodé je doba vareni stejna
jako u cCerstvé, protoZe zelenina se pfedem blansiruje (tj. kratce ponofi do vrouci vody). K
dobé vareni doma zmrazené zeleniny pfidejte nékolik minut. Zelenina se pfi pouZziti kose (750
ml) nesmi dostat do kontaktu s vodou a nesmi prekrocit Groveft MAX 2 - 2/3 hrnce. Pokud
nepouZivate ko3, nesmi celkovy objem zeleniny + vody prekrocit Grover 2/3 - MAX 2 hrnce.
Uvedené casy jsou Casto jen voditkem, které umoZiiuje upravit dobu vareni podle velikosti
varenych surovin, odriid a preferované struktury vareni: al dente nebo mékké.

Zelenina

Podrobné informace a pfiprava

Vareni v pare

Doba pripravy

Bataty

Bily pérek
Brambory
Brokolice
Brokolice Romanesco
Celer

Cervend fepa
Chrest

Dyné

Cukety

Fenykl

Fialové artycoky
Hlavkové zeli
Hrach

Kapusta
Kukufi¢ny klas
Kvétak

Lilek

Mangold
Maslova dyné
Mrkev

Papriky
Pastinak

Tufin

Ruzickova kapusta
Spendt

Stérbak

Zelené artycoky
Zelené fazole

Nakréjené na 3 cm kostky

Cely

Stredné velké, rozfiznuté na polovinu
Ruzicky

Ruzicky

Jemné nakrdjeny (asi 0,5 cm silny)
Mala a cela nebo velka a rozptlena
Bily nebo fialovy chiest (cely)

3-5 cm kousky

Nakrajend na platky (cca 0,5 cm silné)
Jemné nakrdjeny (asi 0,5 cm silny)
Celé, malé

Listy

Vyloupany

Hrubé nakrajena

Cely

Ruzicky

Neoloupany, ale nakrajeny na platky
(asi 0,5 cm silné)

2 cm kousky

3-5 cm kousky

Nakrdjena na platky (cca 0,5 cm silné)
Rozpulené nebo nakrajené na kousky
2-3 cm kostky

2 cm kostky

Cela

Listy

Maly a cely nebo velky a rozptleny
Celé, stfedni velikosti (typ ,Bretagne*)
Jemné

nebo vareni

v hrnci
ko3

v hrnci

v hrnci
ko3

pokrmu

/@ 8-9 min.
P4 7-10 min.
A% 15-19 min.
%ﬁu’ 6-8 min.
?ﬁ& 4-5 min.
% 7-8 min.
A% 30-40 min.
w 5-7 min.
/%s’; 6-8 min.
% 8-10 min.
£ 911 min.
P 12-15 min.
% 6-8 min.
% 3-4 min.
% 8-10 min.
% 7-9 min.
% 4-5 min.

%4 10-12 min.

% 4-6 min.
A 12-16 min.
% 7-8 min.
532* 6-8 min.
/@ 7-9 min.
/@ 7-9 min.
% 6-8 min.
% 3-4 min.
P4 1416 min.
% 15-20 min.
% 6-7 min.
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LUSTENINY PROG. 2

Objem vody + lusténin nesmi presdhnout Groveri 1/3 panve (znacka MAX 1).

Pocet porci: 2 Pocet porci: 4

q Doba pripravy
Suroviny >
o Mnozstvi S Mnozstvi pokrmu
Mnozstvi vody S Mnoizstvi vody e
Bila ryze 400 ml 13049 500 ml 2609 10 min.
S 25 min. (al dente)
Cizia 640 ml 1209 11 20g 35 min. (mekka)
Cotka 750 ml 12049 11 2409 12-15 min.
Quinoa 320 ml 125¢g 640 ml 2509 8 min.

* Pfed vafenim je namocte pies noc do misky s velkym mnoZzstvim vody.

MASO PROG. 3

Do hrnce pfidejte alespori 250 ml tekutiny.

Vareniv pare | Doba pfipravy

Suroviny Podrobné informace a pfiprava e Tt pokrmu
Hovézi svickova 500 g (pramér 8-11 cm) v hrnci 20-30 min.
Jehnéci kyta 1 kus (400 g) v hrnci 20-25 min.
Kufeci Celé v hrnci 40-45 min.
Kufeci Stehna/palicky v hrnci 25-30 min.
Teleci panenka 1x 700 g kus v hrnci 18-22 min.
Teleci pecené 800 g (pramér 8-10 cm) v hrnci 30-40 min.
Veprova panenka 1x 350 g kus v hrnci 25-30 min.
Vepiova pecené 800 g (pramér 8-10 cm) v hrnci 45-50 min.

RYBY

Pfi pripravé rybich filetd je nezapomeiite zabalit do papiru na peceni, abyste predesli riziku
vzniku emulze.

Vareni v pare |Doba pripravy
nebo vareni pokrmu

Suroviny Podrobné informace a pfiprava

Bilé ryby (treska obecnd, Stikozubec

obecny, treska obecnd) Filety nebo kousky (120 g) kos 5-6 min.
Cerstvy losos Filety nebo kousky (120 g) kos 4-5 min.
Turdak Silné platky (120 g) v hrnci 5-6 min.
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WICHTIGE SICHERHEITSVORKEHRUNGEN

Nehmen Sie sich vor Benutzung des Clipso®+Chef Zeit, um alle Anleitungen zu

lesen und beziehen Sie sich stets auf die ,,Bedienungsanleitung®.
Bei Fehlgebrauch kdnnte das Produkt beschddigt werden.

Fur Ihre Sicherheit erfiillt dieses Gerdt die geltenden behérdlichen Vorgaben:
- Europdische Druckgerdterichtlinie

- Material, das mit Lebensmitteln in Beriihrung kommt

- Umweltschutz

WICHTIGE PRUFUNGEN VOR

VERGEWISSERN SIE SICH, DASS
T | der Dampfaustritt nicht verstopft ist - Abb. 16;
D | der mittlere Teil des Sicherheitsventils sich frei bewegen lasst,
% e indem Sie ihn mit einem stumpfen Gegenstand fest nach unten
3 driicken - Abb. 18;
S | e die Dichtung des Deckels korrekt im Deckel eingesetzt ist - Abb. 14
§ und 15;
= |edie Griffe des Topfs korrekt befestigt sind. Ziehen Sie diese bei
Bedarf nach.

HALTEN SIE SICH STETS AN DIE
NACHFOLGENDEN FULLMENGEN

e Benutzen Sie den Clipso®+Chef niemals ohne Flissigkeit, sonst
konnte der Schnellkochtopf schwer beschadigt werden. Priifen Sie
wdhrend des Garens, ob stets ausreichend Flussigkeit im Topf ist.

e Mindestfiillmenge 250 ml - Abb. 3.

e Hochstflllmenge 2/3 der Behdlterhohe, Markierung MAX 2 - Abb. 4.

e Beim Dampfgaren diirfen die Lebensmittel im Dampfgareinsatz
nicht mit dem Wasser in Berlhrung kommen und nicht die
Markierung MAX 2 am Behdlter Gberschreiten.

e Fur pastdse Lebensmittel, die wahrend des Garens aufquellen
und/oder schdumen, wie Reis, Hilsenfriichte, getrocknete Bohnen,
Kompott, Kiirbis, Zucchini, Karotten, Kartoffeln, Fischfilets usw., liegt
die maximale Fillmenge bei 1/3 der Topfhohe (Markierung MAX
1) - Abb. 6.

VOR UND WAHREND DES GARENS
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e Halten Sie wdhrend der Benutzung des Clipso®+Chef Kinder aufer
Reichweite.

e Der Dampf ist sehr heif3, wenn er aus dem Druckventil entweicht. Achten
Sie auf den nach oben gerichteten Dampfstrahl.

e Der Clipso®+Chef steht beim Kochen unter Druck. Durch unsachgemdBen
Gebrauch kénnen Verbriihungen entstehen. Stellen Sie sicher, dass der
Clipso®+Chef ordnungsgemaf verschlossen ist, bevor Sie ihn benutzen.
(Siehe Abschnitt ,,SchlieBen”).

e Achten Sie wahrend des Garvorgangs darauf, dass das Ventil immer

zischt. Wenn nicht geniigend Dampf austritt, lassen Sie den Druck ab und

priifen Sie, ob geniligend Flussigkeit vorhanden ist und der Dampfaustritt
nicht verstopft ist. Wenn nach dieser Priifung immer noch kein Dampf
austritt, erhéhen Sie die Temperatur der Heizquelle etwas.

Garen Sie keine Lebensmittel, die die Sicherheitsteile blockieren kdnnten:

- Cranberries - Haferflocken

- Rhabarber - Graupen, Dinkel, Hirse

- Nudeln, Makkaroni, Spaghetti - Johannisbeeren

Fir das Garen groBer Fleischstiicke und Lebensmittel, die mit einer Haut

Uberzogen sind (ganze Wirstchen, Zunge, Gefliigel usw.) empfehlen

wir Ihnen, diese vor dem Garen mit einem Messer oder einer Gabel

einzustechen. Wahrend des Garens kann sich unter der Haut kochende

Flissigkeit ansammeln und herausspritzen.

Bereiten Sie keine Rezepte auf Basis von Tiermilch im Clipso®+Chef zu.

Verwenden Sie kein grobkérniges Salz im Clipso®+Chef, fiigen Sie feines

Salz am Ende des Garvorgangs hinzu. So vermeiden Sie kleine ,Einstiche®,

die den Boden des Clipso®+Chef beschadigen kénnten.

Verwenden Sie den Clipso®+Chef nicht zum Frittieren von Lebensmitteln

in Ol unter Druck.

Lassen Sie den Clipso®+Chef nicht unbeaufsichtigt, wenn Sie Ol oder

Fette erhitzen. Das kontinuierliche Erhitzen eines Ols, das Rauch

entwickelt, beschddigt das Produkt. Seine Temperatur kann sich erhdhen,

bis das Ol zu brennen beginnt.

Verwenden Sie den Clipso®+Chef nur zu seinem bestimmungsgemapen

Zweck.

Stellen Sie den Clipso®+Chef nicht in einen heien Backofen.

Legen Sie im Clipso®+Chef niemals Aluminiumfolie lose auf eine

Backform.

Legen Sie keine Frischhaltefolie in den Clipso®+Chef.

Alkohold@ampfe sind brennbar. Bringen Sie die Speisen etwa 2 Minuten

zum Kochen, bevor Sie den Deckel auf das Gerdt setzen. Uberwachen Sie

Ihr Gerat, wenn Sie Rezepte mit Alkohol zubereiten.

e Verwenden Sie kompatible, mit den Bedienungsanleitungen
Ubereinstimmende Heizquellen.
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NACH DEM GAREN

» Wenn der Druckanzeiger (D) nicht sinkt, stellen Sie den Clipso®+Chef in
kaltes Wasser.
» Manipulieren Sie niemals den Druckanzeiger.
o Bei dickflissigen Speisen, die wihrend des Garens aufquellen und/oder
schaumen, wie Reis, Hulsenfriichte, getrocknete Bohnen, Kompott, Kiirbis,
Zucchini, Karotten, Kartoffeln, Fischfilets etc.: Lassen Sie den Clipso®+Chef
einige Minuten abkihlen, stellen Sie ihn dann in kaltes Wasser. Schitteln
Sie den Clipso®+Chef jedes Mal leicht, bevor Sie ihn 6ffnen, und zwar
nachdem Sie sich vergewissert haben, dass der Druckanzeiger gesunken
ist, um zu verhindern, dass Dampfblasen austreten, an denen Sie
sich verbriihen kénnten. Dieser Schritt ist insbesondere wichtig, beim
schnellen Abdampfen oder nach dem Abkihlen in kaltem Wasser.
Lassen Sie @uPerste Vorsicht walten, wenn Sie den Clipso®+Chef
umstellen, wahrend er unter Druck steht. Beriihren Sie keine heiBen
Oberflichen. Verwenden Sie gegebenenfalls Topfhandschuhe. Benutzen
Sie die 2 Griffe am Behadlter.
Offnen Sie den Clipso®+Chef niemals mit Gewalt. Vergewissern Sie sich,
dass der Druck im Behdlter abgebaut ist. Der Druckanzeiger (D) muss sich
unten befinden. (Siehe Abschnitt ,Sicherheit”).
« Wenn Sie den Griff zum Offnen/SchlieBen (E) in die senkrechte Position
gestellt haben, wiahrend der Clipso ® +Chef noch unter Druck steht,
kénnen Sie ihn nicht 6ffnen.

Empfehlungen:

Diese Funktion ist ein zusdatzlicher Sicherheitsmechanismus. Bringen Sie

den Griff zum Offnen/SchlieBen wieder in die waagerechte Position und

warten Sie, bis sich der Druckanzeiger (D) unten befindet.

e Wenn die Innenseite des Edelstahltopfes einen irisierenden Schimmer
oder weif3e Flecken (Mineralablagerungen) aufweist, verwenden Sie Essig
oder eine spezielles Edelstahlreinigungsmittel zur Reinigung.

WARTUNG

o Falls Sie Briiche oder Risse an einem Teil des Clipso®+Chef bemerken,
versuchen Sie unter keinen Umstdnden, den Topf zu 6ffnen, wenn er
geschlossen ist. Warten Sie, bis er vollstéindig abgekiihlt ist, bevor Sie
ihn bewegen. Stellen Sie die Benutzung ein und lassen Sie ihn von einem
autorisierten Tefal-Kundendienst reparieren.

e Beschrdnken Sie sich bei der Handhabung der Sicherheitssysteme auf
MaBnahmen zur Reinigung und Wartung.

« Verwenden Sie nur die fir Ihr Modell vorgesehenen Originalersatzteile
von Tefal.

* Bewahren Sie keine Lebensmittel im Clipso®+Chef auf.

¢ Reinigen und spiilen Sie den Clipso®+Chef unmittelbar nach jedem
Gebrauch.

o Stellen Sie unter keinen Umstanden das Bedienmodul, die Dichtung (H)
oder den Timer (C) in eine Geschirrspulmaschine.

e Halten Sie den Timer (C) niemals unter flieBendes Wasser.

« Verwenden Sie niemals Bleichmittel oder chlorhaltige Produkte, da diese
den Edelstahl angreifen kénnten.

e Lassen Sie den Deckel nicht in Wasser einweichen.

» Tauschen Sie die Dichtung jahrlich oder, wenn sie beschddigt ist, sofort aus.

o Der Clipso®+Chef muss nach 10 Jahren Gebrauch von einem autorisierten
Tefal-Kundendienst gepriift werden.

o Aufbewahrung des Clipso®+Chef: Drehen Sie den Deckel um, um eine
vorzeitige Abnutzung der Deckeldichtung zu vermeiden.
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HEBEN SIE DIESE ANLEITUNGEN AUF

PRODUKTBESCHREIBUNG

TomMmmoN®>>

. Dampfaustritt I. Dampfgareinsatz + Dreifuf3
Automatisches Entliftungssystem 1. Topf
Timer K. Dichtung des Dampfaustritts
. Druckanzeiger L. Druckventil
Griff zum Offnen/SchlieBen M. Sicherheitsventil
Garregler N. Befestigungszapfen
. Deckelverkleidung des Bedienmoduls
. Dichtung 0. Verriegelungszargen
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Der Clipso®+Chef ist kein herkémmlicher Schnellkochtopf. Tefal hat Neuerungen
vorgenommen, um die Ndhrwerte der Lebensmittel zu erhalten.

Ihr Modell bietet vier Garprogramme.

% Gemise

prog 1

Stérkehaltige =2 23 Fischund

Lebensmittel @ Fleisch Q‘>3 Schalentiere
prog 3 prog 4

Wenn Sie verschiedene Lebensmittelarten kochen, wahlen Sie am besten das
Programm fiir empfindliche Zutaten.

Vor jedem Gebrauch unbedingt durchzufiihrende
Prifungen

Uberpriifen des Dampfaustritts: Stellen Sie den Garregler auf das Programm 1
%4 und entfernen Sie das Bedienmodul.

« Reinigen Sie das Bedienmodul unter flieBendem Wasser und vergewissern Sie
sich, dass der Dampfaustritt (A) nicht blockiert ist. Falls ja, spilen Sie ihn unter
flieBendem Wasser. Priifen Sie, ob das Druckventil (L) sich bewegen ldsst.

Uberpriifung des Sicherheitsventils

« Vergewissern Sie sich, dass der mittlere Teil des
Sicherheitsventils (M) sich frei bewegen lasst, indem Sie ihn mit
einem stumpfen Gegenstand nach unten driickenntu.

Offnen

Zum Offnen/SchlieBen muss das Bedienmodul unbedingt auf dem Deckel
angebracht sein.

e Priifen Sie, ob der Garregler auf die Position Abb. 8 gestellt ist und der
Druckanzeiger unten ist.

e Stellen Sie den Griff zum Offnen/SchlieBen von der waagerechten in die
senkrechte Position (die Verriegelungszargen (0) gleiten auseinander): Abb. 1.

« Nehmen Sie den Deckel ab.

64

SchlieBen

« Setzen Sie den Deckel senkrecht auf den Topf und achten Sie dabei darauf, dass
er richtig positioniert ist.

« Stellen Sie den Griff zum Offnen/SchlieBen von der senkrechten in die waagerechte
Position: Die Verriegelungszargen (O) schlieBen sich. Abb. 2.

« Uben Sie am Ende des Vorgangs leichten Druck aus, um den SchlieBmechanismus
auszuldsen.

e Es ist normal, dass sich der Deckel in der geschlossenen Position frei auf dem
Topf drehen lasst.

Die Zargen miissen den Rand des Deckels beriihren. Wenn Sie den Deckel nicht
schlieBen kénnen:

« Priifen Sie, ob der Griff zum Offnen/SchlieBen richtig senkrecht steht.
« Priifen Sie, ob die Dichtung korrekt befestigt ist, Abb. 14 und 15. Der Aufdruck
face coté couvercle” muss sich am Deckel befinden.

BEIM ERSTEN GEBRAUCH

Wir empfehlen Ihnen, beim ersten Mal nur Wasser zu kochen, um sich mit dem
Clipso®+Chef vertraut zu machen und herstellungsbedingte Verunreinigungen
(Staub) zu entfernen.

Stellen Sie den Clipso®+Chef so auf, dass der Garregler auf Sie gerichtet ist.

o Fiillen Sie den Topf bis zu 2/3 (MAX 2) mit Wasser.

 Setzen Sie den Dampfgareinsatz in den Topf.

« SchlieBen Sie den Clipso®+Chef.

« Stellen Sie den Garregler (F) auf ,,Prog. 4.

o Stellen Sie den Timer auf 20 Minuten ein.

o Stellen Sie den Clipso®+Chef auf eine Heizquelle, die auf ihre hichste Stufe
eingestellt ist.

e Wenn Sie den ersten Signalton des Timers horen, reduzieren Sie die Hitze. Die
Garphase beginnt nun.

« Wenn Sie den zweiten Signalton horen, ist der Garvorgang abgeschlossen.

o Stellen Sie den Garregler auf ,Abb. 8.

« Vergewissern Sie sich, dass der Druckanzeiger (D) nach unten gesunken ist, und
offnen Sie den Topf.

Versuchen Sie niemals den Topf mit Gewalt zu 6ffnen; priifen Sie, ob sich der
Druckanzeiger unten befindet.

« Reinigen Sie das Produkt und den Einsatz mit Spiilmittel und einem Schwamm.
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Vor dem Garen

Hoéchstfiillmenge

Stellen Sie den Clipso®+Chef so auf,
dass der Garregler auf Sie gerichtet ist.

« Uberpriifen Sie vor jedem Gebrauch, ob das Bedienmodul korrekt befestigt ist
(mithilfe einer Miinze). Vergewissern Sie sich, dass der Dampfaustritt (A) nicht
verstopft ist. Falls ja, spilen Sie ihn unter flieBendem Wasser. Priifen Sie, ob das
Druckventil (L) sich bewegen ldasst.

« Vergewissern Sie sich, dass der mittlere Teil des Sicherheitsventils (M) sich frei
bewegen lasst, indem Sie ihn mit einem stumpfen Gegenstand nach unten
driicken.

Wie bei jedem Kochgerdt sollten Sie den Clipso®+Chef wdhrend des Betriebs
genau iiberwachen, wenn Kinder in der Ndhe sind.

* Bestimmen Sie die Wassermenge, die Sie zum Kochen benétigen, siehe ,,Mindest-
und Hochstfullmenge®.

e Geben Sie Ihre Zutaten und die Flussigkeit in den Topf.

e SchlieBen Sie den Clipso®+Chef.

o Stellen Sie den Garregler auf die gewiinschte Kochposition, Abb. 9.

o Stellen die gewlinschte Garzeit auf dem Timer ein, Abb. 10.

o Stellen Sie sicher, dass der Clipso®+Chef ordnungsgemap verschlossen ist, bevor
Sie ihn benutzen, Abb. 2.

o Stellen Sie den Clipso®+Chef auf eine Heizquelle und stellen Sie die hchste Stufe
ein.

Mindestfiillmenge

Garen direkt im Topf:

» Geben Sie immer mindestens 250 ml Flissigkeit in den Topf. Abb. 3.
Dampfgaren:

« GiePen Sie 750 ml Wasser in den Topf.

o Stellen Sie den Dampfgareinsatz auf den Topfboden. Abb. 5.

Wenn der Clipso®+Chef ohne Flissigkeit erhitzt wurde:
e Lassen Sie Ihren Clipso®+Chef von einem autorisierten Tefal-Kundendienst
Uberpr.
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Die Lebensmittel im Dampfgareinsatz diirfen weder den Deckel des Clipso ®
+Chef beriihren, noch die Fiillmenge von 2/3 der Topfh6he (MAX 2) iiberschreiten.

« Fiillen Sie den Clipso®+Chef maximal bis zu 2/3 der Topfhéhe (Markierung MAX
2).Abb. 4.

Fir bestimmte Lebensmittel:

o Filllen Sie fiir pastose Lebensmittel, die wahrend des Garens aufquellen und/oder
aufschdumen, wie zum Beispiel Reis, Hilsenfriichte, Trockengemiise, Kompotte,
Kurbis, Zucchini, Karotten, Kartoffeln, Fischfilets usw. ... den Topf maximal bis zu
1/3 der Topfhohe (Markierung MAX 1) - Abb. 6.

Wdhrend des Garens

e Wenn der Dampf kontinuierlich mit einem gleichmdBigen Gerdusch (pschhht)
aus dem Dampfaustritt entweicht, beginnt der Countdown automatisch mit
einem akustischen Signal. Reduzieren Sie die Hitze der Heizquelle.

« Stellen Sie sicher, dass das Ventil wahrend des Garens regelmdBig ,,zischt“. Wenn
nicht genug Dampf vorhanden ist, erhohen Sie die Hitze etwas; andernfalls
reduzieren Sie die Hitze.

Der Dampf ist sehr heif3, wenn er aus dem Druckventil entweicht.

e Sie konnen die Garzeit jederzeit durch Driicken der Tasten + oder - dndern.
e Sie konnen den Timer jederzeit stoppen, indem Sie die 2 Tasten gleichzeitig
driicken.

Nach Ablauf des Garvorgangs

 Am Ende der Garphase signalisiert der zweite Signalton des Timers, dass der
Garvorgang abgeschlossen ist.
e Schalten Sie die Heizquelle aus.

Es gibt zwei Methoden zum Abdampfen:

o Allmdahliches Abdampfen: Stellen Sie den Garregler (F) auf die gegentiberliegende
Seite des Symbols (&), Abb. 8.

o Schnelles Abdampfen: Stellen Sie Ihren Clipso®+Chef in kaltes Wasser. (Fiillen Sie
ein Spulbecken mit Wasser, bis es fast die Griffe erreicht.)

e Priifen Sie, ob der Druckanzeiger (D) abgesunken ist.

« Stellen Sie den Garregler (F) auf die gegeniiberliegende Seite des Symbols (#).

e Stellen Sie zum Offnen des Deckels den Griff zum Offnen/SchlieBen in die
senkrechten Position. Abb. 1

Versuchen Sie niemals den Topf mit Gewalt zu 6ffnen; priifen Sie, ob sich der
Druckanzeiger unten befindet.

« Entfernen Sie den Timer, reinigen Sie den Clipso®+Chef und trocknen Sie ihn ab.
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Benutzung des Dampfgareinsatzes

» Geben Sie 750 ml Wasser in den Topf.

o Stellen Sie den Dampfgareinsatz auf den
Topfboden. Abb. 5.

e Das Wasser darf den Boden des Einsatzes
nur leicht bertihren.

Befestigen und Abnehmen des Bedienmoduls

e Das Bedienmodul ist fiir eine einfache Reinigung
Ihres Clipso®+Chef entwickelt.

Abnehmen des Bedienelements vom Deckel:

o Drehen Sie den Deckel um.

e Halten Sie das Bedienmodul mit einer Hand
fest und l16sen Sie die Befestigungsmutter des
Bedienmoduls mithilfe einer Miinze.

o Drehen Sie den Deckel wieder um und entfernen
Sie das Bedienmodul.

Befestigen des Bedienmoduls auf dem Deckel:

o Setzen Sie die Deckelverkleidung auf den Deckel.

e Setzen Sie das Bedienmodul mit nach unten
geklapptem Biigel auf den Deckel.

e Drehen Sie den Deckel mit dem Bedienmodul
um. Halten Sie wahrenddessen das Bedienmodul
auf dem Deckel fest. Schrauben Sie dann die
Befestigungsmutter mithilfe einer Miinze wieder
fest.

Das Bedienmodul kann nur in eine Richtung
bedient werden.

e Benutzen Sie den Clipso®+Chef niemals ohne
Verkleidung.

Befestigen und Abnehmen des Timers

e Fiihren Sie zum Anbringen des Timers (C) Abb. 7
zundchst den vorderen Teil ein und klemmen Sie
dann den hinteren Teil fest.

e Driicken Sie zum Entfernen des Timers (C) auf die
Lasche und nehmen Sie den Timer ab.
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Vorderer Teil

Hinterer Teil

Lasche

REINIGUNG UND WARTUNG

Bewahren Sie keine Lebensmittel im Clipso®+Chef auf.

« Beachten Sie diese Hinweise zur Reinigung und Wartung Ihres Topfes nach
jedem Gebrauch, um seine Funktionsfdahigkeit zu erhalten.

e Waschen Sie den Clipso®+Chef nach jedem Gebrauch mit Wasser und
Geschirrspulmittel ab. Reinigen Sie auf die gleiche Weise den Dampfgareinsatz.

« Verwenden Sie niemals Bleichmittel oder chlorhaltige Produkte, da diese den
Edelstahl angreifen konnten.

Reinigung des Topfes

Topfinnenseite:

« Reinigen Sie die Innenseite mit einem Topfreiniger und etwas Geschirrspilmittel.

« Wenn die Innenseite des Edelstahl-Topfes einen irisierenden Schimmer oder weife
Flecken (Mineralablagerungen) aufweist, verwenden Sie Essig zur Reinigung.

o Der Topf ist geschirrspllmaschinenfest.

TopfauBenseite:
e Reinigen Sie die AuBenseite mit einem Schwamm und Geschirrspiilmittel.

Reinigung des Deckels

Der Timer darf weder unter flieBendes Wasser gehalten werden, noch ist er
geschirrspiilmaschinenfest.

o Entfernen Sie den Timer.

« Wenn Sie den Timer, die Dichtung und das Bedienmodul entfernt haben, kdnnen
Sie den Deckel in die Geschirrspllmaschine stellen.

« Falls Sie die Abdeckung des automatischen Liiftungssystems (B) versehentlich
abgenommen haben, setzen Sie sie wieder ein, indem Sie die Abdeckung nach
unten driicken und gleichzeitig drehen.

Reinigung der Deckeldichtung

Die Dichtung ist nicht geschirrspiilmaschinenfest.

« Reinigen Sie nach jedem Gebrauch die Dichtung (H) und die Rille zum Einsetzen
der Dichtung.

« Reinigen Sie die Dichtung mit einem Schwamm und Geschirrspilmittel.

» Um die Dichtung wieder anzubringen, achten Sie darauf, dass der Aufdruck ,face
coté couvercle” sich am Deckel befindet. Abb. 14 und 15.
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Reinigung des Bedienmoduls, der Ventile und der
Deckelverkleidung
e Entfernen Sie das Bedienmodul vom Deckel: siehe Abschnitt ,,Anbringen und

Abnehmen des Bedienmoduls“. Reinigen Sie das Bedienmodul unter einem
Wasserstrahl.

Offnen Sie unter keinen Umstdnden das Bedienmodul.

« Fiihren Sie eine Sichtpriifung durch, um sicherzustellen, dass der Dampfaustritt
(A) nicht verstopft ist: siehe Abb. 16. Falls ja, spllen Sie ihn unter flieBendem
Wasser.

« Vergewissern Sie sich, dass sich das Druckventil (L) an der Innenseite des Deckels
bewegen lasst, indem Sie den Garregler auf ,,Prog 1“ stellen und mit dem Finger
darauf driicken: siehe Abb. 17. Sie kdnnen dieses Ventil unter einem Wasserstrahl
reinigen.

o Priifen Sie auch, ob das Sicherheitsventil (M) einwandfrei funktioniert, indem Sie
kraftig mit einem stumpfen Gegenstand in den mittleren Teil der Ventil6ffnung
driicken. Dieser Teil muss beweglich sein: siehe Abb. 18. Reinigen Sie das Ventil
unter einem Wasserstrahl.

Verwenden Sie keinen scharfkantigen oder spitzen Gegenstand fiir diesen
Schritt.

« Vergewissern Sie sich, dass die Dichtung des Bedienmoduls (K) korrekt eingesetzt
ist. Wenn diese Dichtung nicht vorhanden oder beschadigt ist, konnen wahrend
des Betriebs des Clipso®+Chef Lecks unter dem Bedienmodul auftreten. Dank
ihrer Form kann die Dichtung miihelos entfernt und wieder eingesetzt werden.
Bei Bedarf erhalten Sie dieses Teil bei den autorisierten Tefal Kundendiensten.

« Vergewissern Sie sich, dass der Druckanzeiger (D) sauber ist. Sie kdnnen diesen
unter einem Wasserstrahl reinigen.

Reinigung des Timers

Stellen Sie den Timer nicht in die Geschirrspilmaschine.

« Verwenden Sie ein sauberes und trockenes Tuch.
« Verwenden Sie kein Losungsmittel.
e Tauchen Sie den Timer niemals in Wasser.
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Austauschen der Batterie des Timers

o Die Lebensdauer der Batterie hangt von der Haufigkeit der
Benutzung des Timers ab. Wenn Sie jedoch bemerken, dass
die Anzeige nicht mehr funktioniert oder schwacher wird,
mussen Sie die Batterie ersetzen.

Leisten Sie einen Beitrag zum Umweltschutz. Entfernen
Sie die gebrauchte Batterie. Entsorgen Sie die gebrauchte
Batterie nicht im normalen Hausmiill, sondern bringen Sie
sie zu einer speziell hierzu vorgesehenen Sammelstelle.
Die Batterie des Timers ist eine Lithium-Mangan
Knopfzellenbatterie. Sie entspricht den europdischen
Vorschriften.

Ersetzen Sie die leere Batterie im Timer durch eine Batterie
des Typs CR2032 oder lassen Sie die Batterie von einem
fir diese Art von Service autorisierten Fachhdndler
auswechseln.

Offnen Sie zum Entfernen der Batterie aus dem Timer, Abb.
11, den Batteriefachdeckel mit einer Miinze, indem Sie ihn
gegen den Uhrzeigersinn drehen, so dass der Halbmond »
auf dem Deckel mit dem Halbmond auf dem Timer b in
einer Linie ist (siehe nebenstehende Zeichnung).

Ersetzen Sie Ihre Batterie.

Setzen Sie die Dichtung wieder in ihre Rille ein.

Um den Batteriefachdeckel wieder zu befestigen,
positionieren Sie den Batteriefachdeckel so, dass sein
Halbmond D sich auf der gegeniiberliegenden Seite des
Halbmonds » auf dem Timer befindet. Drehen Sie den
Batteriefachdeckel vorsichtig im Uhrzeigersinn. Uben
Sie dabei leichten Druck aus, um den Halbmond D des
Batteriefachdeckels mit dem Vollmond @ des Timers
auszurichten (siehe nebenstehende Abbildung).

SchlieBen Sie den Batteriefachdeckel vorsichtig, ohne ihn
mit Gewalt weiterzudrehen, wenn Sie einen Widerstand
splren. Abb. 11.

Gebrauchsempfehlungen:

o Uben Sie beim SchlieBen des Batteriefachabdeckels keinen
Ubermapigen Druck aus.

e Bei Verlust erhalten Sie bei allen unseren autorisierten
Tefal-Kundendiensten einen neuen Timer.

Aufbewahrung des Clipso®+Chef

 Setzen Sie den Deckel wieder auf den Topf.
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SICHERHEIT

Der Clipso®+Chef ist mit mehreren Sicherheitsvorrichtungen ausgestattet

Sicherheitsvorrichtung zum SchlieBen

« Wenn der Deckel nicht richtig geschlossen ist, kann kein Garprogramm gewdhlt
werden und der Clipso®+Chef kann keinen Druck aufbauen.

Sicherheitsvorrichtung beim Offnen

« Wenn der Clipso®+Chef unter Druck steht, kann der Griff zum Offnen/SchlieBen
nicht betdtigt werden, da der Mechanismus durch den Druckanzeiger verriegelt
wird.

« Versuchen Sie in diesem Fall nicht, den Topf mit Gewalt zu 6ffnen, sondern stellen
Sie den Garregler auf und warten Sie ab, bis der Druckanzeiger (D) nach unten
sinkt, bevor Sie erneut versuchen, den Clipso®+Chef zu 6ffnen.

Sicherheitsvorrichtung bei Uberdruck

« Clipso®+Chef ist mit zwei Sicherheitsvorrichtungen gegen Uberdruck ausgestattet.
- Erste Vorrichtung: Das Sicherheitsventil (M) lasst den Druck ab und der Dampf
entweicht unter dem Bedienmodul: Abb. 19.
- Zweite Vorrichtung: Die Dichtung (H) lasst den Dampf zwischen Deckel und
Topf entweichen. Abb. 20.
« Wenn eines der Sicherheitssysteme gegen Uberdruck ausgeldst wird:
- Stellen Sie die Heizquelle aus.
- Lassen Sie den Clipso®+Chef vollstandig abkihlen.
- Offnen Sie den Topf.
- Prifen und reinigen Sie das Druckventil (L), den Dampfaustritt (A), das
Sicherheitsventil (M) und die Dichtung (H).
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Erhitzen Sie Ihren Topf nicht ohne Inhalt, andernfalls konnte Ihr Produkt
beschddigt werden.

o Achten Sie bei der Benutzung von Elektroherdplatten und Induktionskochfeldern
darauf, dass deren Durchmesser genauso grof3 oder kleiner ist als der Durchmesser
des Clipso®+Chef Bodens.

e Achten Sie bei der Benutzung von Cerankochfeldern darauf, dass der Topfboden
sauber und unversehrt ist.

« Bei Gasherden darf die Gasflamme unter keinen Umstdanden Gber den Rand des
Schnellkochtopfes hinausgehen.

o Achten Sie bei allen Herdarten darauf, den Clipso®+Chef genau in die Mitte der
Kochfelder zu stellen.

Durchmesser des Clipso®+Chef Bodens

Fassungsvermagen Fqssg;gzggm@gen Topf@ | Boden@ | Artikelnummern MSE%’ELSEZIE&EES
45| 531 22cm | 18cm P45506
6l 6,81 22cm | 18cm P45507
81 9.4l 25cm | 20cm P45514 Edelstahl
101 11,41 25cm | 20cm P45515
Set4,5+61 53+68I 22cm | 18 cm P45520

*Gesamtfassungsvermogen = Produktfassungsvermogen inklusive Deckel.

Angaben zu den Normen

o Maximaler Betriebsdruck: 85 kPa
o Maximaler Sicherheitsdruck: 120 kPa

Tefal Zubehor
 Folgendes Zubehor fir den Clipso®+Chef ist im Handel erhaltlich:
Zubehor Artikelnummern
4,51/ 61 Dichtung X1010004
81/101 Dichtung X1010003

o Setzen Sie sich fiir den Austausch anderer Teile oder Reparaturen mit einem
autorisierten Tefal-Kundendienst in Verbindung.

» Verwenden Sie nur die fiir Ihr Modell vorgesehenen Originalersatzteile von Tefal.

e Bitte beachten Sie, dass nur der schwarze Timer mit dem Clipso®+Chef
kompatibel ist.
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GARANTIE

e Unter der Voraussetzung, dass der Tefal Clipso®+Chef gemdB den Anleitungen
benutzt wird, gilt eine 10-Jahres-Garantie auf:

- alle Schaden an der Metallstruktur Ihres Topfes;

- alle vorzeitige Abnutzung des Grundmetalls.

o Alle anderen Teile des Clipso®+Chef sind fiir den in dem Land, in dem das Produkt
gekauft wurde, gesetzlich vorgeschriebenen Garantiezeitraum und ab Kaufdatum
gegen alle Herstellungs- oder Materialfehler von der Garantie abgedeckt.

« Diese vertragliche Garantie wird gegen Vorlage des Kaufbelegs oder der Rechnung
mit diesem Kaufdatum gewdihrt.

Von dieser Garantie ausgeschlossen sind:

« Beschadigungen, die auf die Nichteinhaltung von wichtigen VorsichtsmaBnahmen
oder auf unsachgemaBen Gebrauch zuriickzufiihren sind, insbesondere:

- St6Be, Stiirze, in den heiBen Backofen stellen usw.

- Deckel und Druckventil in die Geschirrspiilmaschine stellen.

« Diese Garantie kann nur bei autorisierten Tefal-Kundendiensten geltend gemacht
werden.

e Bitte rufen Sie die Tefal-Helpline an, um die Adresse eines autorisierten Tefal-
Kundendienstes in Ihrer Ndhe zu erfragen.

GESETZLICH VORGESCHRIEBENE
KENNZEICHNUNGEN

Kennzeichnung Stelle

Identifizierung von Hersteller

und Handelsmarke Deckelverkleidung

Herstellungsjahr und -charge,
Identifizierung des Gerdts/
Modellnummer

Am oberen Rand der Verriegelungszargen,
sichtbar, wenn sich der Deckel in der
Position , Offnen” befindet

Unter dem Bedienmodul sichtbar, wenn es
vom Deckel abgenommen ist

Maximaler Betriebsdruck,
maximaler Sicherheitsdruck

Fassungsvermogen An der AuBenseite des Topfbodens
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TEFAL FEHLERBEHEBUNG

Problem

Empfehlungen

Falls Sie den Deckel
nicht schlieBen konnen

Prifen Sie, ob der Griff zum Offnen/SchlieBen
senkrecht steht.

Vergewissern Sie sich, dass die Dichtung richtig herum
in den Deckel eingesetzt wurde (siehe Abschnitt
“Reinigung und Wartung®).

Wenn der Clipso®+Chef
unter Druck ohne
Flissigkeit erhitzt wurde

Lassen Sie Ihren Clipso®+Chef von einem autorisierten
Tefal-Kundendienst tberprifen.

Wenn der Druckanzeiger
nicht angestiegen ist
und wdhrend des Garens
kein Dampf aus dem
Dampfaustritt entweicht

Vergewissern Sie sich, dass:
- der Garregler auf ein Garprogramm gestellt ist;
- der Clipso®+Chef richtig verschlossen ist.

Wenn der Druckanzeiger
angestiegen ist, aber
nach wie vor wéhrend
des Garens kein Dampf
aus dem Dampfaustritt
entweicht

Dies ist in den ersten Minuten normal.

Wenn das Problem weiter besteht, wahlen Sie das
Programm . Warten Sie ab, bis der Druckanzeiger nach
unten sinkt und stellen Sie dann den Griff zum Offnen/
SchlieBen in die senkrechte Position.

Reinigen Sie das Druckventil und den Dampfaustritt
unter flieBendem Wasser.

Falls Dampf am Rand
des Deckels entweicht,
vergewissern Sie sich,
dass

der Deckel richtig geschlossen wurde;

die Dichtung des Deckels richtig positioniert ist;

die Dichtung in gutem Zustand ist, ersetzen Sie sie
andernfalls;

der Deckel, die Dichtung und die Rille zum Einsetzen
der Dichtung im Deckel nicht verschmutzt sind;

der Rand des Topfes in einem guten Zustand ist.

Wenn Dampf am Rand
des Deckels mit einem
schrillen Gerdusch
entweicht, vergewissern
Sie sich, dass

die Dichtung nicht zwischen Deckel und Topf
eingeklemmt ist.
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Problem

Empfehlungen

Falls Sie den Deckel nicht
offnen konnen

Priifen Sie, ob der Garregler auf () gestellt ist.
Priifen Sie, ob sich der Druckanzeiger unten befindet.
Wenn nicht, lassen Sie den Druck ab.

Manipulieren Sie niemals den Druckanzeiger.

Wenn die Lebensmittel
nicht gar bzw. verbrannt
sind, priifen Sie

die Garzeit.

die Leistung der Heizquelle.
die Position des Garreglers;
die Flissigkeitsmenge.

Wenn Lebensmittel in
Ihrem Clipso®+Chef
angebrannt sind

Lassen Sie Ihren Topf vor dem Abwaschen eine Weile
einweichen.

Verwenden Sie niemals Bleichmittel oder chlorhaltige
Produkte.

Wenn eines der
Sicherheitssysteme
ausgeldst wurde

Schalten Sie die Heizquelle aus.

Lassen Sie den Clipso®+Chef abkiihlen, ohne ihn zu
bewegen.

Stellen Sie den Garregler auf das Programm ().
Warten Sie, bis der Druckanzeiger nach unten
gesunken ist und 6ffnen Sie den Topf. Priifen und
reinigen Sie das Druckventil, den Dampfaustritt, das
Sicherheitsventil und die Dichtung.

Wenn das Problem weiterhin besteht, wenden Sie sich
an einen autorisierten Tefal-Kundendienst.

Elektrische oder elektronische Altgerdte

Tragen Sie zum Schutz der Umwelt beil
® Ihr Gerat enthdlt zahlreiche wieder verwertbare Rohstoffe.

< Bringen Sie diese zur Weiterverarbeitung zu einer Sammelstelle oder
zu einem zugelassenen Kundendienst.
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GARTABELLEN

GEMUSE

%

Die Tabelle gibt - je nach Gemiisesorte - an, ob das Gemiise im Dampfgareinsatz (iiber dem Wasser) oder
direkt im Topf (ohne Einsatz) gegart werden soll. Firr tiefgefrorenes Gemiise aus dem Supermarkt gelten die
gleichen Garzeiten wie fir frisches, da das Gemdise vorher blanchiert wird (d. h. kurz in kochendes Wasser
getaucht wird). Verlangern Sie die Garzeiten von ,selbstgefrorenem* Gemiise um einige Minuten. Das
Gemiise darf bei der Verwendung des Einsatzes (750 ml) nicht mit dem Wasser in Beriihrung kommen oder
die Markierung MAX 2 - 2/3 der Topfhéhe iberschreiten. Wenn der Einsatz nicht verwendet wird, darf die
Gesamtmenge von Gemiise + Wassers 2/3 der Topfhohe - Markierung MAX 2 nicht iiberschreiten. Bei den
angegebenen Zeiten handelt es sich meist um Richtwerte; d. h. Sie kdnnen die Garzeit je nach GroBe der zu
kochenden Zutaten, der Sorte und der von Ihnen bevorzugten Konsistenz - al dente oder weich - anpassen.

Gemiise

Auberginen
Blumenkohl
Brokkoli
Butternut-Kiirbis
Endiviensalat
Erbsen

Fenchel

Griine Artischocken
Griine Bohnen
Griinkohl

Karotten

Kartoffeln
Knollensellerie
Maiskolben
Mangold

Paprika

Pastinake
Romanesco-Brokkoli
Rosenkohl

Rote Bete

Riibe

Spargel

Spinat
SuBkartoffeln
Violette Artischocken

WeiBe Abschnitte des Lauch

WeiBkohl
Zucchini
Zwiebelkurbis/Kiirbis

*ca. 0,5 cm dick

Informationen und Vorbereitung

Ungeschdlt und in Scheiben geschnitten*
Kleine Réschen

Kleine R6schen

3-5-cm Stiicke

Ganz, oder groB und halbiert
Enthilst

In feine Scheiben geschnitten®
Ganz, mittelgroB (Typ ,,Bretagne*)
Fein

Grob geschnitten

In Scheiben geschnitten®
Mittelgrop, halbiert

In feine Scheiben geschnitten*

Im Ganzen

2 cm Stiicke

Halbiert oder in Stiicke geschnitten
2-3 cm Wairfel

Kleine R6schen

Im Ganzen

Klein und ganz, oder groB und halbiert
2 cm Wiirfel

WeiBer oder violetter Spargel (ganz)
Blatter

In 3 cm groBe Wiirfel geschnitten
Gangz, klein

Im Ganzen

Blatter

In Scheiben geschnitten*

3-5-cm Stiicke

Dampfgaren
oder Kochen

Einsatz
Einsatz
Einsatz
Einsatz
Einsatz
Einsatz
Einsatz
Im Topf
Einsatz
Im Topf
Einsatz
Einsatz
Einsatz
Einsatz
Einsatz
Einsatz
Einsatz
Einsatz
Einsatz
Einsatz
Einsatz
Im Topf
Einsatz
Einsatz
Einsatz
Einsatz
Im Topf
Einsatz
Einsatz

Garzeit
3‘%5//& 10-12 min
%& 4-5min
3‘%5//& 6-8 min
/%% 12-16 min
P4 14-16 min
W 3-4min
24 9-11 min
?ﬁ” 15-20 min
?ﬂ" 6-7 min
24 810 min
?'/}’ 7-8 min
A% 1519 min
?/}’ 7-8 min
%’L 7-9 min
w 4-6 min
?’23@’ 6-8 min
@ 7-9 min
?’23@’ 4-5 min
w 6-8 min
A 30-40 min
%‘5 7-9 min
W 5-7 min
%ﬂt 3-4min
% 8-9 min
4 1215 min
&4 7-10 min
?Z* 6-8 min
% 8-10 min
)%i’; 6-8 min
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HULSENFRUCHTE PROG. 2

Die Menge von Wasser + Hiilsenfriichten darf 1/3 der Topfhohe nicht Gberschreiten (MAX 1
Markierung).

2 Portionen 4 Portionen .
AeiEn Wassermenge Mzel:'lt%;dner Wassermenge Mzel:\t%iedner Saeet
Kichererbsen* 64cl 120g 1,31 240g 2§5mrl1riln(c2\livde?cnff)e)
Linsen 75cl 1209 100 cl 240g 12-15 min
Quinoa 32d 125¢g 64cl 250g 8 min
WeiPer Reis 40l 1309 50cl 260g 10 min

* Weichen Sie sie vor dem Kochen iiber Nacht in einer Schiissel mit viel Wasser ein.

FLEISCH PROG. 3

Geben Sie mindestens 250 ml Fliissigkeit in den Topf.

Zutaten Informationen und Vorbereitung ngpﬁ)(fgg::: Garzeit

Huhn Im Ganzen Im Topf 40-45 min
Huhn Oberschenkel-/BeingroBe Im Topf 25-30 min
Kalbsbraten 800 g (8-10 cm im Durchmesser) Im Topf 30-40 min
Kalbsfilet 1x 700 g Stiick Im Topf 18-22 min
Lammkeule 1 Stiick (400 g) Im Topf 20-25 min
Rinderfilet 500 g (8-11 cm im Durchmesser) Im Topf 20-30 min
Schweinebraten 800 g (8-10 cm im Durchmesser) Im Topf 45-50 min
Schweinefilet 1x 350 g Stiick Im Topf 25-30 min
FISCH

Wenn Sie Fischfilets in Paketen zubereiten, wickeln Sie sie unbedingt in fettdichtes Papier ein,
um das Risiko einer Emulsion zu vermeiden.

0 n Dampfgaren i
Informationen und Vorbereitung e Garzeit
Frischer Lachs Filets oder Stiicke (120 g) Einsatz 4-5 min
Thunfisch Dicke Scheiben (120 g) Im Topf 5-6 min
xﬁjgﬁ:ﬁ? (Seelachs, Seehecht, Filets oder Stiicke (120 g) Einsatz 5-6 min
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For your safety, this appliance complies with the applicable regulatory standards:

IMPORTANT PRECAUTIONS

Before using Clipso®+Chef, take the time to read all the instructions and
always refer to the “User Guide”. Damage can result from misuse.

- Pressure Equipment Directive
- Food contact materials
- Environment

CHECK
« that the steam release outlet is not blocked - Fig. 16.

pressing on it firmly with a blunt object - fig 18.
e the seal of the lid is correctly positioned in the lid - fig 14 and 15.
e that the pan handles are correctly fixed. Tighten them if necessary.

COMPULSORY CHEKS
BEFORE EACH USE

o that the central part of the safety valve release can be moved by

o Never use Clipso®+Chef without liquid, as this will seriously damage
it. Make sure there is always enough liquid throughout the cooking
process.

e Minimum 250 ml - fig 3.

e Maximum 2/3 of the height of the pan, MAX 2 line - Fig. 4.

« During steam cooking, the ingredients in the steaming basket must
not come into contact with the water and should not exceed the
MAX 2 line on the pan.

« For thick foods that swell in size and/or froth during cooking, such as
rice, pulses, dried beans, stewed fruit, pumpkin, courgettes, carrots,
potatoes, fish fillets, etc., the maximum filling quantity is 1/3 (MAX
1 line) - Fig. 6.

ALWAYS OBSERVE THE
FOLLOWING FILL QUANTITIES

BEFORE AND DURING COOKING

 Keep children away when the Clipso®+Chef is in use.

« Steam is very hot when it is released from the operating valve. Watch
out for the steam jet.

o Clipso®+Chef cooks under pressure. Scalding injuries can result from

improper use. Make sure that the Clipso®+Chef is properly closed before

putting it into service. (See “Closing” paragraph).

Make sure that the valve is always ‘whispering’ during cooking. If not

enough steam is escaping, release the pressure and check that there

is enough liquid, and that the steam release outlet is unobstructed.

Following these checks, if the steam still does not escape, increase the

heat slightly.

Do not cook food that could block the ducts of the safety devices:

- cranberries - rhubarb
- noodles, macaroni, spaghetti - rolled oats
- pearl barley, spelt, millet - currants

For cooking large pieces of meat and foods with a superficial skin (whole

sausages, tongue, poultry, etc.): we recommend that you prick them

before cooking using a knife or a fork . During cooking they can trap
boiling liquid and create splashes. This is because boiling liquid can get
trapped inside them during the cooking process, producing splatters.

» Never make an animal milk-based recipe using the Clipso®+Chef.

« Do not use coarse salt in Clipso®+Chef, add fine salt at the end of cooking.
This will prevent the development of “pittings” that could damage the
bottom of the Clipso®+Chef.

» Do not use Clipso®+Chef for pressure frying with oil.

* Do not leave Clipso®+Chef unattended when heating oil or fats.
Continuing to heat an oil that produces smoke, can damage the product
and may raise its temperature enough for flames to appear.

e Do not use Clipso®+Chef for anything other than its intended purpose.

« Do not put Clipso®+Chef in a hot oven.

« Never put a sheet of unsecured aluminium foil over a baking tin in the
Clipso®+Chef.

o Never put plastic film in the Clipso®+Chef.

« Alcohol vapours are flammable. Bring to the boil for around 2 minutes
before putting the lid on the appliance. Keep an eye on your appliance
when cooking recipes that include alcohol.

e Use compatible heat sources, as indicated in the operating instructions.
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o If the pressure indicator (D) does not go down, place the Clipso®+Chef in
cold water.

 Never interfere with the pressure indicator.

o For thick foods that swell in size and/or froth up during cooking, such as rice,
pulses, dried beans, stewed fruit, pumpkin, courgettes, carrots, potatoes, fish
fillets, etc. Leave the Clipso®+Chef to cool for a few minutes, then cool in
cold water. Always shake the Clipso®+Chef lightly before opening each time,
after having checked that the pressure indicator is fully lowered, in order to
avoid any bursting steam bubbles, which could burn you. This is particularly

% important when releasing steam quickly or after cooling the appliance in cold

S | water.

8 « Be as careful as possible when moving the Clipso®+Chef when it is pressurised.

: Do not touch hot surfaces. Use gloves, if necessary. Use the pan’s 2 handles.

& | » Never open Clipso®+Chef forcefully. Make sure that the internal pressure has

< dropped. The pressure indicator (D) must be in the down position. (See the
“Safety” paragraph).

« If you have tilted the opening/closing handle (E) to the vertical position
whileClipso®+Chef is still under pressure, you will not be able to open it.

Recommendations:

This function is an additional safety mechanism. Return the opening/closing

handle to the horizontal position and wait until the pressure indicator (D) is in

the lowered position.

« If the inside of your stainless steel pan has iridescent highlights or white spots
(limescale), clean it with white vinegar or the special stainless steel cleaner.

o If you notice that any part of your Clipso®+Chef is broken or cracked, do not
try to open itif it is closed. Wait for it to cool completely before moving it, stop
using it and return it to a Tefal Approved Service Centre for repair.

« Do not tamper with the safety systems yourself, beyond the cleaning and
maintenance instructions.

« Use only genuine Tefal parts that correspond to your model.

8 | * Do not allow food to remain in the Clipso®+Chef.

<Z,: e Clean and rinse Clipso®+Chef immediately after use.

Z | » Never put the control module, seal (H) or timer (C) in the dishwasher.

'E e Never run the timer (C) under water.

Z | Never use bleach or chlorine products, which could affect the quality of the
= stainless steel.

« Do not let the lid soak in water.

« Change the seal once a year or immediately, if it shows signs of cracking.

e Clipso®+Chef must be checked by an Authorised Tefal Service Centre after
10 years of use.

o To store Clipso®+Chef: Turn the pan’s lid over to prevent the lid seal from
becoming prematurely worn.
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KEEP THESE INSTRUCTIONS

DESCRIPTION

A. Steam release outlet I. Steaming basket + trivet

B. Automatic air ventilation system J. Pan

C. Timer K. Steam release outlet seal

D. Pressure indicator L. Operating valve

E. Opening/closing handle M. Safety valve

F. Cooking programme selector N. Control module mounting pin
G. Crown 0. Jaws

H. Seal

Clipso®+Chef is not a traditional pressure cooker. Tefal has innovated to preserve
the nutritional qualities of food.

Your model has cooking programmes.

B Starchy =2 23 Fishand
j Vegetables foods {C8 Meat QX shellfish
prog 1 prog 2 prog 3 prog 4

When cooking mixed foods, it is best to choose the programme for the most fragile
food.

Compulsory checks before each use

Check the steam release outlet: set the selector to programme 1 and dis-
mantle the module.

e Clean the module in water and make sure the steam release vent (A) is not
blocked. If it is, rinse it under water. Check that the operating valve (L) is movable.

Checking the safety valve

e Check that the central part of the safety valve (M) can be
moved by pressing on it firmly with a blunt object.
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Opening

When opening/closing, the module must be in place on the lid.

e Check that the cooking programme selector is in position (%) Fig. 8 and the
pressure indicator is down.

« Tilt the opening/closing handle from the horizontal position to the vertical
position (the jaws (O) move apart): Fig. 1

e Raise the lid.

Closing

 Place the lid vertically on the pan, making sure it is correctly positioned.

«Tilt the opening/closing handle from the vertical position to the horizontal
position: the jaws (O) close. Fig. 2.

« Apply a slight force at the end of the stroke to trigger the locking mechanism.

It is normal for the lid to rotate freely on the pan when in the closed position.

The jaws must be in contact with the edge of the lid. If you cannot close the lid:

e Check that the opening/closing handle is in the vertical position.
e Check that the seal is correctly fitted fig 14 and 15. The wording “face c6té
couvercle” must be against the lid.

USING FOR THE FIRST TIME

To familiarise yourself with Clipso®+Chef and to eliminate any impurities linked to
the manufacturing process (dust), we recommend that you cook for the first time
with just water.

Orient Clipso®+Chef so that the selector is facing you.

« Fill the pan to 2/3 full with water (MAX 2).

e Place the steaming basket in the pan.

o Close Clipso®+Chef.

 Set the programme selector (F) to “prog 4”.

e Set the timer for 20 minutes.

o Place Clipso®+Chef on a heat source set to maximum power.

o At the 1°t beep, the timer tells you to reduce the heat source. The cooking stage
begins.

e When the 2nd beep sounds, cooking is complete.

« Turn the selector to position (@) Fig. 8

o Check that the pressure indicator (D) is down and open.
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Do not try to force the lid open; make sure the pressure indicator is in the down
position.

e Clean the product and basket with washing-up liquid and a sponge.

Before cooking

Orient Clipso®+Chef so that
the selector is facing you.

« Before each use, check that the control module is correctly attached (use a coin).
Check that the release vent (A) is not blocked. If it is, rinse it under water. Check
that the operating valve (L) is movable.

e Check that the central part of the safety valve release (M) can be moved by
pressing on it firmly with a blunt object.

As with any cooking appliance, ensure that you are closely supervised when
using Clipso®+Chef near children.

« Determine the amount of water you need for your cooking, see “Minimum and
maximum fill”.

» Add your ingredients and the liquid.

e Close your Clipso®+Chef.

o Set the selector to the desired cooking position Fig. 9.

« Set the desired cooking time on the timer Fig.10.

» Make sure that your Clipso®+Chef is properly closed before putting it into service
Fig. 2.

o Place your Clipso®+Chef on a heat source and set it to maximum power.

Minimum filling

For cooking directly in the pan:
o Always add at least 250 ml of liquid. Fig. 3.

For steaming :
e Pour 750 ml of water into the bottom of the pan.
e Place your steaming basket at the bottom of the pan. Fig. 5.

If the Clipso®+Chef has heated up without any liquid inside:
o Have your Clipso®+Chef checked by an Authorised Tefal Service Centre.
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Maximum filling

Using the steaming basket

Food placed in the steaming basket must not touch the lid of Clipso®+Chef, nor
exceed the 2/3 fill level (MAX 2).

o Never fill the Clipso®+Chef beyond 2/3 of the height of the pan (MAX 2 mark).
Fig. 4.

For certain foodstuffs:

» Never fill beyond 1/3 of the height of the pan (MAX 1 mark) for pasty foods which
expand and/or foam during cooking, such as rice, pulses, dehydrated vegetables,
compotes, pumpkin, courgettes, carrots, potatoes, fish fillets, etc. - Fig. 6.

During cooking

« When steam continuously escapes from the release vent with a regular sound
(pschhht), the cooking time countdown starts automatically with an acoustic
signal. Reduce the power of the heat source.

« Make sure that the valve ‘whispers’ regularly during the cooking process. If there
is not enough steam, increase the heat source slightly, otherwise reduce it.

Steam is very hot when it is released from the operating valve.

« You can change the cooking time at any point by pressing the + or - keys.
« You can stop the timer at any time by pressing the 2 buttons simultaneously.

Cooking has finished

At the end of the cooking stage, the timer beeps a second time to indicate that
cooking is complete.
e Turn off the heat source.

There are 2 ways to release the steam:

e Gradual decompression: position the programme selector (F) opposite the
pictogram () Fig. 8.

e Quick decompression: place your Clipso®+Chef in cold water (fill a sink with water
and stop just before the handles).

o Check that the pressure indicator (D) is down.

« Position the programme selector (F) opposite the pictogram ().

 Raise the opening/closing handle to the vertical position to open the lid. Fig. 1.

Do not try to force the lid open; make sure the pressure indicator is in the down
position.

« Remove the timer, clean the Clipso®+Chef and dry it.
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e Pour 750 ml of water into the bottom of
the pan.

¢ Place the steaming basket in the bottom
of the pan. Fig. 5.

e The water should just be level with the
bottom of the basket

Installing and removing the control module

e The control module has been designed to make cleaning
your Clipso®+Chef as easy as possible.

To remove the module from the lid:

e Turn the lid over.

o Unscrew the nut securing the module using a coin, while
holding the module with the other hand.

e Turn the lid over and remove the module.

To attach the control module to the lid:

o Place the crown on the lid.

o Position the module, with the arch folded down, on the lid.

e Turn the assembly over while holding the module to the
lid and tighten the fixing nut using a coin.

The control module can only be operated in one direction.

o Never use Clipso®+Chef without the crown.

Installing and removing the timer

e To fit the timer (C) Fig. 7, first insert the front
part and then clip on the rear part.
» To remove the timer (C), press the flap and lift.
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CLEANING AND MAINTENANCE

Do not leave food in Clipso®+Chef.

 For your pressure cooker to operate correctly, ensure that you follow these clea-
ning and maintenance recommendations after each use.

o Wash the Clipso®+Chef after each use with water and washing-up liquid. Do the
same for the basket.

« Never use bleach or chlorinated products, as this will affect the quality of the
stainless steel.

To clean the pan

Inside the pan:

« Wash with a scouring pad and washing-up liquid.

o If the inside of the stainless steel pan shows iridescent reflections or white spots
(mineral deposits), clean it with white vinegar.

e You can put the pan in the dishwasher.

Outside the pan:

« Wash with a sponge and washing-up liquid.

To clean the lid

Never put the timer under water or in the dishwasher.

« Remove the timer.

* Once you have removed the timer, seal and module, you can put the lid in the
dishwasher.

« If you accidentally remove the base of the automatic air ventilation system (B),
replace it by pressing and turning simultaneously.

To clean the lid seal

Never put the seal in the dishwasher.

 After cooking each time, clean the seal (H) and its housing.

e Wash the seal with a sponge and washing-up liquid.

« To replace the seal, make sure that the wording “face c6té couvercle” is against
the lid. Fig. 14 and 15.

To clean the control module, valves and crown

« Remove the control module from the lid: see paragraph “Installing and removing
the control module”. Wash the module under a stream of water.

Never open the control module.

e Check by eye that the steam release outlet (A) is not blocked: see Fig. 16. If it is,
rinse it under water.

e Check that the operating valve (L) on the inside of the lid can move by turning
the programme selector to “prog 1” and pressing down with your finger: see Fig.
17. You can clean this valve under a jet of water.

 Also check that the safety valve (M) is working properly by pressing hard with a
blunt stick in the central part of the vent, which must be movable: see Fig. 18.
Clean the valve under a jet of water.

Do not use sharp or pointed objects to perform this operation.
e Check that the module seal (K) is correctly fitted. If this seal is missing or
damaged, leaks may appear under the module when the Clipso®+Chef is in

operation. The shape of the seal makes it easy to remove and replace. If required,
this part is available from Tefal Authorised Service Centres.

e Check that the pressure indicator (D) is clean; you can clean it under a jet of
water.

To clean the timer

Do not put the timer in the dishwasher.

e Use a clean, dry cloth.
e Do not use solvents.

e Never submerge the timer in water.
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Changing the timer battery

» Battery life depends on how often the timer is used.
However, when you notice a total or partial loss of the
display, you will need to change the battery.

e To help protect the environment, remove the used battery.
Do not dispose of it with household waste, but take it
to a specialised collection centre. The timer battery is a
lithium manganese button cell. It complies with European
regulations.

 You can replace the battery in the timer, reference CR2032,
or have it replaced by a retailer approved for this type of
service.

e To remove the battery from your timer, Fig. 11, open the
battery cap with a coin by turning it anticlockwise so that
the 1/2 moon D on the cap lines up with the 1/2 moon on
the timer D (see drawing opposite).

e Replace your battery.

 Reposition the seal in its housing.

« To reposition the battery cap, position the 1/2 moon b
of the battery cap opposite the 1/2 moon D of the timer.
Gently turn the battery cap clockwise, whilst applying light
pressure to align the 1/2 moon D of the battery cap with
the full moon of the timer @ (see the opposite diagram).

e Close the battery cap gently; do not force it beyond the
stops. Fig. 11,

Recommendations for use:

« Do not force the battery cap when closing it.

« Should you misplace your timer, another can be purchased
from any of our Tefal Approved Service Centres.

To store the Clipso®+Chef

e Return the lid to the pan.
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SAFETY

Clipso®+Chef is equipped with several safety devices.

Safe closing

o If the lid is not properly closed, no cooking programme can be selected and the
Clipso®+Chef cannot be pressurised.

Safe opening

o If Clipso®+Chef is pressurised, the opening/closing handle cannot be operated
because the mechanism is locked by the pressure indicator.

o In this case, don't try to force it open, but turn the selector to (¥) and wait for the
pressure indicator (D) to drop before opening the Clipso®+Chef.

Overpressure protection

o Clipso®+Chef is equipped with two overpressure safety devices:
- First device: the safety valve (M) releases the pressure and steam escapes under
the control module: Fig. 19.
- Second device: the seal (H) allows steam to escape between the lid and the
pan. Fig. 20.
« If one of the over-pressurisation safety systems is triggered:
- Turn off the heat.
- Allow the Clipso®+Chef to cool completely.
- Open it.
-Check and clean the operating valve (L), steam release outlet (A),
safety valve (M) and seal (H).

CHARACTERISTICS

Compatible heat sources

GLASS-CERAMIC
HALOGEN
GAS ELECTRIC HOB RADIANT INDUCTION SPIRAL ELECTRICITY

z
-
’

d 1y =\
S| [E=a11000
S 2
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Do not heat your pan when it is empty, as this could damage your product.

e For electric and induction hobs, use a hob with a diameter equal to or smaller
than that of the Clipso®+Chef base.

« On a ceramic glass hob, make sure that the bottom of the pan is clean and clear.

« On gas, the flame must not extend beyond the diameter of the pan.

» On all hobs, make sure that Clipso®+Chef is well centred.

Diameter of Clipso®+Chef base

Capacity | Total capacity”| Panint. @ | Base @ References P(r]r?a(ggr(ijallid
45L 53L 22 cm 18 cm P45506
6L 6.8 L 22 cm 18 cm P45507
8L 9.4L 25cm 20 cm P45514 Stainless steel
0L 11.4L 25cm 20 cm P45515
Set45+6L 53+68L 22 cm 18 cm P45520

*Total capacity = product capacity including lid.

Normative information

« Upper operating pressure: 85 kPa
e Maximum safety pressure: 120 kPa

Tefal Accessories
o The Clipso®+Chef accessories available on the market are:

WARRANTY

e When used as recommended in the instructions, the Tefal Clipso®+Chef pan is
guaranteed for 10 years against:

- Any defect related to the metal structure of your pan.
- Any premature deterioration of the base metal.

o All other Clipso®+Chef parts are guaranteed against any manufacturing or
material defect, for the guarantee period defined by the law in force in the
country of purchase and from the date of purchase.

o This contractual warranty will be acquired upon presentation of the sales
receipt or invoice for this date of purchase.

This warranty excludes:

e Damage resulting from the non-compliance of important precautions or
negligent use, in particular:

- Impacts, drops, oven cooking, etc.
- Put the lid and operating valve in the dishwasher.

e Only Tefal Approved Service Centres are authorised to provide you with this
warranty.

e Please call the Tefal Advice number for the address of your nearest Tefal
Authorised Service Centre.

REGULATORY MARKINGS

Marking Location

Identification of the

Crown
manufacturer or trademark

Year and batch of ) .
Accessories References manufacture, equipment Qn.th.e top Sdge ?fJGWS, visible when the
- ; - lid is in the "open"” position.
45L/6Lseal X1010004 identification/model reference
8L/10Lseal X1010003

« To change other parts or for repairs, contact an Authorised Tefal Service Centre.
« Use only genuine Tefal parts that correspond to your model.
e Please note that only the black timer is compatible with the Clipso®+Chef.
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Under the control module, module
removed from the lid.

Upper operating pressure,
maximum safety pressure

Capacity On the pan’s external base
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TEFAL TROUBLESHOOTING

Problems

Recommendations

Problems

Recommendations

If you cannot close
the lid

Check that the opening/closing handle is in the
vertical position.

Check that the seal is fitted in the correct direction
(see “Cleaning and maintenance” section).

NO

If you cannot open the
lid

Check that the selector is on ().

Check that the pressure indicator is down.
Otherwise: release pressure.

Never interfere with the pressure indicator.

If food is not cooked or
is burnt, check

The cooking time.

The power of the heat source.

The correct positioning of the cooking programme
selector.

The quantity of liquid.

If the Clipso®+Chef
has been heated under
pressure with no liquid
inside

Have Clipso®+Chef checked by a Tefal Authorised
Service Centre.

If food has burnt in the
Clipso®+Chef

Leave your pan to soak for a while before washing it.
Never use bleach or chlorine products.

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

Check that:

- The cooking programme selector is on one of the
cooking programmes.

- The Clipso®+Chef is securely closed.

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

This is normal for the first few minutes.

If the problem persists, select the programme.
Wiait for the pressure indicator to drop, then move the
opening/closing handle to the vertical position.

Clean the operating valve and the steam release
outlet under running water.

If one of the safety
systems is triggered

Turn off the heat.

Leave the Clipso®+Chef to cool without moving it.
Set the selector to the () programme.

Wiait for the pressure indicator to go down and open it.
Check and clean the operating valve, the steam
release outlet, the safety valve and the seal.

If the problem persists, consult a Tefal Approved
Service Centre.

If steam is leaking
around the lid, check

The lid is closed correctly.

The position of the lid seal.

The seal is in good condition, otherwise replace it.
The cleanliness of the lid, the seal and its housing in
the lid.

The pan’s edge is in a good condition.

Electrical or electronic product at the end of its life

If steam is leaking
around the lid,
accompanied by a shrill
noise, check the following

That the seal is not pinched between
the pan and the lid.
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Help protect the environment!
® Your appliance contains many recoverable or recyclable materials.
< Take these to a collection centre, or to an approved service centre

for processing.
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COOKING TABLES
VEGETABLES %

The table indicates - according to the vegetable type - whether the vegetable should be cooked
in the steamer basket (above the water) or directly in the pot (without the basket). For frozen
store-bought vegetables, the cooking times are the same as the fresh versions as the vegetables
are blanched beforehand (i.e. briefly immersed in boiling water). Add a few minutes to the cooking
times of “home-frozen” vegetables. The vegetables must not come into contact with the water
when using the basket (750 ml) or exceed the pan’s MAX 2 - 2/3 level. When not using the basket,
the total volume of the vegetables + water must not exceed the pan’s 2/3 - MAX 2 level. The
indicated times are often a guide which allow the cooking time to be adjusted according to the size
of the ingredients being cooked, the varieties and your preferred cooking texture: al dente or soft.

Steam cooking

Vegetables Details and preparation or boiling Cooking time
Asparagus White or purple asparagus (whole) in the pan 9}"’ 5-7 mins
Aubergines Unpeeled yet sliced (approx. 0.5 cm thick) basket 9}’“’ 10-12 mins
Beetroot Small and whole, or large and halved basket @ 30-40 mins
Broccoli Florets basket % 6-8 mins
Brussels sprouts Whole basket w 6-8 mins
Butternut squash 3-5 cm pieces basket @ 12-16 mins
Carrots Sliced (approx. 0.5 cm thick) basket w 7-8 mins
Cauliflower Florets basket % 4-5 mins
Celeriac Finely sliced (approx. 0.5 cm thick) basket “‘5%’ 7-8 mins
Chard 2 cm pieces basket % 10-12 mins
Corncob Whole basket %" 7-9 mins
Courgettes Sliced (approx. 0.5 cm thick) basket % 8-10 mins
Endives Whole, or large and halved basket %" 14-16 mins
Fennel Finely sliced (approx. 0.5 cm thick) basket ?Z?L 9-11 mins
Green artichokes Whole, medium size (“Bretagne” type) in the pan w 15-20 mins
Green beans Fine basket % 6-7 mins
Green cabbage Leaves in the pan ﬁ%’ 6-8 mins
Kale Coarsely sliced in the pan % 8-10 mins
Leek whites Whole basket ﬁ%’ 7-10 mins
Onion squash/pumpkin  3-5 cm pieces basket /%é 6-8 mins
Parsnip 2-3 cm cubes basket %‘5 7-9 mins
Peas Shelled basket %’ 3-4mins
Peppers Halved or cut into pieces basket T%‘ 6-8 mins
Potatoes Medium size, cut in half basket /%5 15-19 mins
Purple artichokes Whole, small basket w 12-15 mins
Romanesco broccoli Florets basket 3‘7‘%’ 4-5 mins
Spinach Leaves basket % 3-4 mins
Sweet potatoes Diced into 3 cm cubes basket /ﬁé 8-9 mins
Turnip 2 cm cubes basket % 7-9 mins
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PULSES PROG. 2

The volume of water + legumes must not exceed the pan’s 1/3 level (MAX 1 mark).

Serves 2 Serves 4

Quantity Ingredient Quantity ngredient
of water quantity of water quantity

Cooking time

Ingredients

25 mins (al dente)

Chickpeas* 64c 1209 13L 2409 35 mins (tender)
Lentils 75¢cl 12049 100 cl 240g 12-15 mins
Quinoa 32d 125¢g 64cl 250g 8 mins
White rice 40l 1309 50cl 260 g 10 mins

* Soak them overnight in a bowl with lots of water before cooking.

MEAT
Add at least 250 ml of liquid to the pan.

Steam cooking

Details and preparation Cooking time

Ingredients

or boiling
Beef fillet 500 g (8-11 cm in diameter) in the pan 20-30 mins
Chicken Whole in the pan 40-45 mins
Chicken Thigh/leg heights in the pan 25-30 mins
Lamb shank 1 piece (400 g) in the pan 20-25 mins
Pork tenderloin 1x 350 g piece in the pan 25-30 mins
Roast pork 800 g (8-10 cm in diameter) in the pan 45-50 mins
Roast veal 800 g (8-10 cm in diameter) in the pan 30-40 mins
Veal tenderloin 1x 700 g piece in the pan 18-22 mins

When cooking fish fillets in parcels, be sure to wrap them in greaseproof paper to avoid any
risk of emulsion.
Steam cooking

Ingredients Details and preparation or boiling Cooking time
Fresh salmon Fillets or chunks (120 g) basket 4-5 mins
Tuna Thick slices (120 g) in the pan 5-6 mins
White fish (pollock, hake, cod) Fillets or chunks (120 g) basket 5-6 mins
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PRECAUCIONES IMPORTANTES

Antes de utilizar la Clipso®+Chef, tdémese su tiempo para leer todas

las instrucciones y consulte siempre la “Guia del usuario”.
Un mal uso puede provocar darios.

Por su seguridad, este aparato cumple las normas reglamentarias aplicables:
- Directiva sobre equipos a presion

- Materiales en contacto con alimentos

- Medio ambiente

CONTROLES OBLIGATORIOS

ANTES DE CADA USO

COMPRUEBE

e que la salida de vapor no esté bloqueada - Fig. 16.

e que la parte central del desbloqueo de la valvula de seguridad se
puede mover.

« presionandola firmemente con un objeto romo - Fig. 18.

e que la junta de la tapa esta correctamente colocada en la tapa -
Fig. 14y 15.

e que las asas de la olla estén correctamente fijadas. Apriételas si es
necesario.

RESPETE SIEMPRE LAS SIGUIENTES

CANTIDADES DE LLENADO

e Nunca utilice su Clipso®+Chef sin liquido, ya que la danara
seriamente. Aseglrese de que siempre haya suficiente liquido
durante todo el proceso de coccién.

e Minimo 250 ml - Fig. 3.

e Maximo 2/3 de la altura de la olla, linea MAX 2 - Fig. 4.

« Durante la coccion al vapor, los ingredientes de la cesta de coccion
al vapor no deben entrar en contacto con el agua y no deben
sobrepasar la linea MAX 2 de la olla.

 Para los alimentos espesos que aumentan de tamafo y/o forman
espuma durante la coccién, como el arroz, las legumbres, las judias
secas, la fruta guisada, la calabaza, los calabacines, las zanahorias,
las patatas, los filetes de pescado, etc., la cantidad méxima de
llenado es de 1/3 (MAX. 1 linea) - Fig. 6.

ANTES Y DURANTE LA COCCION

« Mantenga a los nifios alejados cuando la Clipso®+Chef esté en uso.

o El vapor estd muy caliente cuando sale de la valvula de funcionamiento.
Tenga cuidado con el chorro de vapor.

o Clipso®+Chef cocina bajo presion. Las lesiones por escaldadura pueden
deberse a un uso inadecuado. Asegirese de que la Clipso®+Chef esta
bien cerrada antes de ponerla en uso. (Véase el apartado “Cierre”).

» Asegurese de que la valvula esté siempre “silbando” durante la coccién.

Si no sale suficiente vapor, libere la presion y compruebe que hay

suficiente liquido y que la salida de vapor no estd obstruida. Tras estas

comprobaciones, si el vapor sigue sin salir, aumente ligeramente la
fuente de calor.

No cocine alimentos que puedan obstruir los conductos de los dispositivos

de seguridad:

- ar@ndanos rojos

- ruibarbo - cebada perlada, espelta, mijo

- fideos, macarrones, espaguetis - grosellas

Para cocinar trozos grandes de carne y alimentos con una piel superficial

(salchichas enteras, lengua, aves, etc.): se recomienda pincharlos antes

de cocinarlos con un cuchillo o un tenedor. Durante la coccién pueden

atrapar liquido hirviendo y crear salpicaduras. Esto se debe a que el
liquido hirviendo puede quedar atrapado en su interior durante el
proceso de coccién, produciendo salpicaduras.

» Nunca haga una receta a base de leche animal utilizando la Clipso®+Chef.

« No utilice sal gruesa en Clipso®+Chef, afiada sal fina al final de la coccién.
Esto evitara el desarrollo de pequefias marcas que podrian dafiar el
fondo de la Clipso®+Chef.

 No utilice la Clipso®+Chef para freir a presién con aceite.

« No deje la Clipso®+Chef sin vigilancia cuando caliente aceite o grasas.
Seguir calentando un aceite que produce humo, puede dafiar el producto
y elevar su temperatura lo suficiente como para que aparezcan llamas.

» No utilice la Clipso®+Chef para fines distintos de los previstos.

 No ponga la Clipso®+Chef en un horno caliente.

« Nunca coloque una hoja de papel de aluminio sin fijar sobre un molde de
hornear en la Clipso®+Chef.

» Nunca ponga lamina de plastico en la Clipso®+Chef.

e Los vapores alcohdlicos son inflamables. Deje hervir durante unos 2
minutos antes de tapar la olla. Vigile su olla cuando cocine recetas que
incluyan alcohol.

e Utilice fuentes de calor compatibles, como se indica en las instrucciones
de uso.

- copos de avena
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DESPUES DE LA COCCION

« Si el indicador de presion (D) no baja, coloque la Clipso®+Chef en agua
fria.

« Nunca interfiera con el indicador de presion.

e Para alimentos espesos que se hinchan y/o espuman durante la
coccién, como arroz, legumbres, alubias secas, fruta guisada, calabaza,
calabacines, zanahorias, patatas, filetes de pescado, etc. Deje enfriar la
Clipso®+Chef durante unos minutos y luego enfriela con agua fria. Agite
siempre ligeramente la Clipso®+Chef antes de abrirla cada vez, después
de haber comprobado que el indicador de presion estd completamente
bajado, para evitar que estallen burbujas de vapor, que podrian
quemarle. Esto es especialmente importante cuando se libera vapor
rapidamente o después de enfriar el aparato en agua fria.

e Tenga el maximo cuidado al mover la Clipso®+Chef cuando esté
presurizada. No toque las superficies calientes. Use guantes si fuera
necesario. Utilice las 2 asas de la olla.

» Nunca abra la Clipso®+Chef por la fuerza. Asegurese de que la presion
interna ha bajado. El indicador de presion (D) debe estar en posicion
baja. (Véase el apartado “Seguridad”).

« Si ha inclinado el asa de apertura/cierre (E) a la posicién vertical mientras
la Clipso®+Chef esta todavia bajo presion, no podré abrirla.

Recomendaciones:

Esta funcién es un mecanismo de seguridad adicional. Vuelva a colocar

el asa de apertura/cierre en posicion horizontal y espere hasta que el

indicador de presion (D) se encuentre en posicién baja.

« Si el interior de su olla de acero inoxidable tiene reflejos iridiscentes
o manchas blancas (cal), limpiela con vinagre blanco o el limpiador
especial para acero inoxidable.

MANTENIMIENTO

o Si observa que alguna parte de su Clipso®+Chef estd rota o agrietada,
no intente abrirla si esta cerrada. Espere a que se enfrie completamente
antes de moverla, deje de utilizarla y llévela a un servicio técnico
autorizado Tefal para su reparacion.

e No manipule usted mismo los sistemas de seguridad, mas alla de las
instrucciones de limpieza y mantenimiento.

o Utilice Gnicamente piezas originales Tefal que correspondan a su modelo.

« No deje los alimentos en la Clipso®+Chef.

o Limpie y enjuague la Clipso®+Chef inmediatamente después de su uso.

e No introduzca nunca el médulo de control, la junta (H) ni el temporizador
(C) en el lavavdijillas.

« No ponga nunca el temporizador (C) bajo el agua.

« No utilice nunca lejia ni productos con cloro, ya que podrian afectar a la
calidad del acero inoxidable.

* No deje la tapa a remojo en agua.

o Cambie la junta una vez al afio o inmediatamente, si muestra signos de
agrietamiento.

o Clipso®+Chef debe ser revisada por un servicio técnico autorizado Tefal
después de 10 afios de uso.

 Para almacenar la Clipso®+Chef: Dé la vuelta a la tapa de la olla para
evitar que la junta de la tapa se desgaste prematuramente.

100

GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES

DESCRIPCION

ZoEETOwE

Salida de vapor I.  Cesta para cocinar al vapor +
Sistema automatico de ventilacion salvamanteles
Temporizador J. Olla
Indicador de presion K. Junta de salida de vapor
Asa de apertura/cierre L. Vélvula de funcionamiento
Selector de programas de coccion M. Valvula de seguridad
Corona N. Pasador de montaje del médulo
Junta de control

0. Agarraderas
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La Clipso®+Chef no es una olla a presion tradicional. Tefal ha innovado para
preservar las cualidades nutritivas de los alimentos.

Su modelo dispone de programas de coccién.

b7 /%‘_;5 Alimentos ricos =2 23 Pescadoy
j Verduras X/ en almidén {CB Came "G X marisco

prog 1 prog 2 prog 3 prog 4

Cuando cocine alimentos mezclados, es mejor elegir el programa para los
alimentos mas fragiles.

Comprobaciones obligatorias antes de cada uso

Compruebe la salida de vapor: coloque el selector en el 1 27 y desmonte el
madulo.

e Limpie el mddulo con agua y asegulrese de que la salida de vapor (A) no esté
obstruida. Si lo estd, enjudguelo con agua. Compruebe que la véalvula de
accionamiento (L) es movil.

Comprobacion de la véalvula de seguridad

e Compruebe que la parte central de la
valvula de seguridad (M) puede
moverse presiondndola firmemente
con un objeto romo.

Apertura

Al abrir/cerrar, el médulo debe estar colocado en la tapa.

« Compruebe que el selector de programas de coccién estd en la posicion
Fig.8 y el indicador de presién hacia abajo.

« Incline el asa de apertura/cierre de la posicion horizontal a la posicién vertical
(las agarraderas (O) se separan): Fig. 1

e Levante la tapa.
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Cierre

e Coloque la tapa verticalmente sobre la olla, asegurdndose de que esta
correctamente colocada.

¢ Incline el asa de apertura/cierre de la posicién vertical a la posicién horizontal:
las agarraderas (0) se cierran. Fig. 2.

 Aplique una ligera fuerza al final de la carrera para activar el mecanismo de
bloqueo.

« Es normal que la tapa gire libremente sobre la olla cuando esta en posicién
cerrada.

Las agarraderas deben estar en contacto con el borde de la tapa. Si no puede
cerrar la tapa:

« Compruebe que el asa de apertura/cierre esté en posicién vertical.
e Compruebe que la junta esta correctamente colocada. Fig. 14y 15. Las palabras
“face coté couvercle” debe estar contra la tapa.

USO POR PRIMERA VEZ

Para familiarizarse con la Clipso®+Chef y eliminar las impurezas ligadas al proceso
de fabricacién (polvo), le recomendamos que cocine por primera vez sélo con agua.

Oriente la Clipso®+Chef de modo que el selector esté de cara a usted.

e Llene la olla hasta 2/3 con agua (MAX 2).

« Coloque la cesta de coccién al vapor en la olla.

o Cierre la Clipso®+Chef.

» Ponga el selector de programas (F) en “prog. 4”.

e Ajuste el temporizador a 20 minutos.

e Cologue la Clipso®+Chef sobre una fuente de calor ajustada a la méxima
potencia.

o Al primer pitido, el temporizador le indica que reduzca la fuente de calor.
Comienza la fase de coccion.

« Cuando suene el segundo pitido, la coccion habra finalizado.

e Gire el selector a la posicién (#) Fig.8

« Compruebe que el indicador de presion (D) estd bajado y abierto.

No intente abrir la tapa a la fuerza; asegurese de que el indicador de presion
esta en la posicion baja.

e Limpie el producto y la cesta con detergente liquido y una esponja.
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Antes de la coccion

Llenado maximo

Oriente la Clipso®+Chef de modo
que el selector esté de cara a usted.

e Antes de cada uso, compruebe que el médulo de control esta correctamente
colocado (utilice una moneda). Compruebe que el orificio de ventilacion (A) no
esté bloqueado. Si lo estd, enjudguelo con agua. Compruebe que la valvula de
accionamiento (L) es movil.

e Compruebe que la parte central del desbloqueo de la véalvula de seguridad (M)
puede moverse presiondndola firmemente con un objeto romo.

Al igual que con cualquier aparato de cocina, aseglrese de que estda
estrechamente supervisado cuando utilice la Clipso®+Chef cerca de nifios.

e Determine la cantidad de agua que necesita para cocinar, véase “Llenado
minimo y maximo”.

« Agregue los ingredientes y el liquido.

o Cierre su Clipso®+Chef.

« Coloque el selector en la posicién de coccién deseada. Fig. 9.

¢ Ajuste el tiempo de coccién deseado en el temporizador. Fig.10.

e Asegurese de que su Clipso®+Chef estd bien cerrada antes de ponerla en uso.
Fig. 2.

e Coloque su Clipso®+Chef sobre una fuente de calor y péngala a maxima potencia.

Llenado minimo

Para cocinar directamente en la olla:
« Afiada siempre al menos 250 ml de liquido. (Fig. 3).

Para cocinar al vapor:
« Vierta 750 ml de agua en el fondo de la olla.
« Coloque la cesta de coccién al vapor en el fondo de la olla. Fig. 5.

Si la Clipso®+Chef se ha calentado sin liquido en su interior:
« Haga revisar su Clipso®+Chef por un servicio técnico autorizado Tefal.
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Los alimentos colocados en la cesta de coccion al vapor no deben tocar la tapa
de la Clipso®+Chef, ni superar el nivel de llenado de 2/3 (MAX 2).

» No llene nunca la Clipso®+Chef mds alla de 2/3 de la altura del recipiente (marca
MAX 2). Fig. 4.

Para determinados productos alimenticios:

eNo llene nunca mas de 1 /3 de la altura del recipiente (MAX. 1 marca) para
alimentos pastosos que se expanden y/o forman espuma durante la coccién,
como el arroz, las legumbres, las verduras deshidratadas, las compotas, la
calabaza, los calabacines, las zanahorias, las patatas, los filetes de pescado, etc.
- Fig. 6.

Durante la coccion

e Cuando el vapor sale continuamente por el orificio de salida con un sonido

regular (psssss), la cuenta atrds del tiempo de coccién se inicia automdaticamente

con una sefial actstica. Reduce la potencia de la fuente de calor.

» Aseglrese de que la valvula “silbe” regularmente durante el proceso de coccién. Si
no hay suficiente vapor, aumente ligeramente la fuente de calor; de lo contrario,
redazcala.

El vapor esta muy caliente cuando sale de la valvula de funcionamiento.

e Puede modificar el tiempo de coccién en cualquier momento pulsando los
botones + o0 -.

« Puede detener el temporizador en cualquier momento pulsando simultdneamente
los 2 botones.

La coccion ha terminado

o Al final de la fase de coccidn, el temporizador emite un segundo pitido para
indicar que la coccién ha finalizado.
» Apague la fuente de calor.

Hay 2 maneras de liberar el vapor:

e Descompresion gradual: coloque el selector de programas (F) frente al
pictograma (®) Fig. 8

o Descompresion rapida: coloque su Clipso®+Chef en agua fria (llene un fregadero
con agua y deténgase justo antes de las asas).

e Compruebe que el indicador de presién (D) estd hacia abajo.

o Sitle el selector de programas (F) frente al pictograma (#) .

e« Levante el asa de apertura/cierre hasta la posicién vertical para abrir la tapa.
Fig.1.
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No intente abrir la tapa a la fuerza; asegurese de que el indicador de presion
esta en la posicion baja.

o Retire el temporizador, limpie la Clipso®+Chef y séquela.

Uso de la cesta de coccion al vapor

e Vierta 750 ml de agua en el fondo de la
olla.

» Coloque la cesta de coccion al vapor en el
fondo de la olla. Fig. 5.

o El agua debe estar al nivel del fondo de
la cesta.

Instalacion y extraccion del médulo de control

e El médulo de control ha sido disefiado para facilitar al

maximo la limpieza de su Clipso®+Chef.

Para extraer el médulo de la tapa:

e Dé la vuelta a la tapa.

e Desenrosque la tuerca que sujeta el médulo con una
moneda, mientras sujeta el médulo con la otra mano.

e Dé la vuelta a la tapa y retire el médulo.

Para fijar el médulo de control a la tapa:

« Coloque la corona sobre la tapa.

» Coloque el médulo, con el arco plegado hacia abajo, sobre
la tapa.

e Dé la vuelta al conjunto sujetando el médulo a la tapa y
apriete la tuerca de fijacién con una moneda.

El mddulo de control sélo puede accionarse en un sentido.

» No utilice nunca la Clipso®+Chef sin la corona.

Instalacién y extraccién del temporizador

e Para montar el temporizador (C) Fig. 7, inserte
primero la parte delantera y, a continuacién,
encaje la parte trasera.

e Para extraer el temporizador (C), presione la tapa
y levantela.

Parte delantera

Parte trasera

Pestana
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LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

No deje alimentos en la Clipso®+Chef.

e Para que su olla a presién funcione correctamente, aseglrese de seguir estas

recomendaciones de limpieza y mantenimiento después de cada uso.

o Lave la Clipso®+Chef después de cada uso con agua y detergente liquido. Haga
lo mismo con la cesta.

« No utilice nunca lejia ni productos clorados, ya que afectarian a la calidad del
acero inoxidable.

Limpieza de la olla

Interior de la olla:

e Lavelo con un estropajo y detergente liquido.

« Si el interior de la olla de acero inoxidable presenta reflejos iridiscentes o manchas
blancas (dep6sitos minerales), limpiela con vinagre blanco.

e Puede lavar la olla en el lavavaijillas.

Exterior de la olla:
e Lavelo con una esponja y detergente liquido.

Limpieza de la tapa

No introduzca nunca el temporizador bajo el agua ni en el lavavgjillas.

o Extraccién del temporizador.

« Una vez que haya retirado el temporizador, la junta y el médulo, puede meter la
tapa en el lavavaijillas.

o Si extrae accidentalmente la base del sistema automatico de ventilacién de aire
(B), vuelva a colocarla presionando y girando simultdneamente.

Limpieza de la junta de la tapa

No meta nunca la junta en el lavavajillas.

» Después de cada coccion, limpie la junta (H) y su alojamiento.

e Lave la junta con una esponja y detergente.

 Para sustituir la junta, asegurese de que la inscripcion “face coté couvercle” esta
contra la tapa. Fig. 14y 15.
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Limpieza del médulo de control, las vélvulas y la corona

Como cambiar la pila del temporizador

o Retire el médulo de control de la tapa: consulte el apartado “Instalacién y
extraccion del médulo de control”. Lave el médulo bajo un chorro de agua.

No abra nunca el médulo de control.

« Compruebe a simple vista que la salida de vapor (A) no esté obstruida: ver la Fig.
16. Si lo estd, enjudguela con agua.

« Compruebe que la valvula de accionamiento (L) situada en el interior de la tapa
puede moverse girando el selector de programas a “prog. 1”7y presionando con el
dedo: ver la Fig. 17. Puede limpiar esta valvula bajo un chorro de agua.

e Compruebe también que la valvula de seguridad (M) funciona correctamente
presionando con fuerza con un palito romo en la parte central del respiradero,
que debe ser movil: ver la Fig. 18. Limpie la valvula bajo un chorro de agua.

No utilice objetos afilados o puntiagudos para realizar esta operacion.

e Compruebe que la junta del médulo (K) esta correctamente colocada. Si esta
junta falta o estd dafiada, pueden aparecer fugas debajo del médulo cuando la
Clipso®+Chef esta en funcionamiento. La forma de la junta facilita su extraccion
y sustitucion. Si es necesario, esta pieza esta disponible en los centros de servicio
técnico autorizados Tefal.

e Compruebe que el indicador de presion (D) esta limpio; puede limpiarlo bajo un
chorro de agua.

Limpieza del temporizador

No meta el temporizador en el lavavagjillas.

 Utilice un pafio limpio y seco.
« No utilice disolventes.
« No sumerja nunca el temporizador en agua.
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e La duracién de las pilas depende de la frecuencia de uso del
temporizador. Sin embargo, cuando note una pérdida total
o parcial de la pantalla, deberd cambiar la pila.

e Para ayudar a proteger el medio ambiente, retire la pila
usada. No la deseche junto con la basura doméstica;
llévela a un centro de recogida especializado. La pila del
temporizador es una pila de botén de litio-manganeso.
Cumple la normativa europea.

o Puede sustituir la pila del temporizador, referencia CR2032,
o encargar su sustitucién a un distribuidor autorizado para
este tipo de servicio.

e Para extraer la pila de su temporizador, Fig. 11, abra la
tapa de la pila con una moneda girandola en sentido
contrario a las agujas del reloj, de forma que la media luna
D de la tapa se alinee con la media luna D del temporizador
(ver el dibujo de al lado).

e Sustituya la pila.

« Vuelva a colocar la junta en su alojamiento.

e Para volver a colocar la tapa de la pila, coloque la media
luna D de la tapa de la pila frente a la media luna b del
temporizador. Gire suavemente la tapa de la pila en el
sentido de las agujas del reloj, mientras ejerce una ligera
presién para alinear la media luna D de la tapa de la pila
con la luna llena @ del temporizador (ver el diagrama
opuesto).

e Cierre la tapa de la pila suavemente; no la fuerce mas alla
de los topes. Fig. 11.

Recomendaciones de uso:

« No fuerce la tapa de la pila al cerrarla.

e Si extravia su temporizador, puede adquirir otro en
cualquiera de nuestros centros de servicio técnico
autorizados Tefal.

Para almacenar la Clipso®+Chef

« Coloque la tapa en la olla.
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SEGURIDAD

La Clipso®+Chef esta equipada con varios dispositivos de seguridad.

Cierre seguro

 Si la tapa no estd bien cerrada, no se puede seleccionar ningin programa de
coccion y la Clipso®+Chef no se puede presurizar.

Apertura seqgura

¢ Si la Clipso®+Chef estd presurizada, el asa de apertura/cierre no se puede
accionar porque el mecanismo esta bloqueado por el indicador de presion.

« En este caso, no intente abrirlo a la fuerza, sino gire el selector hacia(®) y espere
a que baje el indicador de presion (D) antes de abrir la Clipso®+Chef.

Proteccion contra sobrepresion

e La Clipso®+Chef estd equipada con dos dispositivos de seguridad de sobrepresion:
- Primer dispositivo: la valvula de seguridad (M) libera la presién y el vapor escapa
por debajo del médulo de control: Fig. 19.
- Segundo dispositivo: la junta (H) permite la salida del vapor entre la tapa y la
olla. Fig. 20.
« Si se activa uno de los sistemas de seguridad de sobre presurizacion:
- Apague el fuego.
- Deje que la Clipso®+Chef se enfrie completamente.
- Abrala.
- Compruebe y limpie la valvula de accionamiento (L), la salida de vapor (A), la
vdlvula de seguridad (M) y la junta (H).

CARACTERISTICAS

Fuentes de calor compatibles

VITROCERAMICA
HALOGENA
GAS COCINA ELECTRICA RADIANTE

={ll<

ELECTRICIDAD

INDUCCION EN ESPIRAL
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X
f1r =\
v

S >
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No caliente la olla cuando esté vacia, ya que podria danar el producto.

 Para las placas eléctricas y de induccién, utilice una placa con un diémetro igual
o inferior al de la base de la Clipso®+Chef.

e En una placa vitroceramica, aseglrese de que el fondo de la olla esta limpio y
despejado.

e Con gas, la llama no debe sobrepasar el diametro de la olla.

e En todas las placas de coccidn, asegirese de que la Clipso®+Chef esté bien
centrada.

Diametro de la base de la Clipso®+Chef

Capacidad Caﬁ%ﬂﬁ‘]d Olla@ | Base®@ Referencias Mat(;ri((lll g]epgl olla
451L 53L 22 cm 18 cm P45506
6L 6,8L 22 cm 18 cm P45507

8L 94L 25cm 20 cm P45514 Acero inoxidable
0L 11,4L 25cm 20 cm P45515
Juego4,5+6L | 53+68L 22 cm 18 cm P45520

*Capacidad total = capacidad del producto incluida la tapa.

Informacion normativa

e Presion de funcionamiento superior: 85 kPa
e Presion méxima de seguridad: 120 kPa

Accesorios Tefal
e Los accesorios Clipso®+Chef disponibles en el mercado son:

Accesorios Referencias
Junta 45L/6L X1010004
Junta8L/10L X1010003

« Para cambiar otras piezas o para reparaciones, pdngase en contacto con un
servicio técnico autorizado Tefal.

« Utilice Gnicamente piezas originales Tefal que correspondan a su modelo.

e Tenga en cuenta que sélo el temporizador negro es compatible con la
Clipso®+Chef.
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GARANTIA

« Si se utiliza segtin se recomienda en las instrucciones, la olla Tefal Clipso®+Chef tiene
una garantia de 10 afios contra:

- Cualquier defecto relacionado con la estructura metdlica de su olla.

- Cualquier deterioro prematuro del metal de base.

 Todas las demds piezas de la Clipso®+Chef estan garantizadas contra todo defecto
de fabricacién o de material, durante el periodo de garantia definido por la legislacion
vigente en el pais de compra y a partir de la fecha de compra.

e Esta garantia contractual se adquirird previa presentacion del recibo de compra o
factura correspondiente a esta fecha de compra.

Esta garantia excluye:

e Danos derivados del incumplimiento de precauciones importantes o de un uso
negligente, en particular:

- Impactos, caidas, coccion al horno, etc.

- Meter la tapa y la valvula de accionamiento en el lavavaijillas.

 S6lo los centros de servicio técnico autorizados Tefal estan autorizados para ofrecerle
esta garantia.

e Llame al nimero de asesoramiento de Tefal para obtener la direccién de su centro de
servicio técnico autorizado Tefal més cercano.

MARCADO REGLAMENTARIO

RESOLUCION DE PROBLEMAS TEFAL

Problemas

Recomendaciones

Si no puede cerrar la
tapa

Compruebe que el asa de apertura/cierre esta en
posicién vertical.

Compruebe que la junta estd colocada en el
sentido correcto (véase el apartado “Limpieza y
mantenimiento”).

Si la Clipso®+Chef se ha
calentado a presion sin
liquido dentro

Haga revisar la Clipso®+Chef por un centro de servicio
técnico autorizado Tefal.

Si el indicador de presion
no ha subido y no sale
nada de la valvula
durante la coccién

Compruebe que:

- El selector de programas de cocci6én esta en uno de
los programas de coccién.

- La Clipso®+Chef esta bien cerrada.

Marcado Ubicacion

Identificacién del fabricante o

. Corona
marca comercial

Afo y lote de fabricacion,
identificacion del equipo/
referencia del modelo

En el borde superior de las agarraderas,
visible cuando la tapa esté en posicion
"abierta”

Presion de funcionamiento

A > : Bajo el médulo de control, médulo retirado
superior, presion de seguridad

Si el indicador de presion
ha subido, pero sigue sin
salir nada de la valvula
durante la coccién

Esto es normal durante los primeros minutos.

Si el problema persiste, seleccione el programa .
Espere a que el indicador de presion descienda y, a
continuacion, coloque el asa de apertura/cierre en
posicién vertical.

Limpie la valvula de accionamiento y la salida de
vapor con agua corriente.

Si sale vapor alrededor
de la tapa, compruebe
que

La tapa estd cerrada correctamente.

La junta esté colocada en la tapa.

La junta esta en buen estado; sustitiyala en caso
contrario.

La tapa, junta y su carcasa en la tapa estan limpias.

maxima de latapa El borde de la olla estd en buen estado.
Capacidad En la base externa de la olla st:a[;zd;::duer:j%rl;gea La junta no quede pellizcada entre la olla y la tapa.
la tapa, acompanada
de un ruido estridente,
compruebe que
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Problemas Recomendaciones

Si no puede abrirlatapa |Compruebe que el selector estd activado ().
Compruebe que el indicador de presion esté en la
posicién hacia abajo.

En caso contrario: libere la presion.

Nunca interfiera con el indicador de presion.

Si los alimentos no El tiempo de coccién.

estan cocinados o estan |La potencia de la fuente de calor.

quemados, compruebe |La correcta colocacién del selector de programas de
coccioén.

La cantidad de liquido.

Si la comida se ha
quemado en la
Clipso®+Chef

Deje la olla en remojo durante un rato antes de
lavarla.
No use nunca lejia ni productos con cloro.

Si se activa uno de los
sistemas de seguridad

Apague la fuente de calor.

Deje enfriar la Clipso®+Chef sin moverla.
Coloque el selector en el programa
Espere a que baje el indicador de pre5|on y dbrala.
Compruebe y limpie la valvula de funcionamiento, la
salida de liberacién del vapor, la vélvula de seguridad
y la junta.

Si el problema persiste, consulte a un centro de
servicio técnico autorizado Tefal.

Producto eléctrico o electronico al final de su vida til

jAyude a proteger el medioambiente!

® El aparato contiene materiales recuperables o reciclables.

< Llévelos a un centro de recoleccién adecuado o a un centro de
servicio técnico autorizado para su procesamiento.
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TABLAS DE COCCION

VERDURAS [ elchy | % PROG.

La tabla indica -segan el tipo de verdura- si la verdura debe cocinarse en la cesta de coccién al
vapor (por encima del agua) o directamente en la olla (sin la cesta). Para las verduras congeladas
compradas en la tienda, los tiempos de coccion son los mismos que para las versiones frescas,
ya que las verduras se escaldan previamente (es decir, se sumergen brevemente en agua
hirviendo). Aflada unos minutos a los tiempos de coccién de las verduras “congeladas en casa”.
Las verduras no deben entrar en contacto con el agua al utilizar la cesta (750 ml) ni sobrepasar
el nivel MAX 2 - 2/3 de la olla. Si no se utiliza la cesta, el volumen total de las verduras + agua
no debe superar el nivel 2/3 - MAX 2 de la olla. Los tiempos indicados suelen ser una guia que
permite ajustar el tiempo de coccién en funcién del tamario de los ingredientes que se vayan a
cocinar, las variedades y la textura de coccidn que se prefiera: al dente o blanda.

Verduras Detalles y preparacion v a%%criglﬂe%ir dllceézgo a
Acelgas Trozos de 2 cm Cesta w 10-12 min.
Alcachofas moradas Enteras, pequefias Cesta ﬁ’/& 12-15 min.
Alcachofas verdes Enteras, tamafio mediano (tipo camus) Enlaolla w 15-20 min.
Apio nabo En rodajas finas (aprox. 0,5 cm de grosor) Cesta % 7-8 min.
Berenjenas En rodajas sin pelar (aprox. 0,5 cm de grosor) Cesta ﬁ%‘ 10-12 min.
Berza En trozos gruesos Enlaolla %ﬁk 8-10 min.
Boniatos Cortados en dados de 3 cm Cesta )@ 8-9 min.
Brécoli Cogollos Cesta ﬁ‘ﬁ& 6-8 min.
Brécoli romanesco Cogollos Cesta % 4-5 min.
Calabacines En rodajas (aprox. 0,5 cm de grosor) Cesta %ﬁ& 8-10 min.
Calabaza cacahuete Trozos de 3-5 cm Cesta )@ 12-16 min.
Calabaza kuri roja/calabaza Trozos de 3-5 cm Cesta @ 6-8 min.
Chirivia Dados de 2-3 cm Cesta )%5 7-9 min.
Col verde Hojas Enlaolla %ﬁ& 6-8 min.
Coles de Bruselas Enteras Cesta % 6-8 min.
Coliflor Cogollos Cesta %ﬁ& 4-5 min.
Endivias Enteras o grandes partidas por la mitad Cesta % 14-16 min.
Esparragos Espdrragos blancos o morados (enteros) enlaolla 3}‘/& 5-7 min.
Espinacas Hojas Cesta SV 3-4 min.
Guisantes Desgranados Cesta %/‘ 3-4 min.
Hinojo En rodajas finas (aprox. 0,5 cm de grosor) Cesta SV 9-11 min.
Judias verdes Finas Cesta %/‘ 6-7 min.
Mazorca de maiz Enteras Cesta 5?/‘ 7-9 min.
Nabos Dados de 2 cm Cesta /%?é 7-9 min.
Patatas Medianas, cortadas por la mitad Cesta /@5 15-19 min.
Pimientos Cortados por la mitad o en trozos Cesta ﬁ’/f‘ 6-8 min.
Puerros blancos Enteros Cesta V 7-10 min.
Remolacha Pequefias enteras o grandes partidas por la mitad Cesta /@5 30-40 min.
Zanahorias En rodajas (aprox. 0,5 cm de grosor) Cesta V 7-8 min.
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LEGUMBRES PROG. 2

El volumen de agua + legumbres no debe superar el nivel 1/3 de la olla (marca MAX. 1).

Para 2 personas Para 4 personas
Looledienies Cantidad de | Cantidadde | Cantidad de | Cantidad de [ empotiscecion
agua ingredientes agua ingredientes
Arroz blanco 40cl 130g 50cl 260g 10 min.

& 25 min. (al dente)
Garbanzos 64.cl 120g 13L 2409 35 min, (tiernos)
Lentejas 75d 120g 100 cl 240g 12-15 min.
Quinoa 32d 125¢g 64cl 250g 8 min.

* Déjelas en remojo toda la noche en un recipiente con abundante agua antes de cocinarlas.

CARNE PROG. 3

Agregue al menos 250 ml de liquido a la olla.

Cocinar al vapor
o hervir

Tiempo de
coccién

Detalles y preparacion

Cerdo asado 800 g (8-10 cm de diametro) Enlaolla 45-50 min.
Filete de ternera 500 g (8-11 cm de diaGmetro) Enlaolla 20-30 min.
Jarrete de cordero 1 pieza de 400 g Enlaolla 20-25 min.
Pollo Entero Enlaolla 40-45 min.
Pollo Contramuslos/Muslos Enlaolla 25-30 min.
Solomillo de cerdo 1 pieza de 350 g Enlaolla 25-30 min.
Solomillo de ternera 1 piezade 700 g Enlaolla 18-22 min.
Ternera asada 800 g (8-10 cm de diametro) En la olla 30-40 min.

PESCADO PROG. 4

Cuando cocine filetes de pescado en paquetes, asegirese de envolverlos en papel de horno
para evitar cualquier riesgo de emulsion.

Cocinar al vapor | Tiempo de

Ingredientes Detalles y preparacion Bt elan
Atan Rodajas gruesas (120 g) Enlaolla 5-6 min.
Ezscﬁlngg)blunco (abadejo, merluza, Filetes o trozos (120 g) Cesta 5-6 min.
Salmén fresco Filetes o trozos (120 g) Cesta 4-5 min.
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PRECAUTIONS IMPORTANTES

Avant d'utiliser Clipso®+Chef, prenez le temps de lire toutes les instructions

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

et reportez-vous toujours au “Guide de l'utilisateur”.
Des dommages peuvent résulter d’une utilisation non conforme.

applicables :

- Directive des Equipements sous Pression
- Matériaux en contact avec les aliments
- Environnement

VERIFICATIONS
IMPERATIVES AVANT

VERIFIER

3 | al'ceil et au jour, que le conduit d’évacuation vapeur ne soit pas

= obstrué - Fig. 16.

21 e que la partie centrale du conduit de la soupape de sécurité (M) est

ﬁ mobile en appuyant fortement avec un batonnet non pointu - Fig.

a 18.

8 e que le joint de couvercle soit correctement placé dans le couvercle

< - Fig. 14 et 15.

S |e que les poignées de la cuve soient correctement fixées. Revissez-les
si besoin.

RESPECTER TOUJOURS LES QUANTITES

o N'utilisez jamais Clipso®+Chef sans liquide, cela le détériorerait
gravement. Assurez-vous qu'’il y ait toujours suffisamment de liquide
pendant la cuisson.

e Minimum 250 ml - Fig. 3.

e Maximum 2/3 de la hauteur de la cuve, repére MAX 2 - Fig. 4.

e Lors des cuissons vapeur, les aliments présents dans le panier
vapeur ne doivent pas étre en contact avec I'eau et ne doivent pas
dépasser le niveau MAX 2 de la cuve.

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

DE REMPLISSAGE SUIVANTES
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AVANT ET PENDANT LA CUISSON

o Ne pas laisser les enfants a proximité lorsque Clipso®+Chef est en cours
d'utilisation.
e La vapeur est trés chaude lorsqu’elle sort de la soupape de
fonctionnement. Attention au jet de vapeur.
e Clipso®+Chef cuit sous pression. Des blessures par ébouillantage peuvent
résulter d’une utilisation inadéquate. Assurez-vous que Clipso®+Chef est
convenablement fermé avant de le mettre en service. (Voir paragraphe
“Fermeture”).
Veillez, au cours de la cuisson, a ce que la soupape chuchote toujours.
S’il N’y a pas assez de vapeur qui s’échappe, décompressez le produit
et vérifiez la présence suffisante de liquide, ainsi que la non obstruction
du conduit d’évacuation vapeur. Aprés ces vérifications si la vapeur ne
s’échappe toujours pas, augmentez légérement la source de chaleur.
Ne pas cuire des aliments risquant d’obstruer les conduits des organes
de sécurité :
- les airelles

- les nouilles, macaronis,

- I'orge perlé, 'épeautre, le millet spaghettis
- les flocons d’avoine - la rhubarbe
- les pois cassés - les groseilles

Pour les cuissons de gros morceaux de viandes et d’aliments comportant

une peau superficielle (saucisses entiéres, langue, voldaille...) : nous vous

conseillons de les piquer avant cuisson a l'aide d’'un couteau ou d’une
fourchette. En effet, pendant la cuisson ils peuvent emprisonner du
liquide bouillant et générer des éclaboussures.

Ne réalisez jamais de recette a base de lait animal dans Clipso®+Chef.

N'utilisez pas de gros sel dans Clipso®+Chef, ajoutez du sel fin en fin

de cuisson. Vous éviterez ainsi 'apparition de “piqdres” qui pourraient

altérer le fond de Clipso®+Chef.

N'utilisez pas Clipso®+Chef pour frire sous pression avec de I'huile.

Ne laissez pas Clipso®+Chef sans surveillance lorsque vous chauffez

de I'huile ou des graisses. Continuer de chauffer une huile qui fume

la dégrade et peut augmenter la température de cette derniére
suffisamment pour que des flammes apparaissent.

« N'utilisez pas Clipso®+Chef dans un autre but que celui auquel il est
destiné.

» Ne mettez pas Clipso®+Chef dans un four chaud.

» Ne jamais mettre de feuille de papier d’aluminium non maintenue sur un
moule dans Clipso®+Chef.

» Ne jamais mettre de film plastique dans Clipso®+Chef.

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

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

instructions d'utilisation.
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APRES LA CUISSON

e Sila tige de sécurité (D) ne descend pas, placez Clipso®+Chef dans I'eau
froide.

» N'intervenez jamais sur cette tige de sécurité.

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

o Déplacez Clipso®+Chef sous pression avec un maximum de précautions.
Ne touchez pas les surfaces chaudes. Utilisez des gants, si nécessaire.
Servez vous des 2 poignées de la cuve.

» N'ouvrez jamais Clipso®+Chef en force. Assurez-vous que la pression
intérieure est retombée. La tige de sécurité (D) doit étre en position
basse. (Voir paragraphe “Sécurités”).

e Si vous avez basculé I'anse d’ouverture / fermeture (E) en position
verticale, alors que Clipso®+Chef était encore sous pression, vous ne
pouvez pas I'ouvrir.

Recommandations :

Cette fonction est une sécurité supplémentaire. Rebasculez I'anse

d’ouverture / fermeture en position horizontale et attendez que la tige de

sécurité (D) soit en position basse.

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

ENTRETIEN

o Si vous constatez qu’une partie de Clipso®+Chef est cassée ou fissurée,
n'essayez en aucun cas de l'ouvrir s'il est fermé, attendez qu'il refroidisse
complétement avant de le déplacer, ne I'utilisez plus et rapportez le & un
Centre de Service Agréé Tefal pour réparation.

« N'intervenez pas sur les systémes de sécurité au-deld des consignes de
nettoyage et d’entretien.

« N'utilisez que des piéces d'origine Tefal correspondant & votre modéle.

« Ne laissez pas séjourner d’'aliments dans Clipso®+Chef.

» Nettoyez et rincez Clipso®+Chef immédiatement aprés chaque utilisation.

« Ne passez jamais ni le module de commande, ni le joint (H), ni le minuteur
(C) au lave-vaisselle.

« Ne passez jamais le minuteur (C) sous I'eau.

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

 Ne laissez pas le couvercle tremper dans I'eau.

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

o I| est impératif de faire vérifier Clipso®+Chef dans un Centre de Service
Agréé Tefal aprés 10 ans d'utilisation.

o Pour ranger Clipso®+Chef : Retournez le couvercle sur la cuve afin d’éviter
I'usure prématurée du joint de couvercle.
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CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS

DESCRIPTION

A.

@

mmoonNn

Conduit d’évacuation de la H. Joint
vapeur I. Panier vapeur + support
Systéme automatique 1. Cuve
d c.evacuatlon d'air K. Joint d’étanchéité du conduit
Minuteur d’évacuation de la vapeur

. Tige de sécurité L. Soupape de fonctionnement
Anse d’ouverture/fermeture M. Soupape de sécurité
Sélecteur de programmes de N. Axe de fixation du module de
cuisson commande

. Couronne d’habillage 0. Machoires
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Clipso®+Chef n’est pas une cocotte-minute traditionnelle. Tefal a innové pour
préserver au mieux les qualités nutritionnelles des aliments.

Votre modéle posséde 4 programmes de cuisson.

; =2 i
% Légumes 4%% Féculents /8 Viandes %:)« 5$Z§32259t

prog 1 prog 2 prog 3 prog 4

Lors de cuisson de mélanges d’aliments, choisissez de préférence le programme de
I'aliment le plus fragile.

Vérifications impératives avant chaque utilisation

Vérification du conduit d’évacuation de la vapeur : placez le sélecteur sur le
programme 1 2 et démontez le module.

 Lavez le module sous 'eau et vérifiez que le conduit d’évacuation (A) n'est pas obstrué.
S'il l'est passez-le sous I'eau. Vérifiez que la soupape de fonctionnement (L) est mobile.

Vérification de la soupape de sécurité

« Vérifiez que la partie centrale du conduit de la soupape de sécurité
(M) est mobile en appuyant fortement avec un batonnet non
pointu.

Ouverture

Pour les opérations d’ouverture/fermeture, le module doit impérativement étre
en place sur le couvercle.

 Vérifiez que le sélecteur de programme de cuisson est en position (¢) Fig. 8 et
que la tige de sécurité est descendue.

e Basculez I'anse d’ouverture/fermeture de la position horizontale a la position
verticale (les machoires (0) s’écartent) : Fig.1

« Soulevez le couvercle.
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Fermeture

e Posez le couvercle verticalement sur la cuve en vous assurant qu’il est
correctement positionné.

e Basculez I'anse d’ouverture/fermeture de la position verticale a la position
horizontale : les machoires (0) se referment. Fig. 2.

e Exercez un léger effort en fin de course pour déclencher le mécanisme de
verrouillage.

o Il est normal qu’en position fermée, le couvercle puisse tourner librement sur la cuve.

Les machoires doivent étre en contact avec le bord du couvercle. Si vous ne
pouvez pas fermer le couvercle :

« Vérifiez que I'anse d’ouverture/fermeture est bien en position verticale.
 Vérifiez la bonne mise en place du joint Fig. 14 et 15. Linscription “face coté
couvercle” doit étre contre le couvercle.

PREMIERE UTILISATION

Pour vous familiariser avec Clipso®+Chef et éliminer les impuretés liées a la
fabrication (poussiéres), nous recommandons de faire une 1% cuisson juste a l'eau.

Orientez Clipso®+Chef de telle sorte que le sélecteur soit face & vous.

« Remplissez d’eau jusqu’au 2/3 de la cuve (MAX 2).

* Mettez le panier vapeur dans la cuve.

o Fermez Clipso®+Chef.

o Positionnez le sélecteur de programmes (F) sur “prog 4”.

e Programmez 20 minutes sur le minuteur.

e Posez Clipso®+Chef sur une source de chaleur réglée a sa puissance maximum.

« Au 1° signal sonore, le minuteur vous indique de réduire la source de chauffe.
L’étape de cuisson commence.

« Au 2¢signal sonore, la cuisson est terminée.

e Placez le sélecteur sur la position (¥) Fig.8

o Vérifiez que la tige de sécurité (D) soit descendue et ouvrez.

Ne pas chercher a forcer I'ouverture, bien s’assurer que la tige de sécurité est
en position basse.

« Nettoyer le produit et le panier avec du produit & vaisselle et une éponge.
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Avant la cuisson

Remplissage maximum

Orientez Clipso®+Chef de telle sorte
que le sélecteur soit face a vous.

e Avant chaque utilisation, vérifiez que le module de commande est fixé
correctement (aidez-vous d’une piéce de monnaie). Vérifiez que le conduit
d’évacuation (A) n’est pas obstrué. S'il l'est passez-le sous I'eau. Vérifiez que la
soupape de fonctionnement (L) est mobile.

« Vérifier que la partie centrale du conduit de la soupape de sécurité (M) est mobile
en appuyant fortement avec un batonnet non pointu.

Comme pour tout appareil de cuisson, assurez une étroite surveillance si vous
utilisez Clipso®+Chef & proximité d’enfants.

e Déterminez la quantité d’eau nécessaire & votre cuisson, paragraphe
“Remplissage minimum et maximum”.

» Ajoutez vos ingrédients et le liquide

» Fermez votre Clipso®+Chef

 Positionnez le sélecteur sur la position de cuisson choisie Fig.9.

« Programmez sur le minuteur le temps de cuisson désiré Fig.10.

o Assurez-vous que votre Clipso®+Chef est convenablement fermé avant de le
mettre en service Fig. 2.

o Posez votre Clipso®+Chef sur une source de chaleur puis réglez-la a sa puissance
maximum.

Remplissage minimum

Pour une cuisson directement dans la cuve :
* Mettez toujours une quantité minimale de liquide au moins égale & 250 ml. Fig. 3.

Pour une cuisson vapeur :
e Versez 750 ml d’eau dans le fond de la cuve.
» Posez votre panier vapeur au fond de la cuve. Fig. 5.

Si Clipso®+Chef a chauffé sans liquide a I'intérieur :
o Faites vérifier votre Clipso®+Chef par un Centre de Service Agréé Tefal.
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Les aliments placés dans le panier vapeur ne doivent pas toucher le couvercle
de Clipso®+Chef, ni dépasser le niveau 2/3 de remplissage (MAX 2).

o Ne remplissez jamais Clipso®+Chef au-dela des 2/3 de la hauteur de la cuve
(repére MAX 2). Fig. 4.

Pour certains aliments :

« Ne remplissez jamais au-dela de 1/3 de la hauteur de la cuve (repére MAX 1)
pour les aliments pateux qui se dilatent et/ou qui moussent pendant la cuisson,
comme leriz, les légumineuses, les légumes déshydratés, les compotes, le potiron,
les courgettes, les carottes, les pommes de terre, les filets de poisson... - Fig. 6.

Pendant la cuisson

e Lorsque de la vapeur s’échappe par le conduit d’évacuation de facon continue
en émettant un son régulier (pschhht), le décompte du temps de cuisson se
déclenche automatiquement en émettant un signal sonore. Réduire la puissance
de la source de chaleur.

e Veillez, au cours de la cuisson, & ce que la soupape chuchote réguliérement. S'il
n'y a pas assez de vapeur, augmentez légérement la source de chaleur, dans le
cas contraire, réduisez-la.

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

« Vous pouvez d tout moment modifier le temps de cuisson en appuyant sur les
touches + ou -.

A tout moment vous avez la possibilité d’arréter définitivement le minuteur par
un appui simultané sur les 2 touches.

Fin de cuisson

e Ala fin de I'étape de cuisson, le deuxiéme signal sonore du minuteur indique que
la cuisson est terminée.
e Eteignez la source de chaleur.

Pour libérer la vapeur, vous avez 2 possibilités :

o Décompression progressive : positionnez le sélecteur de programmes (F) pour
terminer face au pictogramme () Fig. 8.

o Décompression rapide : placez votre Clipso®+Chef dans de 'eau froide (remplir
un évier d’'eau et s’arréter juste avant les poignées).

« Vérifiez que la tige de sécurité (D) soit descendue.

« Positionnez le sélecteur de programmes (F) pour terminer face au pictogramme ().

 Relevez 'anse d’ouverture/fermeture en position verticale pour ouvrir le couvercle.
Fig.1.
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Ne pas chercher a forcer I'ouverture, bien s’assurer que la tige de sécurité est
en position basse.

o Retirez le minuteur, nettoyez Clipso®+Chef et séchez-le.

Utilisation du panier vapeur

» Versez 750 ml d’eau dans le fond de la
cuve.

 Posez le panier vapeur dans le fond de la
cuve. Fig. 5.

e L’'eau doit juste affleurer le fond du panier.

Mise en place et retrait du module de commande

e Le module de commande a été pensé pour faciliter le
nettoyage de votre Clipso®+Chef.

Pour retirer le module du couvercle :

* Retournez le couvercle.

e Dévissez I'écrou de fixation du module a l'aide d’une piéce
de monnaie, tout en maintenant le module de I'autre main.

« Retournez le couvercle et retirez le module.

Pour fixer le module de commande sur le couvercle :

o Positionnez la couronne sur le couvercle.

e Positionnez le module, arche rabattue, sur le couvercle.

e Retournez 'ensemble tout en maintenant le module sur le
couvercle et vissez I'écrou de fixation a I'aide d’une piéce
de monnaie.

Le module de commande ne peut étre mis
que dans un sens.

o N'utilisez jamais Clipso®+Chef sans la couronne.

Mise en place et retrait du minuteur

e Pour mettre le minuteur (C) en place Fig.7,
insérez d’abord la partie avant puis clipsez la
partie arriére.

e Pour retirer le minuteur (C), appuyez sur la
languette et soulever.

Partie avant

Languette
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Ne laissez pas séjourner d’aliment dans Clipso®+Chef.

 Pour le bon fonctionnement de votre appareil, veillez a respecter ces recomman-
dations de nettoyage et d’entretien aprés chaque utilisation.

o Lavez Clipso®+Chef aprés chaque utilisation avec de I'eau additionnée de produit
vaisselle. Procédez de méme pour le panier.

o N'utilisez jamais d’eau de javel ou de produits chlorés, ceci altérerait la qualité
de l'inox.

Pour nettoyer la cuve

Intérieur de la cuve :

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

o Si lintérieur de la cuve inox présente des reflets irisés ou des taches blanches (dépots
de minéraux) la nettoyer avec du vinaigre blanc.

« Vous pouvez mettre la cuve au lave-vaisselle.

Extérieur de la cuve :
» Lavez avec une éponge et du produit vaisselle.

Pour nettoyer le couvercle

Ne passez jamais le minuteur sous I'eau, ni au lave-vaisselle.

 Retirez le minuteur.

e Aprés avoir retiré le minuteur, le joint et le module, vous pouvez mettre le
couvercle au lave-vaisselle.

« Si par mégarde vous retirez la base du systéme automatique d’évacuation d'air
(B), remettez-le en place en appuyant et en tournant simultanément.

Pour nettoyer le joint du couvercle

Ne passez jamais le joint au lave-vaisselle.

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

e Lavez le joint avec une éponge et du produit vaisselle.

« Pour remettre le joint en place, veillez a ce que I'inscription “face c6té couvercle”
soit contre le couvercle. Fig. 14 et 15.
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Pour nettoyer le module de commande,
les soupapes et la couronne

e Retirez le module de commande du couvercle : voir paragraphe “ Mise en place et
retrait du module de commande ”. Lavez le module sous un filet d’eau.

N’ouvrez jamais le module de commande.

e Contrélez a I'ceil et au jour que le conduit d’évacuation de la vapeur (A) n’est pas
obstrué voir Fig. 16. S'il 'est, passez-le sous I'eau.

e Vérifiez que la soupape de fonctionnement (L) située a lintérieur du
couvercle est mobile, en positionnant le sélecteur de programme sur
“prog 1” et en appuyant avec le doigt : Fig.17. Vous pouvez nettoyer cette
soupape sous un jet d’eau.

« Vérifiez également le bon fonctionnement de la soupape de sécurité (M) en
appuyant fortement a 'aide d’'un batonnet non pointu dans la partie centrale
du conduit qui doit étre mobile : voir Fig. 18. Nettoyez cette soupape sous un
jetd’eau.

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

 Vérifiez la bonne mise en place du joint d’étanchéité du module (K). Si ce joint
est absent ou abimé, des fuites peuvent apparaitre sous le module lors du
fonctionnement de Clipso®+Chef. La forme du joint permet de le retirer et de le
remettre en place facilement. Si besoin, cette piéce est a votre disposition dans
les centres de Services Agréés Tefal.

 Vérifiez la propreté de la tige de sécurité (D) , vous pouvez la nettoyer sous un
jetd’eau.

Pour nettoyer le minuteur

Ne mettez pas le minuteur au lave-vaisselle.

« Utilisez un chiffon propre et sec.
« N'utilisez pas de solvant.
« Ne passez jamais le minuteur sous I'eau.
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Changement de la pile du minuteur

o La durée de vie de la pile dépend de la fréquence d'utilisation
du minuteur. Toutefois, lorsque vous constaterez une perte
totale ou partielle de I'affichage, vous devrez changer la
pile.

« Afin de contribuer a la protection de I'environnement, retirez
la pile usagée. Ne la jetez pas avec les ordures ménagéres,
mais déposez-la dans un centre de collecte spécialisé. En
effet, la pile du minuteur est une pile lithium au manganése
de type bouton. Elle est conforme a la réglementation
Européenne.

* Vous pouvez remplacer ou la faire remplacer votre
pile référence CR2032 logée dans le minuteur par un
commercant habilité a ce type de service.

e Pour retirer la pile de votre minuteur, Fig.11. ouvrez
le bouchon de pile a 'aide d’une piéce de monnaie en
tournant dans le sens antihoraire pour que la % lune » du
bouchon s’aligne avec la %2 lune du minuteur D (voir dessin
ci-contre).

* Remplacez votre pile.

« Remettez le joint en place dans son logement.

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

« Refermez doucement le bouchon de pile, ne forcez pas au-
dela des butées. Fig.11.

Recommandations d’utilisation :

e Ne pas forcer sur le bouchon de pile lorsque vous le
refermez.

e En cas de perte, vous pouvez vous procurer un autre
minuteur dans tous nos Centres Service Agréés Tefal.

Pour ranger Clipso®+Chef
e Retournez le couvercle sur la cuve.
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SECURITE

Clipso®+Chef est équipé de plusieurs dispositifs de sécurité.

Sécurité a la fermeture

o Si le couvercle n’est pas correctement fermé, aucun programme de cuisson ne
peut étre sélectionné et Clipso®+Chef ne peut pas monter en pression.

Sécurité a l'ouverture

o Si Clipso®+Chef est sous pression, I'anse d’ouverture/fermeture ne peut étre
actionnée car le mécanisme est verrouillé par la tige de sécurité.

e Dans ce cas, ne cherchez pas a forcer 'ouverture, mais amenez le sélecteur sur
et attendez que la tige de sécurité (D) retombe avant d’ouvrir Clipso®+Chef.

Sécurités d la surpression

o Clipso®+Chef est équipé de deux dispositifs de sécurité a la surpression :
- Premier dispositif : la soupape de sécurité (M) libére la pression et de la vapeur
s’échappe sous le module de commande : Fig.19.
- Deuxiéme dispositif : le joint (H) laisse échapper de la vapeur entre le couvercle
et la cuve. Fig. 20.
« Si 'un des systémes de sécurité a la surpression se déclenche :
- Arrétez la source de chaleur
- Laissez refroidir complétement Clipso®+Chef.
- Ouvrez
- Vérifiez et nettoyez la soupape de fonctionnement (L), le conduit d’évacuation
de vapeur (A), la soupape de sécurité (M) et le joint (H).

CARACTERISTIQUES

Sources de chaleur compatibles

VITROCERAMIQUE
. PLAQUE HALOGENE
GAZ ELECTRIQUE RADIANT

ELECTRICITE
INDUCTION SPIRALE

200

3 Zzs

OO (Vo

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

o Sur plaque électrique et induction, employez une plaque de diamétre égal ou
inférieur a celui du fond de Clipso®+Chef.

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

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

o Sur tous les foyers, veillez & ce que Clipso®+Chef soit bien centré.

Diamétre du fond de Clipso®+Chef

Capacité Cg)@g%&é %ui\ﬁ'net @ fond Références Ng%tcé(;{?v‘ércclge
451L 53L 22 cm 18 cm P45506
6L 68L 22 cm 18 cm P45507
8L 9,4L 25cm 20 cm P45514 Inox
0L 114L 25cm 20cm P45515
Set45+6L 53+68L 22 cm 18 cm P45520

*Capacité totale = capacité du produit incluant le couvercle.

Informations normatives

 Pression supérieure de fonctionnement : 85 kPa
e Pression maximum de sécurité : 120 kPa

Accessoires Tefal
e Les accessoires de Clipso®+Chef disponibles dans le commerce sont :

Accessoires Références
Joint45L/6L X1010004
Joint8L/10L X1010003

e Pour le changement d’autres piéces ou pour des réparations, faites appel a un
Centre de Service Agréé Tefal.

« N'utilisez que des piéces d’origine Tefal correspondant & votre modéle.

o Attention seul le minuteur de couleur noire est compatible avec Clipso®+Chef.

131



GARANTIE

 Dans le cadre de I'utilisation préconisée par le mode d’emploi, la cuve de Clipso®+Chef
Tefal est garantie 10 ans contre :

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

« Toutes les autres piéces de Clipso®+Chef sont garanties contre tout défaut de
fabrication ou de matiére, pour la période de garantie définie par la loi en vigueur
dans le pays d’achat et a partir de la date d’achat.

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

Ces garanties excluent :

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

- chocs, chutes, passage au four
- passage du couvercle et de la soupape de fonctionnement au lave-vaisselle.

e Seuls les Centres de Services Agréés Tefal sont habilités a vous faire bénéficier de
cette garantie.

« Veuillez appeler le numéro Tefal Conseil pour connditre I'adresse du Centre de Service
Agréé Tefal le plus proche de chez vous.

¢ Veuillez noter que, indépendamment de la présente garantie commerciale,
s'appliquent, en tout état de cause, la garantie légale de conformité au contrat visée
par les articles L 211-4, L 211-5 et L 211-12 du Code de la Consommation ainsi que
la garantie légale des vices cachés visée par les articles 1641 a 1649 du Code Civil.

e Veuillez noter que, indépendamment de la présente garantie commerciale,
s'appliquent, en tout état de cause, la garantie légale de conformité au contrat visée
par les articles L 211-4,L 211-5 et L 211-12 du Code de la Consommation ainsi que la
garantie des vices cachés visée aux articles 1641 a 1649 du Code Civil.

e Article L 217-4 du Code de la consommation : “ Le vendeur est tenu de livrer un
bien conforme au contrat et répond des défauts de conformité existant lors de la
délivrance.

o Il répond également des défauts de conformité résultant de I'emballage, des
instructions de montage ou de l'installation lorsque celle-ci a été mise & sa charge par
le contrat ou a été réalisée sous sa responsabilité. ”

e Article L 217-5 du Code de la consommation : “ Pour étre conforme au contrat, le
bien doit :
1° Etre propre a I'usage habituellement attendu d’un bien semblable et, le cas
échéant :

- correspondre & la description donnée par le vendeur et posséder les qualités que
celui-ci a présentées a I'acheteur sous forme d’échantillon ou de modéle ;

- présenter les qualités qu'un acheteur peut légitimement attendre eu égard
aux déclarations publiques faites par le vendeur, par le producteur ou par son
représentant, notamment dans la publicité ou I'étiquetage ;
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2° Ou présenter les caractéristiques définies d’'un commun accord par les parties ou
étre propre a tout usage spécial recherché par l'acheteur, porté a la connaissance
du vendeur et que ce dernier a accepté.”

e Article L 217-12 du Code de la consommation : “ L'action résultant du défaut de
conformité se prescrit par deux ans & compter de la délivrance du bien.”

e Article L 217-16 du Code de la consommation : “ Lorsque I'acheteur demande au
vendeur, pendant le cours de la garantie commerciale qui lui a été consentie lors de
l'acquisition ou de la réparation d’'un bien meuble, une remise en état couverte par
la garantie, toute période d'immobilisation d’au moins sept jours vient S'ajouter & la
durée de la garantie qui restait a courir. Cette période court a compter de la demande
d’'intervention de I'acheteur ou de la mise & disposition pour réparation du bien en
cause, si cette mise a disposition est postérieure a la demande d'intervention. ”

o Article 1641 du Code civil : “ Le vendeur est tenu de la garantie a raison des défauts
cachés de la chose vendue qui la rendent impropre & I'usage auquel on la destine,
ou qui diminuent tellement cet usage que l'acheteur ne l'aurait pas acquise, ou n’en
aurait donné qu’'un moindre prix, s'il les avait connus. ”

o Article 1648, al.1er du Code civil : “ L'action résultant des vices rédhibitoires doit étre
intentée par 'acquéreur dans un délai de deux ans & compter de la découverte du
vice.”

MARQUAGES REGLEMENTAIRES

Marquage Localisation

Identification du fabricant ou

A Sur la couronne d’habillage
marque commerciale

Année et lot de fabrication,
Identification de
I'équipement / référence
modéle

Sur le bord supérieur d’'une machoire,
visible lorsque le couvercle est en position
“ouverture”

Pression supérieure de
fonctionnement, pression
maximum de sécurité

Sous le module de commande, module
retiré du couvercle

Capacité Sur le fond extérieur de la cuve
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TEFAL REPOND A VOS QUESTIONS

Problémes Recommandations

Problémes

Recommandations

Si vous ne pouvez pas
fermer le couvercle

Vérifiez que I'anse d’ouverture/fermeture est en
position verticale.

Vérifiez le bon sens de montage du joint voir
paragraphe “Nettoyage et entretien”.

NO

Si la vapeur fuit

autour du couvercle
accompagnée d’un bruit
strident, vérifiez

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

Si vous ne pouvez pas

Vérifiez que le sélecteur est sur (@).
ouvrir le couvercle

Vérifiez que la tige de sécurité est en position basse.
Sinon : décompressez.
N’intervenez jamais sur cette tige de sécurité.

Si Clipso®+Chef a
chauffé sous pression
sans liquide a 'intérieur

Faites vérifier Clipso®+Chef par un Centre Service
Agréé Tefal.

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

Le temps de cuisson.

La puissance de la source de chaleur.

Le bon positionnement du sélecteur de programme de
cuisson.

La quantité de liquide.

Si la tige de sécurité
n’est pas montée et que
rien ne s’échappe par

la soupape pendant la
cuisson

Vérifiez que :

- Le sélecteur de programmes de cuisson est bien sur
I'un des programme de cuisson.

- Clipso®+Chef est bien fermé.

Si des aliments ont briilé | Laissez tremper votre cuve quelque temps avant de
dans Clipso®+Chef la laver.
N'utilisez jamais d’eau de javel ou de produits chlorés.

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

Ceci est normal pendant les premiéres minutes.

Si le phénoméne persiste, sélectionner le programme
. Attendre la descente de la tige de sécurité puis
basculer I'anse d’ouverture / fermeture en position
verticale.

Nettoyez la soupape de fonctionnement et le conduit
d’évacuation de vapeur sous un jet d’eau.

Arrétez la source de chaleur.

Laissez refroidir Clipso®+Chef sans le déplacer.
Mettre le sélecteur sur le programme @).

Attendez que la tige de sécurité soit descendue et
ouvrez.

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

Si le défaut persiste, faites vérifier votre appareil par
un Centre Service Agréé Tefal.

Si 'un des systémes de
sécurité se déclenche

Si la vapeur fuit autour
du couvercle, vérifiez

La bonne fermeture du couvercle.

Le positionnement du joint du couvercle.

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

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

Le bon état du bord de la cuve.

Produit électrique ou électronique en fin de vie
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Participons a la protection de I'environnement!

® Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou
recyclables.

< Confiez celui-ci dans un point de collecte ou a défaut dans un centre
service agréé pour que son traitement soit effectué.
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TABLEAUX DE CUISSONS

LEGUMES %

Selon le type de légumes, il est indiqué s'il doit étre cuit dans le panier vapeur au-dessus de
'eau ou sans panier, directement dans la cuve. Pour les légumes surgelés du commerce, les
temps sont les mémes que frais car les légumes sont préalablement blanchis (c’est-a-dire qu'ils
sont ébouillantés). Pour ceux “faits maison“ on peut rajouter quelques minutes. Avec panier, les
légumes ne doivent pas étre en contact avec I'eau (75 cl) ni dépasser le niveau 2/3 - MAX 2 de
la cuve. Sans panier, le volume total Iégumes + eau ne doit pas dépasser le niveau 2/3 - MAX
2 de la cuve. Les temps indiqués sont souvent des fourchettes pour vous permettre d’ajuster
le temps de cuisson a la taille des ingrédients a cuire, aux variétés, ainsi qu’a vos préférences

quant a la texture de cuisson : al dente ou fondante.

Légumes Détails et préparation C(:Lﬂis:;m\gll?:;;/ d eT S:u?sgi)n
Artichauts verts Entiers, taille moyenne (type “"de Bretagne") dans la cuve 9}3’ 15 a 20 min
Artichauts violets  Entiers, petits dans le panier 9}’“’ 12a 15 min
Asperges Blanches ou violettes entiéres dans la cuve 9}3’ 5a7min
Aubergines Non épluchées, en rondelles (ép. environ 0,5 cm)  dans le panier % 10412 min
Betteraves rouges  Petites entiéres ou grosses coupées en 2 dans le panier @ 30 a 40 min
Blancs de poireau  Entiers dans le panier w 7 a10 min
Blettes Trongons de 2 cm dans le panier w 10a 12 min
Brocolis En fleurettes dans le panier % 6 a8 min
Butternut En morceaux de 3 a5 cm dans le panier @ 12.a 16 min
Carottes En rondelles (épaisseur environ 0,5 cm) dans le panier % 7 a8 min
Céleri rave Emincé (épaisseur environ 0,5 cm) dans le panier %" 7 @ 8 min
Chou-fleur En fleurettes dans le panier % 10a 12 min
Chou frisé Emincé grossiérement dans la cuve %" 8a10 min
Chou Romanesco  En fleurettes dans le panier ?Z?L 5a7min
Chou vert En feuilles dans la cuve w 648 min
Choux de Bruxelles = Entiers dans le panier % 10a 12 min
Courgettes En rondelles (épaisseur environ 0,5 cm) dans le panier ﬁ%’ 8a10 min
Endives Entiéres ou grosses coupées en 2 dans le panier % 14416 min
Epinards En feuilles dans le panier ﬁ%’ 6 a8 min
Epis de mais Entiers dans le panier ?'%ﬁa’ 7 a9 min
Fenouil Emincé (épaisseur environ 0,5 cm) dans le panier Wﬁl’ 9a11 min
Haricots verts Fins dans le panier %’ 647 min
Navets En cubes 2 cm dans le panier %é 7 a9 min
Panais En cubes 2-3 cm dans le panier /%5 7 a9 min

Patates douces
Petits pois
Poivrons

Pommes de terre
Potimarron/potiron
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Coupées en cubes de 3 cm
Ecossés

Coupés en 2 ou en morceaux
Taille moyenne, coupées en 2
En morceaux de 3 a5cm

dans le panier
dans le panier
dans le panier
dans le panier
dans le panier

A% 8a9 min
%4 3 a4 min
£ 6 a8 min
A% 15a19 min
A% 6a8min

LEGUMES SECS PROG. 2

Le volume eau + légumes secs ne doit pas dépasser le niveau 1/3 (repére MAX 1) de la cuve.

Pour 2 personnes Pour 4 personnes

AT Temps
Rl Quantité Quantité Quantité Quantité de cuisson
d’eau d’ingrédient d’eau d’ingrédient
Lentilles 75¢cl 120g 100 cl 240g 12a15min
o . R 25 min (al dente)
Pois chiches’ 64cl 120g 1,3 litre 240g 35 min (fFondants)
Quinoa 32d 125¢g 64cl 250g 8 min
Riz blanc 40cl 1309 50 cl 260g 10 min

* Les faire tremper avant cuisson, une nuit dans un saladier dans un grand volume d’eau.

VIANDES

Cuisson vapeur/
Cuisson a I'eau

Ajouter 25 cl de liquide minimum dans la cuve.

Filet de boeuf 500 g (diamétre 8 @ 11 cm) dans la cuve 20 a 30 min
Filet mignon de porc 1 morceau de 350 g dans la cuve 25 a 30 min
Filet mignon de veau 1 morceau de 700 g dans la cuve 18 22 min
Poulet Entier dans la cuve 15 @25 min
Poulet Cuisses intégrant hauts de cuisse dans la cuve 25a 30 min
Réti de porc 800 g (diamétre 8 a 10 cm) dans la cuve 45 a 50 min
R6ti de veau 800 g (diamétre 8 a 10 cm) dans la cuve 30 a 40 min
Souris d'‘agneau 1 piéce (400 g) dans la cuve 20 a 25 min

POISSONS

Veiller a réaliser vos cuissons de filets de poisson en papillotes dans du papier cuisson pour
éviter tout risque d’émulsion.

Détails et préparation %ﬂf::;\gﬁ:;ﬂl T;T;spsf)ge

Poissons blancs (lieu, colin, cabillaud)  Pavés ou trongons (120 g) dans le panier 54a6 min

Saumon frais Pavés ou trongons (120 g) dans le panier 4a5min

Thon Tranches épaisses (120 g) dans la cuve 5a6 min
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VAZNE MJERE OPREZA

Prije uporabe ekspres lonca Clipso®+Chef odvojite vrijeme da procitate sve
upute i uvijek pogledajte ,Korisnicki prirucnik“. PogreSna upotreba moze

Radi vase sigurnosti, ovaj je uredaj u skladu s primjenjivim regulatornim standardima:

rezultirati ostecenjem.

- Direktiva o tlacnoj opremi
- Materijali koji dolaze u dodir s hranom

- Okolis
=
o
w @  |PROVIERITE SLIEDECE
o W e . .
w & | e otvor za ispustanje pare nije blokiran - sl. 16.
3 & |e sredidnji dio aktivatora sigurnosnog ventila moze se pomicati
g 3  snaznim pritiskom tupim predmetom - sl. 18.
Y X |e brtva poklopca je ispravno umetnuta u poklopac - sl. 141i 15.
E & | ® rueke lonca su pravilno pricvriéene. Pritegnite ih ako je potrebno.
=]
o

UVIIEK SE PRIDRZAVAITE SLIEDECIH

KOLICINA

e Ekspres lonac Clipso®+Chef nemojte nikada upotrebljavati bez
tekucine jer inace Cete ga ozbiljno ostetiti. Uvijek vodite racuna ima
dovoljno tekucéine tijekom cijelog procesa kuhanja.

e Najmanje 250 ml - sl. 3.

e Maksimalno 2/3 visine lonca, linija MAX 2 - sl. 4.

e Tijekom kuhanja na pari sastojci u kosari za kuhanje na pari ne
smiju doci u dodir s vodom i ne smiju prijedi liniju MAX 2 na loncu.
e Za guste namirnice koje bubre i/ili se pjene tijekom kuhanja, kao
sto su riza, mahunarke, grah, voéni kompot, bundeva, tikvice, mrkva,
krumpir, riblji fileti itd., maksimalni kapacitet punjenja je 1/3 (linija

MAX 1) - sl. 6.
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PRIJE I TIJEKOM KUHANJA

e Drzite djecu podalje kada je ekspres lonac Clipso®+Chef u upotrebi.

e Para je vrlo vruéa kada izlazi iz radnog ventila. Obratite pozornost na
mlaz pare.

o Ekspres lonac Clipso®+Chef kuha pod tlakom. Nepropisna upotreba
moze rezultirati opeklinama. Prije upotrebe povjerite je li ekspres lonac
Clipso®+Chef dobro zatvoren. (vidjeti odjeljak ,Zatvaranje)

« Vodite racuna da ventil uvijek ,3isti“ tijekom kuhanja. Ako ne izlazi

dovoljno pare, rasteretite tlak, provjerite ima li dovoljno tekuéine i je li

otvor za ispustanje pare neometan. Ako nakon ovih provjera para i dalje

ne izlazi, lagano pojacajte toplinu.

Nemojte kuhati namirnice koje mogu zacepiti kanale sigurnosnih

uredaja:

- brusnice

- rabarbara

- tjestenina, makarone, Spagete

- zobene pahuljice
- prekrupa, pir, proso
- ribizli

Za kuhanje velikih komada mesa i namirnica s povrsinskom koZom (cijele
kobasice, jezik, perad i sl): preporuc¢ujemo da ih prije kuhanja izbodete
nozem ili vilicom. Tijekom kuhanja mogu zatvoriti kljucalu tekucinu i
izazvati prskanje. To je zato Sto klju¢ala teku¢ina moZe ostati zarobljena
u njima tijekom postupka kuhanja i izazvati prskanje.

U ekspres loncu Clipso®+Chef nemojte nikada pripremati recepte koji se
temelje na Zivotinjskom mlijeku.

U ekspres loncu Clipso®+Chef nemojte upotrebljavati krupnu sol.
Upotrebljavajte samo finu sol na zavrSetku postupka kuhanja. Time
Cete sprijeciti nastanak rupicaste korozije koja moZe ostetiti dno ekspres
lonca Clipso®+Chef.

Ekspres lonac Clipso®+Chef nemojte upotrebljavati za przenje s uljem
pod tlakom.

Ekspres lonac Clipso®+Chef nemojte ostavljati bez nadzora dok grijete
ulje ili masti. Daljnje zagrijavanje ulja koje proizvodi dim moZe ostetiti
proizvod i poveéati njegovu temperaturu do tocke stvaranja plamena.
Ekspres lonac Clipso®+Chef nemojte upotrebljavati za svrhe drukcije od
predvidene.

Ekspres lonac Clipso®+Chef nemojte stavljati u vruéu peénicu.

U ekspres lonac Clipso®+Chef nemojte nikada stavljati neuévrséenu
aluminijsku foliju preko kalupa za pecenje.

U ekspres lonac Clipso®+Chef nemojte nikada stavljati plasti¢nu foliju.
Alkoholne pare su zapaljive. Prije stavljanja poklopca na uredaj neka
voda kuha oko 2 minute. Pripazite na svoj uredaj kada pripremate
recepte koji sadrze alkohol.

» Upotrebljavajte kompatibilne izvore topline kako je navedeno u uputama
za upotrebu.
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NAKON KUHANJA

o Ako se indikator tlaka (D) ne smanji, stavite ekspres lonac Clipso®+Chef
u hladnu vodu.

« Nemojte nikada ometati indikator tlaka.

e Za guste namirnice koje bubre i/ili se pjene tijekom kuhanja, kao Sto su
riza, mahunarke, grah, voéni kompot, bundeva, tikvice, mrkva, krumpir,
riblji fileti itd. Pri¢ekajte nekoliko minuta da se ekspres lonac Clipso®+Chef
ohladi, a zatim ga stavite u hladnu vodu. Ekspres lonac Clipso®+Chef
uvijek lagano protresite prije otvaranja, nakon $to provjerite je li
indikator tlaka potpuno spusten, kako biste izbjegli pucanje mjehurica
pare koji vas mogu opeci. Ovo je posebno vazno kod brzog ispustanja
pare ili nakon hladenja uredaja u hladnoj vodi.

« Budite 5to je moguce paZljiviji kada pomicete ekspres lonac Clipso®+Chef
kada je pod tlakom. Nemojte doticati vruée povrsine. Upotrebljavajte
rukavice ako je potrebno. Upotrebljavajte 2 rucke lonca.

e Ekspres lonac Clipso®+Chef nemojte nikada otvarati uz primjenu sile.
Provjerite je li se unutarnji tlak smanjio. Indikator tlaka (D) mora biti u
donjem poloZaju. (vidjeti odjeljak ,,Sigurnost®)

o Ako ste rucku za otvaranje/zatvaranje (E) nagnuli u okomiti poloZaj dok
je ekspres lonac Clipso®+Chef jo3 pod tlakom, necete ga modi otvoriti.

Preporuke:

Ova funkcija je dodatni sigurnosni mehanizam. Vratite rucicu za otvaranje/

zatvaranje u vodoravni polozaj i pricekajte dok indikator tlaka (D) ne bude

u spustenom poloZaju.

e Ako unutrasnjost vaseg lonca od nehrdajuceg celika svjetluca ili ima
bijele mrlje (naslage kamenca), ocistite je bijelim octom ili posebnim

sredstvom za ciScenje nehrdajuceg celika.

ODRZAVANIE

o Ako primijetite da je bilo koji dio ekspres lonca Clipso®+Chef polomljen
ili napuknut, nemojte ga pokusavati otvoriti ako je zatvoren. Pricekajte
da se uredaj potpuno ohladi prije nego 5to ga premjestite, prestanite ga
upotrebljavati i odnesite ga na popravak u ovlasteni servisni centar tvrtke
Tefal.

« Nemoijte dirati u sigurnosne sustave izvan uputa za ¢is€enje i odrzavanje.

» Upotrebljavajte samo originalne Tefal dijelove koji odgovaraju vasem
modelu.

« Ne ostavljajte hranu u ekspres loncu Clipso®+Chef.

e Ekspres lonac Clipso®+Chef operite i isperite odmah nakon upotrebe.

o Upravljacki modul, brtvu (H) i uklopni sat (C) nemojte nikada stavljati u
perilicu posuda.

o Uklopni sat (C) nemojte nikada drZati pod teku¢om vodom.

« Nemojte nikada upotrebljavati izbjeljiva¢ ili proizvode koji sadrze klor, jer
mogu utjecati na kvalitetu nehrdajuceg celika.

« Poklopac nemojte uranjati u vodu.

e Promijenite brtvu jednom godisnje ili odmah ako pokazuje znakove
pucanja.

« Provjeru ekspres lonca Clipso®+Chef nakon 10 godina upotrebe mora
obaviti ovlasteni servisni centar tvrtke Tefal.

o Skladistenje ekspres lonca Clipso®+Chef: okrenite poklopac lonca da
izbjegnete prerano trosenje brtve poklopca.
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SACUVAITE OVE UPUTE

OPIS

ITommoN®p

. Otvor za ispustanje pare I. Ko3ara + uloZak za kuhanje
Automatski sustav ventilacije na pari
Uklopni sat J. Lonac
. Indikator tlaka K. Brtva otvora za ispustanje pare
Rucka za otvaranje/zatvaranje L. Radni ventil
Izbornik programa kuhanja M. Sigurnosni ventil
. Krunica N. Zatik za pri¢vri¢ivanje
_ Brtva Ljpravljaékog modula
0. Celjusti
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Clipso®+Chef nije tradicionalni ekspres lonac. Tvrtka Tefal razvila je inovaciju
za ocuvanje hranjivih vrijednosti namirnica.

Vas model ima programe kuhanja.

™ . Skrobne =2 23 Ribaiplodovi
j Povrce namirnice {C8 Meso QX mora
prog 1 prog 3 prog 4

Kada kuhate mijeSanu hranu, najbolje je odabrati program za najosjetljivije
namirnice.

Obvezne provjere prije svake uporabe

Provjerite otvor za ispustanje pare: postavite bira¢ na program 1 22 i uklonite
modul.

« Ocistite modul vodom i uvjerite se da otvor za ispustanje pare (A) nije blokiran.
Ako je to slucaj, isperite ga pod vodom. Provjerite je li radni ventil (L) pomican.
Provjera sigurnosnog ventila
e Provjerite moze li se sredisnji dio
sigurnosnog ventila (M) pomaknuti
snaznim pritiskom tupim predmetom.

Otvaranje

Prilikom otvaranja/zatvaranja, modul mora biti na poklopcu.

« Provjerite je li izbornik programa kuhanja u polozaju (¢) sl. 8 i je li indikator
tlaka dolje.

« Nagnite rucku za otvaranje/zatvaranje iz vodoravnog u okomiti polozaj (Celjusti
(0) se razmicu): sl. 1

« Podignite poklopac.
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Zatvaranje

« Stavite poklopac okomito na lonac, pazeci da bude pravilno postavljen.

« Nagnite rucku za otvaranje/zatvaranje iz okomitog u vodoravni poloZaj: eljusti
(O) se zatvaraju. sl. 2

e Na kraju postupka lagano pritisnite da aktivirate mehanizam za zaklju¢avanje.

* Normalno je da se poklopac slobodno okrece na loncu kada je u zatvorenom
poloZaju.

Celjusti moraju biti u kontaktu s rubom poklopca. Ako ne mozete zatvoriti
poklopac:

« Provjerite je li rucka za otvaranje/zatvaranje u okomitom poloZaju.
 Provjerite je li brtva pravilno postavljena, sl. 14 i 15. Tekst ,face coté couvercle®
mora biti nasuprot poklopca.

PRVA UPOTREBA

Kako biste se upoznali s ekspres loncem Clipso®+Chef i izbjegli moguée necistoce
povezane s proizvodnim procesom (prasina), preporuc¢ujemo da prvi put kuhate
samo s vodom.

Ekspres lonac Clipso®+Chef okrenite tako da bira¢ bude okrenut prema vama.

« Napunite lonac vodom do 2/3 (MAX 2).

« U lonac stavite kosaru za kuhanje na pari.

o Zatvorite ekspres lonac Clipso®+Chef.

 Postavite izbornik programa (F) na ,prog 4*.

 Postavite uklopni sat na 20 minuta.

o Stavite ekspres lonac Clipso®+Chef na izvor topline postavljen na najveéu snagu.

« Nakon prvog zvuénog signala, uklopni sat ée vas zatraZiti da smanjite izvor
topline. Pocinje faza kuhanja.

» Kada se oglasi drugi zvuéni signal, kuhanje je zavrSeno.

e Okrenite izbornik u poloZaj (@), sl. 8.

o Provjerite je li indikator tlaka (D) dolje i otvoren.

Ne pokusavajte silom otvoriti poklopac; provjerite je li indikator tlaka u donjem
polozaju.

e Posudu i kosaru ocistite tekuc¢im deterdZzentom za pranje posuda i spuzvicom.
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Prije kuhanja

Maksimalno punjenje

Ekspres lonac Clipso®+Chef okrenite tako
da izbornik bude okrenut prema vama.

e Prije svake uporabe provjerite je li upravljacki modul ispravno pricvrs¢en
(upotrijebite novcic). Uvjerite se da otvor za ispustanje (A) nije blokiran. Ako je
to slucaj, isperite ga pod vodom. Provjerite je li radni ventil (L) pomican.

« Provjerite moze li se sredisnji dio sigurnosnog ventila (M) pomaknuti snaznim
pritiskom tupim predmetom.

Kao i kod bilo kojeg drugog uredaja za kuhanje, vodite ra¢una da ekspres lonac
Clipso®+Chef upotrebljavate pod strogim nadzorom u blizini djece.

e Odredite koli¢inu vode koja vam je potrebna za kuhanje, vidjeti odjeljak
,Minimalno i maksimalno punjenje*.

« Dodajte svoje sastojke i tekucinu.

o Zatvorite ekspres lonac Clipso®+Chef.

« Postavite izbonik na Zeljeni polozaj kuhanja, sl. 9.

« Postavite Zeljeno vrijeme kuhanja na uklopnom satu, sl. 10.

« Prije uporabe provjerite je li ekspres lonac Clipso®+Chef propisno zatvoren, sl. 2.

o Stavite ekspres lonac Clipso®+Chef na izvor topline i postavite ga na najvecu
snagu.

Minimalno punjenje

Za kuhanje izravno u loncu:
« Uvijek dodajte najmanje 250 ml tekucine. sl. 3.

Za kuhanje na pari:
« Na dno lonca ulijte 750 ml vode.
* Na dno lonca stavite koSaru za kuhanje na pari. sl. 5

Ako se ekspres lonac Clipso®+Chef zagrijavao bez tekuéine:
e Provjeru ekspres lonca Clipso®+Chef povjerite ovlastenom servisnom centru
tvrtke Tefal.
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Namirnice stavljene u koSaru za kuhanje na pari ne smiju dodirivati poklopac
ekspres lonca Clipso®+Chef niti prelaziti razinu punjenja od 2/3 (MAX 2).

e Ekspres lonac Clipso®+Chef nemojte nikada puniti vise od 2/3 visine lonca
(oznaka MAX 2).sl. 4

Za odredene namirnice:

e Za skrobaste namirnice koje se tijekom kuhanja Sire i/ili pjene, kao Sto su riza,
mahunarke, suseno povrée, kompoti, bundeve, tikvice, mrkva, krumpir, riblji fileti
itd., lonac nemojte nikada puniti vise od 1/3 visine lonca (oznaka MAX 1) - sl. 6.

Tijekom kuhanja

e Kada para kontinuirano izlazi iz otvora za ispustanje uz uobicajeni zvuk (p3sst),
odbrojavanje vremena kuhanja automatski ¢e zapoceti zvu¢nim signalom.
Smanjite snagu izvora topline.

e Uvjerite se da ventil povremeno ,3isti“ tijekom procesa kuhanja. Ako nema
dovoljno pare, malo pojacajte izvor topline, u suprotnom ga smanjite.

Para je vrlo vruéa kada izlazi iz radnog ventila.

e Vrijeme kuhanja moZete promijeniti u bilo kojem trenutku pritiskom na tipke +
ili -.

« Uklopni sat moZete zaustaviti u bilo kojem trenutku istodobnim pritiskom na 2
gumba.

Zavrsen proces kuhanja

« Na zavrietku faze kuhanja, uklopni sat ¢e se drugi put oglasiti zvu¢nim signalom
koji ozna¢ava da je kuhanje zavrseno.
e Iskljucite izvor topline.

Postoje 2 nacina za ispustanje pare:
. stupna dekompresija: postavite izbornik programa (F) nasuprot piktograma
,sl. 8.

o Brza dekompresija: stavite ekspres lonac Clipso®+Chef u hladnu vodu (napunite
sudoper vodom i zaustavite se neposredno ispod rucki).

e Provjerite je li indikator tlaka (D) dolje.

 Postavite izbornik programa (F) nasuprot piktograma ®.

« Podignite rucku za otvaranje/zatvaranje u okomiti polozaj da otvorite poklopac.
sl.1

Ne pokusavajte silom otvoriti poklopac; provjerite je li indikator tlaka u donjem
polozaju.

o Uklonite uklopni sat, ocistite i osusite ekspres lonac Clipso®+Chef.
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Upotreba kosare za kuhanje na pari

e Ulijte 750 ml vode na dno lonca.

e Na dno lonca stavite koSaru za
kuhanje na pari. sl. 5

e Voda treba biti u ravnini s dnom
kosare.

Postavljanje i uklanjanje upravljackog modula

e Upravljacki modul dizajniran je za laksSe ciscenje
ekspres lonca Clipso®+Chef.

Uklanjanje modula s poklopca:

» Okrenite poklopac.

e Odvijte maticu koja pri¢vrscuje modul nov¢iéem dok
drzite modul drugom rukom.

o Okrenite poklopac i uklonite modul.

Pri¢vrs¢ivanje upravljackog modula na poklopac:

 Stavite krunicu na poklopac.

« Postavite modul s preklopljenim nosa¢em na poklopac.

e Okrenite sklop drzec¢i modul na poklopcu i pritegnite
maticu za pri¢vrséivanje novci¢em.

Upravljacki modul moze se postaviti samo u jednom
smjeru.

e Ekspres lonac Clipso®+Chef nemojte nikada
upotrebljavati bez krunice.

Postavljanje i uklanjanje uklopnog sata

CISCENJE I ODRZAVANIJE

Ne ostavljajte hranu u ekspres loncu Clipso®+Chef.

za CiS¢enje i odrzavanje nakon svake uporabe.
posuda nakon svake upotrebe. Ucinite isto s koSarom.

na kvalitetu nehrdajuceg celika.

Ciséenje lonca

e Za pravilan rad ekspres lonca vodite rac¢una da se pridrZzavate sljedecih preporuka
o Ekspres lonac Clipso®+Chef operite vodom i tekué¢im deterdZzentom za pranje

« Nemojte nikada rabiti izbjeljivac ili proizvode koji sadrze klor jer mogu utjecati

Unutrasnjost lonca
e Unutradnjost lonca operite abrazivnom spuzvicom i tekuéim sredstvom za pranje

posuda.

(mineralne naslage), za ¢iséenje upotrebljavajte bijeli ocat.

e Lonac moZete staviti u perilicu posuda.

Vanjska strana lonca:
« Vanjsku stranu lonca operite spuzvicom i tekuéim sredstvom za pranje posuda.

Ciséenje poklopca

o Ako unutrasnjost lonca od nehrdajuceg celika ima svjetlucavi sjaj ili bijele mrlje

Uklopni sat nemojte nikada stavljati pod vodu ili u perilicu posuda.

« Uklonite uklopni sat.
e Kada uklonite uklopni sat, brtvu i modul, poklopac mozete staviti u perilicu

posuda.

Ciséenje brtve poklopca

e Ako ste slucajno uklonili postolje automatskog ventilacijskog sustava (B),
ponovno ga umetnite pritiskom i okretanjem u isto vrijeme.

e Za postavljanje uklopnog sata (C), sl. 7,
najprije umetnite prednji dio, a zatim stegnite
straznji dio.

e Za uklanjanje uklopnog sata (C), pritisnite
spojnicu i podignite uklopni sat.

Prednji dio

Straznji dio

Spojnica
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Brtvu nemojte nikada stavljati u perilicu posuda.

« Nakon svakog procesa kuhanja ocistite brtvu (H) i pripadajuce kuciste.

e Brtvu operite spuzvicom i tekué¢im sredstvom za pranje posuda.

e Kada mijenjate brtvu, provjerite je li tekst ,face cété couvercle” nasuprot
poklopca. sl. 14 15.
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Cis¢enje upravljackog modula, ventila i krunice

Zamjena baterije uklopnog sata

« Uklonite upravljacki modul s poklopca: vidjeti odjeljak ,,Postavljanje i uklanjanje
upravljackog modula“. Operite modul pod mlazom vode.

Nemojte nikada otvarati upravljacki modul.

 Provjerite da otvor za ispustanje pare (A) nije blokiran: vidjeti sl. 16. Ako je to
slucaj, isperite ga pod vodom.

e Provjerite moZze li se radni ventil (L) na unutarnjoj strani poklopca pomicati
okretanjem izbornika programa na ,prog 1“ i pritiskom prema dolje prstom:
vidjeti sl. 17. Ovaj ventil moZete ocistiti pod mlazom vode.

e Provjerite i rad sigurnosnog ventila (M) snaznim pritiskom tupim predmetom
na sredisnji dio ventilacijskog otvora koji se mora moéi pomicati: vidjeti sl. 18.
Ocistite ventil pod mlazom vode.

Za ovaj postupak nemojte upotrebljavati ostre ili Siljate predmete.

 Provjerite je li brtva modula (K) ispravno pri¢vri¢ena. Ako ova brtva nedostaje ili
je oste¢ena, moZze doci do curenja ispod modula kada ekspres lonac Clipso®+Chef
radi. Brtva je oblikovana tako da se lako uklanja i mijenja. Ako je potrebno, ovaj
dio mozete kupiti u ovlastenim servisnim centrima tvrtke Tefal.

o Provjerite je li indikator tlaka (D) Cist; moZete ga ocistiti pod mlazom vode.

Ciséenje uklopnog sata

Uklopni sat nemojte stavljati u perilicu posuda.

« Upotrebljavajte ¢istu, suhu krpu.
« Nemojte upotrebljavati otapala.
« Uklopni sat nemojte nikada uranjati u vodu.
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« Radni vijek baterije ovisi o tome koliko se ¢esto uklopni
sat upotrebljava. Medutim, ako primijetite potpuni ili
djelomiéni gubitak prikaza, trebate zamijeniti bateriju.

« Kako biste pomogli u zastiti okoliSa, uklonite iskoristenu

bateriju. Bateriju nemojte zbrinjavati s kuénim

otpadom, ve¢ je odnesite na posebno sabirno mjesto.

Baterija uklopnog sata je litij-manganska gumbasta

baterija. Baterija je u skladu s europskim propisima.

Bateriju u uklopnom satu, referenca CR2032,

moZzete zamijeniti sami ili zamjenu baterije povjeriti

ovlastenom trgovcu za ovu vrstu servisa.

Za uklanjanje baterije iz uklopnog sata, sl. 11, otvorite

poklopac pretinca za bateriju okretanjem novcica u

smjeru suprotnom smjeru kretanja kazaljki na satu

tako da se 1/2 mjeseca D na poklopcu poravna s 1/2

mjeseca na uklopnom satu b vidjeti crtez na suprotnoj

strani).

Ponovno umetnite bateriju.

Vratite brtvu u njezino kudiste.

Za promjenu poloZaja poklopca baterije, postavite 1/2

mjeseca D na poklopcu pretinca za bateriju nasuprot

1/2 mjeseca D na uklopnom satu. Lagano zakrenite

poklopac pretinca za bateriju u smjeru kretanja

kazaljki na satu uz lagani pritisak kako biste poravnali

1/2 mjeseca D na poklopcu pretinca za bateriju s

punim mjesecom na uklopnom satu @ (vidjeti sliku na

suprotnoj strani).

« Pazljivo zatvorite poklopac pretinca za baterije bez
guranja preko granicnika. sl. 11

Preporuke za upotrebu:

« Nemojte zatvarati poklopac baterije uz primjenu sile.

o Ako izgubite uklopni sat, mozete kupiti novi u jednom
od nasih ovlastenih servisnih centara tvrtke Tefal.

Skladistenje ekspres lonca Clipso®+Chef

e Vratite poklopac na lonac.
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SIGURNOST

Ekspres lonac Clipso®+Chef opremljen je s nekoliko sigurnosnih uredaja.

Sigurno zatvaranje

« Ako poklopac nije propisno zatvoren, ne moZe se odabrati nijedan program
kuhanja i ekspres lonac Clipso®+Chef ne moZze biti pod tlakom.

Sigurno otvaranje

o Ako je ekspres lonac Clipso®+Chef pod tlakom, rucka za otvaranje/zatvaranje ne
moZe se upotrebljavati jer je mehanizam blokiran indikatorom tlaka.

e U tom sluc¢aju nemojte ga pokusavati otvoriti primjenom sile, ve¢ okrenite birac¢
u polozaj i pricekajte da indikator tlaka (D) padne prije otvaranja ekspres
lonca Clipso®+Chef.

Zastita od nadtlaka

e Ekspres lonac Clipso®+Chef opremljen je s dva uredaja za zastitu od nadtlaka:
- Prvi uredaj: sigurnosni ventil (M) rasterecuje tlak i para izlazi ispod upravljackog
modula: sl. 19
- Drugi uredaj: brtva (H) omogucuje izlazak pare izmedu poklopca i lonca. sl. 20
» Ako se aktivira jedan od sigurnosnih sustava za zastitu od nadtlaka:
- Iskljucite izvor topline.
- Pricekajte da se ekspres lonac Clipso®+Chef potpuno ohladi.
- Otvorite ga.
- Provjerite i ocistite radnu ventil (L), otvor za ispustanje pare (A), sigurnosni ventil
(M) i brtvu (H).

KARAKTERISTIKE

Nemojte zagrijavati lonac kada je prazan jer tako mozete ostetiti proizvod.

e Za elektri¢ne i indukcijske ploc¢e za kuhanje upotrebljavajte plo¢u za kuhanje
promjera jednakog ili manjeg od promjera dna ekspres lonca Clipso®+Chef.

o Za staklokeramicku plo¢u za kuhanje provjerite je li dno lonca €isto i neostec¢eno.

e Kod plinskih stednjaka plamen ne smije prelaziti promjer lonca.

e Za sve ploce za kuhanje provjerite je li ekspres lonac Clipso®+Chef dobro centriran.

Promjer dna ekspres lonca Clipso®+Chef

Zapremina zaglﬁgr%r:r?a @ lonca @ dna Broj artikla Materllglc(l)lgggca i
451 531 22 cm 18 cm P45506
61 6381 22 cm 18 cm P45507

81 941 25cm 20 cm P45514 Nehrdajuéi celik
101 11,41 25 cm 20 cm P45515
Set4,5+61 53+68I 22 cm 18 cm P45520

*Ukupna zapremina = zapremina proizvoda ukljucujuci poklopac.

Tehnicki podaci
e Gornji radni tlak: 85 kPa
« Maksimalni sigurnosni tlak: 120 kPa

Tefal dodatna oprema
» Dodatna oprema za ekspres lonac Clipso®+Chef dostupna na trzistu je:

Dodatna oprema Broj artikla
Kompatibilni izvori topline 451/61Brtva X1010004
ELEKTRICNA 81/101Brtva X1010003
; HALOGENA _ PLOCA ZA
ELEKTRICNA  STAKLOKERAMICKA  INDUKCIJSKA KUHANJE SA
PLINSKI PLOCA ZA PLOCA ZA PLOCA ZA SPIRALNIM ) L - : . )
STEDNJAK KUHANJIE KUHANJE KUHANIE GRIJACIMA e Za zamjenu drugih dijelova ili popravke obratite se ovlastenom servisnom centru

’ /h \\
S| [z 1900
\
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tvrtke Tefal.
« Upotrebljavajte samo originalne Tefal dijelove koji odgovaraju vasem modelu.
« Napominjemo da je samo crni uklopni sat kompatibilan s ekspres loncem
Clipso®+Chef.
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JAMSTVO

« Kada ekspres lonac Tefal Clipso®+Chef upotrebljavate kako je preporu¢eno u uputama
za upotrebu, imate 10 godina jamstva na:

- Svaki kvar na metalnoj strukturi lonca.

- Svako prerano propadanje osnovnog metala.

o Svi ostali dijelovi ekspres lonca Clipso®+Chef imaju jamstvo za nedostatke u
proizvodniji ili materijalu tijekom zakonskog jamstvenog razdoblja u zemlji kupnje od
datuma kupnje.

« Ovo ugovorno jamstvo ostvaruje se po predocenju racuna ili fakture za taj datum
kupnje.

Jamstvo ne ukljucuje:

« Stetu uzrokovanu nepostivanjem vaznih mjera opreza ili nemarnom uporabom,
posebice:

- udarci, padovi, kuhanje u pecnici itd.

- stavljanje poklopca i radnih ventila u perilicu posuda.

« Samo ovlasteni servisni centri tvrtke Tefal ovlasteni su da vam daju ovo jamstvo.

 Za informacije o adresi najbliZeg ovlastenog servisno centra tvrtke Tefal nazovite
sluzbu korisnicke podrske tvrtke Tefal.

REGULATORNE OZNAKE

Oznaka Mjesto

Identifikacija proizvodaca ili

o o Krunica
zastitnog ziga

Godina i serija proizvodnje,
naziv uredaja/broj modela

Na gornjem rubu €eljusti, vidljivo kada je
poklopac u ,,otvorenom* polozaju

Gornji radni tlak, maksimalni
sigurnosni tlak

Ispod upravljackog modula, modul
uklonjen s poklopca

Zapremina Na vanjskom dnu lonca
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TEFAL RJESAVANJE PROBLEMA

Problemi

Preporuke

Ako ne mozete zatvoriti
poklopac

Provjerite je li rucka za otvaranje/zatvaranje u
okomitom poloZaju.

Provjerite je li brtva postavljena u ispravnom smjeru
(vidjeti odjeljak ,Cis¢enje i odrzavanje®).

Ako se ekspres lonac
Clipso®+Chef zagrijavao
pod pritiskom i bez
tekuéine

Provjeru ekspres lonca Clipso®+Chef povjerite
ovlastenom servisnom centru tvrtke Tefal.

Ako se indikator tlaka

nije podigao i nista ne
izlazi iz ventila tijekom
kuhanja

Provjerite sljedece:

- Bira¢ programa kuhanja nalazi se na jednom od
programa kuhanja.

- Ekspres lonac Clipso®+Chef je ¢vrsto zatvoren.

Ako se indikator tlaka
podigao, ali jos uvijek
nista ne izlazi iz ventila
tijekom kuhanja

To je normalno prvih nekoliko minuta.

Ako se problem nastavi, odaberite program .
Pricekajte dok indikator tlaka ne padne, a zatim
pomaknite ru¢ku za otvaranje/zatvaranje u okomiti
polozaj.

Ocistite radni ventil i otvor za ispustanje pare pod
teku¢om vodom.

Ako para izlazi oko
poklopca, provjerite
sljedece

Poklopac je pravilno zatvoren.

PoloZaj brtve poklopca.

Brtva je u dobrom stanju, u suprotnom je zamijenite.
Cistoc¢a poklopca, brtve i pripadajuéeg kuéista u
poklopcu.

Rub lonca je u dobrom stanju.

Ako para izlazi oko
poklopca popracena
reskim zvukom,

provjerite sljedece

Da brtva nije priklijeStena izmedu lonca i poklopca.
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Problemi

Preporuke

Ako ne mozete otvoriti
poklopac,

Provjerite je li bira¢ u poloZaju ().
Provjerite je li indikator tlaka dolje.

U suprotnom: rasteretite tlak.

Nemojte nikada ometati indikator tlaka.

Ako je hrana nedovoljno
kuhana ili zagorjela,
provjerite sljedece:

Vrijeme kuhanja.

Snagu izvora topline.

Pravilan poloZaj birac¢a programa kuhanja.
Koli¢inu tekucine.

Ako je hrana zagorjela
u ekspres loncu
Clipso®+Chef,

Ostavite lonac da se neko vrijeme namace u vodi prije
nego ga operete.

Nemojte nikada upotrebljavati izbjeljivac ili proizvode
koji sadrze klor.

Ako se aktivira jedan od
sigurnosnih sustava,

Iskljucite izvor topline.

Ostavite ekspres lonac Clipso®+Chef da se ohladi bez
pomicanja.

Stavite bira¢ na program (9) .

Pricekajte da indikator tlaka padne i otvorite ga.
Provjerite i ocistite radni ventil, otvor za ispustanje
pare, sigurnosni ventil i brtvu.

Ako problem i dalje postoji, obratite se ovlastenom
servisno centru tvrtke Tefal.

Kraj radnog vijeka elektri¢nog ili elektronickog proizvoda

Pomozite u zastiti okoliSa!

® Vas uredaj sadrZzi mnogo materijala koje je moguce obnoviti
ili reciklirati.

<> Zaobradu ih je potrebno odnijeti u sabirni centar ili u odobreni
servisni centar.
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VRIJEME KUHANIJA

POVRCE %

MAHUNARKE

Koli¢ina vode + mahunarki ne smije biti veca od 1/3 lonca (oznaka MAX 1).

. N . - e . N eyl . . Za 2 serviranja Za 4 serviranja
Ovisno o vrsti povréa, u tablici je navedeno hoce li se povrée kuhati u ko3ari za kuhanje na pari . U Ve el

Sastojci

(nad vodom) ili izravno u loncu (bez ko3are). Za smrznuto povrée iz supermarketa vrijedi isto Koligina vode KO"E_inl‘(l Koligina vode K°"5_in|?

vrijeme kuhanja kao i za svjeZe jer se povrée prethodno blansira (tj. nakratko potopi u klju¢alu 505101080 adstojakd

vodu). Vrijeme kuhanja povréa ,zamrznutog kod kuée* mora se produljiti za nekoliko minuta. Bijela riza 40l 1309 50 cl 260 g 10 min.
Povrée ne smije doci u kontakt s vodom kada upotrebljavate koSaru (750 ml) i ne smije prijeci

razinu lonca od 2/3 - MAX 2. Kada se ko3ara ne upotrebljava, ukupna koli¢ina povréa + vode Kvinoja 32d 125¢ 64l 2509 8 min.

ne smije prijeci razinu lonca od 2/3 - MAX 2. Navedena vremena Cesto su samo smjernice, ) _

3to omogucuje prilagodbu vremena kuhanja ovisno o velicini sastojaka koji se kuhaju, vrsti i Leca 75d 1209 100l 2409 12-15 min.
teksturi pecenja koju preferirate: al dente ili mekano. Slanutak® 64l 1209 131 260g 25 min. (al dente)

35 min. (meko)

Kuhanje na pari * Prije kuhanja mahunarke namocite preko no¢i u posudi s dosta vode.

Povrée Pojedinosti i priprel Vrijeme kuhanja

ili kuhanje
Batat Izrezan na kockice od 3 cm ko3ara @ 8-9 min. m
Bijeli poriluk Cijeli kosara 9}’“’ 7-10 min. =2
MESO PROG. 3
Blitva Komadi od 2 cm ko3ara 9}3’ 4-6 min. @
Brokula Cvjetiéi koara 24 6-8 min. U lonac dodajte najmanje 250 ml tekucine.
Butternut bundeva  Komadi 3-5 cm kosara @ 12-16 min. Sastojci Pojedinosti i priprema K”E‘I?&‘EQ%EG" kvdgﬁz}z
Cikla Mala i cijela ili velika i prepolovljena kosara @ 30-40 min.
Cvjetata Cujetici - ﬁ;}v (03 (iR Govedi file 500 g (promjera 8-11 cm) uloncu 20-30 min.
Endivija Cijela ili velika i prepolovljena kosara /ﬁé 14-16 min. Janjeéa koljenica 1 komad (400 g) u loncu 20-25 min.
Grah mahunar Fino zrno kosara )@ 6-7 min.
Gragak Oguljen kodara i%f- 3-4 min. Pecena svinjetina 800 g (promjera 8-10 cm) u loncu 45-50 min.
Hokaido tikva/tikva  Komadi 3-5 cm kosara @ 6-8 min. Piletina Cijelo uloncu £40-45 min.
Kelj Narezan na vece komade uloncu % 8-10 min.
Komoraé Narezan na tanke ploske (debljine oko 0,5 cm) kosara %" 9-11 min. Piletina Batak/zabatak uloncu 25-30 min.
Korijen celera Narezan na tanke ploske (debljine oko 0,5 cm) kosara ?Z?L 7-8 min. Svinjski file 1 x 350 g komad uloncu 25-30 min.
Krumpiri Srednje veli¢ine, prepolovljeni kosara /%g 15-19 min.
Kukuruz u klipu Cijeli KkoZara T;Z;L 7-9 min. Telece pecenje 800 g (promjera 8-10 cm) u loncu 30-40 min.
e pom " V , 2 .
Ljubicaste articoke  Cijele, male koSara ﬁ 12-15 min. Teleci file 1 x 700 g komad uloncu 18-22 min.
Mrkve Narezana (debljine oko 0,5 cm) kosara % 7-8 min.
Paprike Prepolovljene ili izrezane na komade koSara ﬁ%’ 6-8 min.
Pastrnak Kockice 2-3 cm kosara ?'%ﬁa’ 7-9 min. =2
PatlidZzan Neoguljen i narezan (debljine oko 0,5 cm) kosara Wﬁl’ 10-12 min. RIBA PROG. 4 <I>K
Prokulice Cijele ko3ara 2 6-8 min. Ako riblje filete pripremate u komadima, svakako ih zamotajte u masni papir da izbjegnete
Repa Kockice od 2 cm kosara &4 7.9 min. rizik od emulzije.
Romanesco brokula  Cvjetici ko3ara T 45 min. Sastojci Pojedinosti i priprema Ku:?ﬂi;;gari l:ﬁgirr:}z
Sparoga Bijele ili ljubicaste 3paroge (cijele) u loncu w 5-7 min. Bijela riba (aljazka kolja, oslic
3pinat Ligce kogara s‘y‘bﬁt 3-4 min. békalur) J ua, g Fileti ili komadiéi (120 g) ko3ara 5-6 min.
Tikvica Narezana (debljine oko 0,5 cm) ko3ara % 8-10 min. Svjedi losos Fileti ili komadici (120 g) kogara £4-5 min.
Zelene arti¢oke Cijele, srednje velicine (,Brettany* tip) u loncu 3‘7‘%’” 15-20 min.
Zeleni kupus ligca wlemay '#/} BBmint Tuna Debele kriske (120 g) uloncu 5-6 min.
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FONTOS OVINTEZKEDESEK

A Clipso®+Chef haszndlata el6tt szanjon idt az dsszes utasitas
elolvasasara, és mindig olvassa el a ,,Hasznalati Gtmutatot”.

Az On biztonsaga érdekében a késziilék megfelel minden alkalmazandé

A helytelen hasznalat sériilést okozhat.

szabalyozasi szabvanynak.
- Nyomastarté berendezésekrél sz616 iranyelv
- Elelmiszerekkel érintkez& anyagok

- Kérnyezet
%5 »
'S |ELLENORIZZE, hogy
Ao P e i Lo .
N | agdzkiereszts nyilas nincs-e eltémddve - 16. dbra.
‘gé e a biztonsagi szelep kiold6 kdzponti része mozgathaté-e, ha erésen
=4 megnyomjdk egy tompa targgyal - 18. abra.
N pATISNP o L ,
W |eafedd tomitése megfelelen van-e elhelyezve a fed6ben - 14. és
o X
NZ 15. abra.
e |ea labas fogantyli megfeleléen rogzitettek-e. Sziikség esetén hizza
5 z meg ket.
=

MINDIG TARTSA BE A KOVETKEZO

TOLTESI MENNYISEGEKET

e Soha ne haszndlja a Clipso®+Chef-et folyadék nélkil, mert ez
stlyosan megrongdlhatja. Ugyeljen arra, hogy a f&zési folyamat
sordn mindig legyen benne elegendé folyadék.

e Minimum 250 ml - 3. abra.

» A ldbas magassaganak legfeljebb 2/3-a, MAX 2 vonal - 4. abra.

e Parolas kdzben a paroldkosarban lévé dsszetevék nem érintkeznek
a vizzel, és nem léphetik tal a labas MAX 2 vonalat.

e Az olyan vastag ételek esetében, amelyek f6zés kdzben
megduzzadnak és/vagy habzanak, példaul rizs, hiivelyesek, szaritott
bab, parolt gyiimélcs, sutétok, cukkini, sargarépa, burgonya, halfilé
stb. a maximalis téltési mennyiség 1/3 (MAX 1 vonal) - 6. abra.
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FOZES ELOTT ES KOZBEN

e Tartsa tavol a gyermekeket a Clipso®+Chef hasznalatakor.

o A g6z nagyon forrd, amikor kiGramlik a miikodtetd szelepbdl. Vigyazzon
a gbzsugarra.

o A Clipso®+Chef nyomas alatt f6z. A nem megfelel haszndlat miatt
forrazasi sériilések kovetkezhetnek be. Miel6tt lGzembe helyezné,
gy6z6djon meg rdla, hogy a Clipso®+Chef megfelelGen le van-e zarva.
(Lasd a ,Lezaras” fejezetet.)

« Ugyeljen arra, hogy a szelep fézés kdzben mindig ,susogjon”. Ha nem
jon ki elég g6z, engedje ki a nyomast, és ellendrizze, hogy van-e elegendé
folyadék, és hogy a gdzkieresztd nyilds nem tomgdott-e el. Ha az
ellenérzések utan még mindig nem tavozik g6z, akkor kissé novelje a hét.

o Ne f6zzon olyan ételt, amely eltomitheti a biztonsagi berendezések
csoveit:

- voros afonya - zabkasa
- rebarbara - gyongyarpa, tonkolybuza, kdles
- tészta, makaréni, spagetti - ribizli

« Nagymeéret( has és bords élelmiszerek (egész kolbasz, nyelv, baromfi stb.)
f6zéséhez javasoljuk, hogy késsel vagy villaval szarja meg Gket. Fézés
kozben felfoghatjék a forrasban Iévé folyadékot, és kifroccsenhetnek. Ez
azért van, mert a forrasban 1évd folyadék a f6zési folyamat sordan beléjiik
szorulhat, és szétfroccsenhet.

» Soha ne készitsen dllati tej alap receptet a Clipso®+Chef segitségével.

e Ne haszndljon durva sét a Clipso®+Chef készilékben, a f6zés végén
adjon hozza finom sét. Ez megakaddlyozza az olyan ,lepattogzasok”
kialakulasat, amelyek karosithatjak a Clipso®+Chef aljat.

e Ne haszndlja a Clipso®+Chef késziiléket olajjal térténé nagynyomdsi
siitéshez.

e Ne hagyja feliigyelet nélkil a Clipso®+Chef késziléket olaj vagy
zsirok melegitésekor. Az olaj tovabbi melegitése, amely fiistot termel,
megrongdlhatja a terméket, és eléggé megemelheti a h6mérsékletét
ahhoz, hogy langok keletkezzenek.

o A Clipso®+Chef késziiléket kizarélag rendeltetési céljanak megfelelGen
hasznalja.

 Ne tegye a Clipso®+Chef késziiléket forré siitébe.

« Soha ne tegyen nem rogzitett aluminiumfoéliat a sitlapra a Clipso®+Chef
késziilékben.

 Soha ne tegyen miianyag féliat a Clipso®+Chef késziilékbe.

o Az alkoholos g&zok gyulékonyak. Az alkoholt forralja korilbelil 2 percig,
miel6tt a fed6t a késziilékre helyezné. Tartsa szemmel a késziiléket,
amikor alkoholt tartalmazé recepteket féz.

» Haszndljon kompatibilis héforrasokat, a hasznalati utasitasban foglaltak
szerint.
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FOZES UTAN

e Ha a nyomadsjelzd (D) nem csokken, helyezze a Clipso®+Chef készlléket
hideg vizbe.

« Semmi ne zavarja meg a nyomdasjelzét.

» Az olyan vastag ételek, amelyek f&zés kdzben megduzzadnak és/vagy
habzanak, példaul rizs, hivelyesek, szaritott bab, parolt gyimdlcs,
sut6tok, cukkini, sargarépa, burgonya, halfilé stb. Hagyja a Clipso®+Chef
készlléket néhany percig hilni, majd hideg vizben hiitse tovabb. Mindig
finoman rdzza meg a Clipso®+Chef késziiléket, miel6tt kinyitnd, és miutan
ellendrizte, hogy a nyomadsjelzd teljesen le van-e engedve, hogy elkerdilje
a forré gézbuborékokat, amelyek égést okozhatnak. Ez kiilonésen akkor
fontos, ha a g6z gyorsan tavozik, vagy ha a késziiléket hideg vizben hiiti.

e A Clipso®+Chef nyomds alatt torténd mozgatdsakor legyen a lehetd
legévatosabb. Ne érjen a forr6 felliletekhez. Sziikség esetén haszndljon
kesztyiit. Haszndlja a labas 2 fogantyajat.

e Soha ne erdltesse a Clipso®+Chef kinyitasat. Ellenérizze, hogy a belsé
nyomds lecskkent-e. A nyomadsjelzének (D) alsé helyzetben kell lennie.
(Lasd a ,,Biztonsag” cimd részt.)

e Ha a nyit6/zaré fogantyat (E) fiiggbleges helyzetbe dontotte, mikozben
a Clipso®+Chef nyomds alatt van, nem fogja tudni kinyitni.

Javaslatok: i

Ez a funkcié kiegészitd biztonsagi mechanizmus. Allitsa vissza a nyit6/

zar6 fogantyat vizszintes helyzetbe, és varja meg, amig a nyomasjelzé (D)

leengedett helyzetben kerdil.

» Ha a rozsdamentes acél labas belsejében irizal6 foltok vagy fehér foltok
(vizk6) vannak, tisztitsa meg ecettel vagy specidlis rozsdamentes acél
tisztitoszerrel.
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KARBANTARTAS

e Ha azt észleli, hogy a Clipso®+Chef barmely része torétt vagy repedt, ne
prébadlja meg kinyitni, ha zarva van. Varjon, amig teljesen lehdil, miel6tt
elmozditja, hagyja abba a haszndlatdt, és javitas céljabdl kiildje vissza
egy hivatalos Tefal szervizkdzpontba.

e A tisztitasi és karbantartasi utasitasokon tal ne babradlja a biztonsagi
rendszereket.

* Csak olyan eredeti Tefal alkatrészeket haszndljon, amelyek megfelelnek
az On modelljének.

« Ne hagyjon ételt a Clipso®+Chef készulékben.

e Haszndlat utan azonnal tisztitsa meg és oblitse le a Clipso®+Chef
késziiléket.

* Soha ne tegye a vezérlémodult, a tomitést (H) vagy az idézit6t (C)
mosogatdgépbe.

e Soha ne miikodtesse az id6zit6t (C) viz alatt.

» Soha ne hasznadljon fehéritt vagy klértartalma termékeket, amelyek
befolyasolhatjdk a rozsdamentes acél mingségét.

* Ne daztassa vizben a fedét.

e Evente egyszer vagy azonnal cserélje ki a tomitést, ha repedés jeleit
mutatja.

o A Clipso®+Chef késziiléket 10 év haszndlat utdn egy hivatalos Tefal
szervizkdzpontnak kell ellenériznie.

e A Clipso®+Chef tarolasa: Forditsa meg a labas fedgjét, hogy a fedd
tomitése ne kopjon el id6 el6tt.

ORIZZE MEG AZ UTMUTATOT

A KESZULEK RESZEI

A. Gozkieresztd nyilas I.  Parolékosar + alatét

B. Automatikus szellGztetGrendszer J. Tal

C. Idozité K. Gozkieresztd nyilasi tomités
D. Nyomdsjelzé L. Mikodtetetd szelep

E. Nyité/zaré fogantyd M. Biztonsdagi szelep

F. F6zési program valaszté N. Vezérlémodul régzitécsap
G. Tetd O. Kapcsok

H. Tomités
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A Clipso®+Chef nem hagyomanyos kukta. A Tefal az élelmiszerek tapértékeinek
meg6rzése érdekében Ujitast vezetett be.

A modell f6zési programokat tartalmaz.

o) ek /%;g?/ KeményitStartalma 2 L. SR Halés
jZoldseg “) élelmiszerek {C8 His @kagylé

prog 1 prog 2 prog 3 prog 4

Vegyes ételek fézésekor a legjobb, ha a legsérilékenyebb ételek programjat
valasztja.

Kotelezo ellenérzések minden haszndlat el6tt

Ellendrizze a gbzkiereszté nyilast: dllitsa a valasztégombot az 1. programra £,
és szerelje le a modult.

o Tisztitsa meg a modult vizben, és ellendrizze, hogy a gdzkiereszté nyildas (A)
nincs-e eltémddve. Ha igen, 6blitse le vizzel. Ellendrizze, hogy a miikédtetd szelep
(L) mozgathaté-e.

A biztonsagi szelep ellenérzése

® Ellenérizze, hogy a biztonsagi szelep (M)
kozéps6 része elmozdithaté-e, ehhez
erésen nyomja le egy tompa targgyal.

Nyitas

Nyitaskor/zaraskor a modulnak a fedén kell lennie.

o Ellendrizze, hogy a f6zési program valaszté megfeleld helyzetben van-e, 8. abra,
és a nyomasjelzé lent van-e.

e Dontse a nyit6/zaré kart vizszintes helyzetbdl figgéleges helyzetbe (a kapcsok
(0) egymastdl tavolodnak): 1. abra

e Emelje fel a fed6t.
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e Zaras

e Helyezze a fedé6t fliggblegesen a labasba, tgyeljen arra, hogy megfelelé
helyzetben legyen.

« Dontse a nyitd/zar6 kart fliggdleges helyzetbdl vizszintes helyzetbe: a kapcsok
(0) zarédnak. 2. abra

o A reteszel6 mechanizmus aktivalasahoz fejtsen ki enyhe erét a mozdulat végén.

« Normadlis, hogy a fedd szabadon forog a Iabason, amikor zart helyzetben van.

A kapcsoknak érintkeznilk kell a fed6 szélével. Ha nem tudja lecsukni a fedét:

o Ellenérizze, hogy a nyitd/zaré kar figgdleges helyzetben van-e.
o Ellendrizze, hogy a tomités megfelelen van-e felszerelve, 14. és 15. abra. A ,face
coté couvercle” szovegnek a fedén kell lennie.

ELSO HASZNALAT

Ahhoz, hogy megismerje a Clipso®+Chef késziiléket, és eltlinjenek a gyartdsi
folyamatbél szarmazé szennyezddések (por), javasoljuk, hogy eldszor csak vizzel
f6zzon.

Ugy helyezze el a Clipso®+Chef késziiléket, hogy a valaszté On felé nézzen.

o Toltse fel a labast 2/3-ig vizzel (MAX 2).

e Helyezze a parolékosarat a labasba.

o Zarja le a Clipso®+Chef késziléket.

. Allitsa a program valasztét (F) ,4. program” dllasba.

o Allitsa be az id6zit6t 20 percre.

e Helyezze a Clipso®+Chef késziiléket maximadlis teljesitményre bedllitott
héforrasra.

e Az 1. sipsz6ndl az id6zit6 azt jelzi, hogy csokkenteni kell a hémérsékletet.
Elkezd6dik a f6zés.

« Amikor a 2. sipolds hallhaté, a f6zés befejezddott.

o Forditsa a valasztégombot () allasba, 8. abra

e Ellendrizze, hogy a nyomasjelz6 (D) lent van-e, és nyitva van-e.

Ne probalja meg kinyitni a fedo6t; ellendrizze, hogy a nyomadsjelzé also
helyzetben van-e.

e Tisztitsa meg a terméket és a kosarat folyékony mosogatészerrel és szivaccsal.
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Fozés elott

Maximalis feltoltés

‘v‘ Ugy helyezze el a Clipso®+Chef késziiléket,

hogy a valaszté On felé nézzen.

« Minden haszndlat el6tt ellenérizze, hogy a vezérl6modul megfelelen van-e
csatlakoztatva (hasznaljon érmét). Ellendrizze, hogy a kieresztd nyilas (A) nincs-e
eltomddve. Ha igen, oblitse le vizzel. Ellenérizze, hogy a miikodtetd szelep (L)
mozgathatoé-e.

o Ellenérizze, hogy a biztonsagi szelep (M) k6zéps6 része elmozdithaté-e, ehhez
erdsen nyomja le egy tompa téarggyal.

Mint minden f6zokésziilék esetében, a Clipso®+Chef késziiléket is feliigyelje,
amikor gyermekek kozelében haszndlja.

e Hatdrozza meg a fézéshez sziikséges viz mennyiségét, Iasd: ,Minimalis és
maximadlis feltoltés”.

» Tegye bele a hozzavalékat és a folyadékot.

e Zarja le Clipso®+Chef késziilékét.

« Allitsa a valasztét a kivant f6zési helyzetbe, 9. dbra.

« Allitsa be a kivant f6zési id6t az id6zitén, 10. dbra.

» Miel6tt izembe helyezné, gy6z6djon meg réla, hogy a Clipso®+Chef megfelelGen
le van-e zarva, 2. abra.

e Helyezze a Clipso®+Chef késziiléket maximadlis teljesitményre bedllitott
héforrasra.

Minimalis feltoltés

Kozvetleniil a Iabasban valé fézéshez:

« Mindig t6ltson bele legalabb 250 ml folyadékot. 3. abra

Go6zoléshez:

e Toltson 750 ml vizet a labas aljéra.

« Helyezze a paroldkosarat a labas aljara. 5. abra

Ha a Clipso®+Chef késziiléket folyadék nélkiil melegitette:

o Ellendriztesse Clipso®+Chef késziiléket egy hivatalos Tefal szervizkdzponttal.
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A g6zolokosarba helyezett étel nem érhet a Clipso®+Chef fed6jéhez, és nem
lépheti tal a 2/3-os toltési szintet (MAX 2).

« Soha ne toltse a Clipso®+Chef késziiléket a labas magassagdnak 2/3-anal (MAX
2 jelolés) tovabb. 4. abra

Bizonyos ételeknél:

e Soha ne téltse a labas magassaganak 1/3-a folé (MAX 1 jel6lés) hogyha olyan
pépes ételeket f6z, amelyek kdzben kitadgulnak és/vagy habzanak, amelyek
a f6zés soran megduzzadnak és/vagy habzanak, példaul rizs, hivelyesek,
dehidratalt zéldségek, kompotok, suitétok, cukkini, sargarépa, burgonya, halfilé
stb. - 6. dbra.

F6zés kdézben

» Ha folyamatosan tavozik gz a kieresztd nyilasbol normal hangjelzéssel (sssss), a
f6zési id6 visszaszamlalasa automatikusan elindul egy hangjelzéssel. Csdkkentse
a héforras erejét.

« Ugyeljen arra, hogy a szelep a fézés soran rendszeresen ,susogjon”. Ha nincs elég
g0z, kissé novelje a hoforrast, ellenkezé esetben csokkentse.

A g6z nagyon forr6, amikor kiaramlik a miikodtet6 szelepbdl.

o A f6zési id6t barmikor médosithatja a + vagy - gombok megnyomasaval.
e Barmikor ledllithatja az id6zit6t a 2 gomb egyideji megnyomasaval.

A f6zés befejezodott

o A fozés végén az id6zité mdasodszor is sipol, ami azt jelzi, hogy a f&zés
befejez6dott.
« Kapcsolja ki a héforrast.

A g6z kioldasanak 2 médja van:

« Fokozatos nyomascsokkentés: dllitsa a programvadlasztét (F) a (€) piktogrammal
szembe, 8. abra.

« Gyors nyomdscsokkentés: helyezze a Clipso®+Chef késziiléket hideg vizbe (kezdje
feltolteni a mosogatat vizzel, és dllitsa le kozvetleniil a fogantyuk el6tt).

« Ellendrizze, hogy a nyomasjelz6 (D) lent van-e.

o Allitsa a programvadlasztét (F) a (&) piktogrammal szembe.

« A fed6 kinyitadsahoz emelje a nyit6/zaré kart fiiggéleges helyzetbe. 1. abra

Ne probalja meg kinyitni a fedo6t; ellendrizze, hogy a nyomasjelzé also
helyzetben van-e.

 Vegye ki az id6zitdt, tisztitsa meg és szaritsa meg a Clipso®+Chef késziléket.
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A parolékosar hasznéalata

e Toltson 750 ml vizet a labas aljara.

« Helyezze a parolékosarat a Iabas aljara.
5. abra

» A viz egy szintben legyen a kosar aljaval

A vezérlémodul behelyezése
és eltavolitasa

o Avezérl6modult tgy tervezték, hogy a Clipso®+Chef
tisztitdsa a lehet6 legegyszeriibb legyen.

Modul levétele a fed6rol:

 Forditsa meg a fedét.

e Csavarja ki a modult r6gzité anyat egy érme
segitségével, kdozben tartsa a modult a masik
kezével.

 Forditsa meg a fedét, és vegye ki a modult.

A vezérlémodul csatlakoztatasa a fedohoz:

o Helyezze a tet6t a fedére.

e Helyezze a modult a fed6re agy, hogy az iv le
legyen hajtva.

« Forditsa meg az egységet, kdzben tartsa a modult
a fed6hdz, és hizza meg a régzitéanyat egy érme
segitségével.

N

A vezérlémodul csak egy iranyban miikodtethetd.

e Soha ne haszndlja a Clipso®+Chef késziiléket a
tetd nélkal.

Az id6zito behelyezése és eltavolitasa

e Az id6zitd (C) behelyezéséhez, 7. dabra, el6szor
helyezze be az eliilsé részt, majd a hatso részt.

o Az id6zit6 (C) eltavolitdsdhoz nyomja meg a fedét,
és emelje fel.

Eliils6 rész

Hatso rész

Szelep
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TISZTITAS ES KARBANTARTAS

Ne hagyjon ételt a Clipso® késziilékben.

o A kukta megfelel6 miikodéséhez minden haszndlat utdn kdvesse a tisztitasi és
karbantartasi ajanlasokat.

» Minden haszndlat utdn mossa le a Clipso®+Chef késziiléket vizzel és folyékony
mosogatészerrel. Ugyanezt tegye a kosarral is.

« Soha ne haszndljon fehéritét vagy klortartalma termékeket, mivel az befolyasolja
a rozsdamentes acél mingségét.

A labas tisztitsa

A labas belsejét:

» Mossa le stroldszivaccsal és folyékony mosogatészerrel.

e Ha a rozsdamentes acél labas belsejében irizalé visszaverédések vagy fehér
foltok (asvanyi lerakédasok) lathatok, tisztitsa meg ecettel.

e A ldbas mosogatdégépben mosogathat6.

A labas kiilsejét:
» Mossa le szivaccsal és folyékony mosogatdszerrel.

A fedé tisztitasa

Soha ne tegye az id6zit6t viz ala vagy mosogatogépbe.

« Vegye le az id6zit6t.

e Miutan eltavolitotta az id6zit6t, a tomitést és a modult, helyezze a fedét a
mosogatogépbe.

e Ha véletlendl leveszi az automatikus szell6ztetérendszer (B) alapjat, akkor
helyezze vissza, ehhez egyszerre nyomja és forditsa el.

A fedo tomitésének tisztitasa

Soha ne tegye a tomitést mosogatogépbe.

o Minden f&zés utan tisztitsa meg a témitést (H) és a burkolatat.

e Mossa le a témitést szivaccsal és folyékony mosogatdszerrel.

» A tomités cseréjénél tigyeljen arra, hogy a ,face coté couvercle” felirat a fedén
legyen. 14. és 15. abra.
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A vezérldmodul, a szelepek és a tetd tisztitasa

Az id6zitd elemének cseréje

e Vegye le a vezérl6modult a fedérél: lasd a ,Vezérl6modul beszerelése és
eltavolitdsa” fejezetet. Mossa le a modult vizsugar alatt.

Soha ne nyissa ki a vezérlémodult.

» Szemrevételezéssel ellendrizze, hogy a gdzkieresztd nyilas nincs-e eltdmddve:
lasd a 16. abrat. Ha igen, oblitse le vizzel.

o Ellendrizze, hogy a fedd belsd részén talalhaté miikodtetd szelep (L) elmozdul-e,
ehhez forditsa a programvdlasztét ,, 1. program” allasba, majd az ujjaval nyomja
lefelé: 1asd: 17. abra. Ezt a szelepet egy vizsugar alatt is lehet tisztitani.

o Ellenérizze tovabba, hogy a biztonsagi szelep (M) megfeleléen miikédik-e, ha
ergsen megnyomja a szelep kdzépsd részét, amelynek elmozdithaténak kell
lennie: lasd: 18. abra. Tisztitsa meg a szelepet vizsugar alatt.

A miivelet végrehajtasahoz ne haszndljon éles vagy hegyes targyakat.

e Ellenérizze, hogy a modul tomitése (K) megfelelen van-e felszerelve. Ha ez a
tomités hianyzik vagy sérilt, szivargas fordulhat elé a modul alatt, amikor a
Clipso®+Chef miikodik. A tomités alakja megkonnyiti az eltavolitdst és a cserét.
Sziikség esetén ez az alkatrész elérhet6 a Tefal hivatalos szervizkdzpontjaiban.

o Ellendrizze, hogy a nyomadsjelzd (D) tiszta-e; vizsugar alatt is tisztithato.

Az idozito tisztitasa

Az id6zit6t ne tegye mosogatogépbe.

e Haszndljon tiszta, szaraz torlékendét.
* Ne hasznaljon oldészereket.
e Soha ne meritse vizbe az id6zit6t.
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e Az elem élettartama attél fiigg, hogy milyen gyakran
haszndlja az id6zitét. Ha azonban a kijelzé teljes vagy
részleges elvesztését észleli, ki kell cserélnie az elemet.

e A kornyezet védelme érdekében tdavolitsa el a haszndlt
elemet. Ne dobja ki haztartasi hulladékkal egyiitt, hanem
vigye el egy specidlis gyijtékozpontba. Az id6zit6 elem
egy litium-mangan gombelem. Megfelel az eurdpai
el6irasoknak.

e Az elemet ki tudja cserélni az idézitében, referencia:
CR2032, vagy kicseréltetheti az ilyen tipusd szervizre
joévahagyott viszonteladéval.

e Az elem id6zit6bdl valé eltavolitasahoz, 11. dabra, nyissa
ki az elemtart6 fedelét egy érmével, ehhez forditsa az
oéramutato jarasaval ellentétes iranyba, hogy a fedélen lévs
félhold egy vonalban legyen b az id6zitd félholdjaval b (Iasd
a szemkozti abrat).

e Cserélje ki az elemet.

» Helyezze vissza a tomitést a burkolatba.

e Az elemtarté fedél visszahelyezéséhez helyezze az
elemtart6 fedél félholdjat D az id6zité félholdjaval D
szembe. Ovatosan forditsa el az elemtarté fedelet az
6ramutaté jarasaval megegyezd iranyba, kozben fejtsen
ki enyhe nyomast, hogy az elemtarté fedél félholdjat » az
id67itd teliholdjahoz @ igazitsa (Iasd a szemkaozti dbrat).

e Ovatosan zarja le az elemtarté fedelet; ne eréltesse az
Utkozon tal. 11. abra

Javaslatok a hasznalathoz:

» Ne erdltesse az elemtarté fedelet, amikor becsukja.

e Ha nem taldlja az id6zit6t, méasikat vasarolhat a hivatalos
Tefal szervizkdzpontjaink barmelyikében.

A Clipso®+Chef tarolasa

e Helyezze vissza a fed6t a labasra.
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BIZTONSAG

A Clipso®+Chef szamos biztonsagi eszkozzel rendelkezik.

Biztonsagos lezaras

e Ha a fed6 nincs megfelelden lezarva, nem vdlaszthaté ki f6zési program, és a
Clipso®+Chef nem keril nyomas ald.

Biztonsdagos kinyitas

e Ha a Clipso®+Chef nyomads alatt van, a nyit6/zaré fogantyd nem miikodtethetd,
mert a mechanizmust a nyomdsjelzé régziti.

e Ebben az esetben ne eréltesse a kinyitast, hanem forditsa a valasztégombot
dllasba, és varja meg, amig a nyomadasjelzé (D) leesik, miel6tt kinyitna a
Clipso®+Chef késziiléket.

Talnyomas elleni védelem

o A Clipso®+Chef két talnyomas elleni biztonsdagi eszk6zzel rendelkezik:
- Els6 eszkoz: a biztonsagi szelep (M) kiengedi a nyomast, és g6z tavozik a
vezérlémodul alatt: 19. dbra
- Masodik eszkoz: a tomités (H) lehetévé teszi a géz kiaramlasat a fedd és a labas
kozott. 20. abra
e Ha a talnyomas elleni biztonsagi rendszerek egyike bekapcsol:
- Kapcsolja ki a héforrdst.
- Hagyja teljesen lehilni a Clipso®+Chef készliléket.
- Nyissa ki.
- Ellendrizze és tisztitsa meg a miikodtetd szelepet (L), a g6zkiereszts nyilast (A),
a biztonsagi szelepet (M) és a tomitést (H).

JELLEMZOK

Kompatibilis héforrasok

Ne melegitse fel a Iabast, ha az tres, mert az karosithatja a terméket.

o Elektromos és indukciés féz6lapok esetén haszndljon a Clipso®+Chef alapndl
kisebb vagy vele azonos atmérg;ji fézélapot.

« Uvegkeramia f6z6lapon gyézédjon meg arrél, hogy a labas alja tiszta-e.

e Gazon alang nem érhet tal a labas atmérgjén.

o Minden f6z6lapon gy6z6djon meg arrdl, hogy a Clipso®+Chef megfelelGen
kozépre van-e dllitva.

A Clipso®+Chef alap atméréje

Kapacitas ka;gl:let%s Labas @ | Alap @ Referencia Ldtaa:y%z?dé
451 531 22 cm 18 cm P45506
61l 681 22 cm 18 cm P45507
81 941 25cm | 20cm P45514 R°ZSd°rf‘|e"tes
101 11,41 25cm 20 cm P45515 ace
4,5+ 6 |-eskészlet| 53+6,81 22 cm 18 cm P45520

*Teljes kapacitds = termék kapacitasa a feddvel egyiitt.

Normativ informéacio

e Felsg izemi nyomas: 85 kPa
* Maximadlis biztonsagi nyomas: 120 kPa

Tefal tartozékok
« A piacon kaphaté Clipso®+Chef tartozékok a kévetkezdk:

UVEG-KERAMIA

ELEKTROMOS HALOGEN INDUKCIOS SPIRALIS
GAZ FOZOLAP HOFORRAS TUZHELY ELEKTROMOSSAG
SiS|E)
“ — "/
\ >
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Tartozékok Referenciak
4,51/6 1 tomités X1010004
81/10 | tomités X1010003

e Egyéb alkatrészek cseréje vagy javitdsa miatt forduljon a hivatalos Tefal
szervizk6zponthoz. .
e Csak olyan eredeti Tefal alkatrészeket haszndljon, amelyek megfelelnek az On

modelljének.
o Kérjiik, vegye figyelembe, hogy csak a fekete id6zit6 kompatibilis a Clipso®+Chef
készulékkel.
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GARANCIA

e Ha az utasitasoknak megfelelen haszndljak, a Tefal Clipso®+Chef labasra 10 év
garanciat vallalunk a kévetkezd esetekben:

- Alabas fémszerkezetével kapcsolatos barmilyen hiba.

- A nem nemesfém idg el6tti elhasznalédasa.

o A Clipso®+Chef minden egyéb alkatrészére garanciat vallalunk minden gyartdsi
vagy anyaghibdra, a vasarlas orszagaban hatdlyos torvények dltal meghatdarozott, a
vasarlas napjatél szamitott garancidlis idétartamban.

e Ezt a szerz6déses garancidt a vasarlas idépontjara vonatkozé vételi bizonylat vagy
szamla bemutatésa utdn szerzi meg.

Ez a garancia nem tartalmazza a kévetkezdket:

« Afontos dvintézkedések be nem tartasabol vagy gondatlan haszndlatbél eredd karok,
elsGsorban:

- UtGdések, leesésbdl adodo sériilések, fézés siitdben stb.

- A fedét és a miikodtetd szelepet a mosogatogépbe teszik.

« Csak hivatalos Tefal szervizk6zpontok jogosultak a jétallasi szolgdltatas nyajtasara.

« Hivja a Tefal tanacsadé szamot a legkézelebbi hivatalos Tefal szervizkdzpont ciméért.

SZABALYOZASI JELOLESEK

Jelolés Hely

A gyarté azonositéja vagy

P Tetd
védjegy

Gyartasi év és gyartasi
tételszam, a berendezés
azonositéja/modell referencia

A kapcsok felsd szélén, akkor lathaté, ha a
fedd ,nyitott” helyzetben van

A vezérldmodul alatt, a modul el van
tavolitva a fedérol

Felsd izemi nyomas,
maximalis biztonsagi nyomas

Kapacitas A ldbas kilsé alapjéan
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TEFAL HIBAELHARITAS

Probléma

Javaslatok

Ha nem tudja lezarni a
fedot

Ellenérizze, hogy a nyité/zar6 kar fiiggéleges
helyzetben van-e.

Ellenérizze, hogy a tomités a megfelel6 irGnyba
van-e felhelyezve (lasd a ,Tisztitds és karbantartés”
fejezetet).

Ha a Clipso®+Chef
késziléket nyomas
alatt, folyadék nélkiil
melegitették fel.

Ellendriztesse a Clipso®+Chef késziiléket egy hivatalos
Tefal szervizkozponttal.

Ha a nyomasjelz6 nem
emelkedett fel, és fézés
kézben semmi sem
tavozik a szelepbdl

Ellendrizze a kovetkezoket:

- Af6zési program valaszto az egyik fézési programban
talalhaté-e.

- A Clipso®+Chef biztonsdgosan le van-e zarva.

Ha a nyomasjelzé
felemelkedett, de f6zés
k6ézben semmi sem
tavozik a szelepbdl

Ez normadlis az elsé néhany percben.

Ha a probléma tovabbra is fenndll, valassza ki a
programot. Varja meg, amig a nyomasjelzd leesik,
majd dllitsa a nyit6/zaré kart fliggdleges helyzetbe.
Folyé viz alatt tisztitsa meg a miikddtetd szelepet és a
g6zkiereszt6 nyilast.

Ha g6z szivarog a fedé
kérdl, ellenérizze a
kovetkezéket

A fed6 megfelelGen le van-e zarva.

Ellendrizze a fedd tomités helyzetét.

A tomités j6 dallapotban van-e, kiilénben cserélje ki.
A fedd, a tomités és a feddn lévs burkolat tiszta-e.
A ldbas széle j6 allapotban van-e.

Ha g6z szivarog a
fed6 koril, ami éles
zajjal jar, ellendrizze a
kovetkezbket

A tomités nem szorult-e a labas és a fedd kozé.
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Probléma Javaslatok
Ha nem tudja kinyitni Ellenérizze, hogy minden vdalasztégomb erre mutat-e:
a fed6t

Ellenérizze, hogy a nyomadsjelzé lent van-e.
Ellenkezé esetben: engedje ki a nyomast.
Semmi ne zavarja a nyomdsjelzét.

A f6zési id6t.

A héforras teljesitményét.

A f6zési program vdlaszté6 megfelel6 helyzetét.
A folyadék mennyiségét.

Ha az étel nem fé6tt
meg, vagy odaégett,
ellenérizze a
kovetkezbket

Ha az étel odaégett
a Clipso®+Chef
késziilékben

Hagyja a ldabast aztatni egy ideig, miel6tt
elmosogatnd.
Soha ne haszndljon fehéritét vagy klortartalma
termékeket.

Kapcsolja ki a héforrast.

Hagyja lehdilni a Clipso®+Chef késziiléket, kdzben ne
mozgassa.

Allitsa a vélasztét a (8) programra.

Varja meg, amig a nyomasjelzd lemegy, és nyissa
ki. Ellendrizze és tisztitsa meg a miikodtetd szelepet,
a gb6zkieresztd nyilast, a biztonsagi szelepet és a
témitést.

Ha a probléma tovabbra is fenndll, forduljon hivatalos
Tefal markaszervizhez.

Ha a biztonsagi
rendszerek egyike
bekapcsol

Az elektromos vagy elektronikus termékek
az élettartamuk végén

Segitsen védeni a kérnyezetet!
® A késziilék szamos értékesithetd és Gjrahasznosithaté anyagot
tartalmaz.
[A— O Ezeket vigye gyd ijtéhelyre vagy hivatalos markaszervizbe a
feldolgozashoz.
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FOZESI TABLAZATOK

ZOLDSEGEK P

Atdblazat - a zéldség tipusatol fliggben - jelzi, hogy a zoldséget a paroldkosarban (viz felett) vagy
kozvetlentl a labasban (kosar nélkiil) kell-e megfézni. A fagyasztott, iizletben vasarolt z6ldségek
esetében a f6zési id6 megegyezik a friss valtozatokkal, mivel a zoldségeket el6zetesen blansirozzak
(azaz révid ideig forré vizbe meritik). A ,hazi fagyasztott” zéldségek f6zési idejéhez adjon néhdany
percet. A kosar (750 ml) haszndlata esetén a zéldségek nem érintkeznek a vizzel, és nem lehetnek
magasabban a ldbas MAX 2 - 2/3 szintjénél. Ha nem haszndlja a kosarat, a zoldség + viz teljes
mennyisége nem lehet magasabban a labas 2/3 - MAX 2 szintjénél. A megadott id6k gyakran
Gtmutatéként szolgdalnak, amelyek lehet6vé teszik a f6zési id6 bedllitasat a f6zott Gsszetevok
méretének, a fajtdjuknak és a kivant f6zési textiranak megfelelGen: al dente vagy puha.

Parolas vagy

Z6ldségek Részletek és elkészités Elkészitési id6

forralas
Bors Félbe vagy darabokra vagott stt6kosar % 6-8 perc
Borso Hamozott stit6kosar %ﬁt 3-4 perc
Brokkoli Virag stit6kosar % 6-8 perc
Burgonya Kozepes méretd, félbe vagott sutdkosar /%:5 15-19 perc
Cékla Kicsi és egész, vagy nagy és félbevagott stitokosar 4&5 30-40 perc
Cukkini Szeletelt (kb. 0,5 cm vastag) sutékosar ﬁ%” 8-10 perc
Edesburgonya 3 cm-es kockakra vagott stit6kosar 75%” 8-9 perc
Edeskémény Finomra szeletelt (kb. 0,5 cm vastag) sutékosar 4&5 9-11 perc
Endivia Egész, vagy nagy és félbevagott sutdkosar w 14-16 perc
Gumos zeller Finomra szeletelt (kb. 0,5 cm vastag) sutékosar % 7-8 perc
Karfiol Virag sttdkosar w 4-5 perc
Kelbimbo Egész sttdkosar % 6-8 perc
Kelkaposzta Durvéra szeletelt labasban w 8-10 perc
Kukoricacsé Egész sttdkosar %ﬂ" 7-9 perc
Lila articséka Egész, kicsi sttdkosar w 12-15 perc
Mangold 2 cm-es darabok sttdkosar 3% 4-6 perc
Padlizsan Hamozatlan, de szeletelt (kb. 0,5 cm vastag) sutdkosar 75%” 10-12 perc
Paszterndak 2-3 cm-es kockak stit6kosar @ 7-9 perc
Fehérrépa 2 cm-es kockak sttdkosar 4&; 7-9 perc
Péréhagyma fehér része  Egész sttékosar f"/” 7-10 perc
Romanesco brokkoli Virag sttdkosar w 4-5 perc
Sargarépa Szeletelt (kb. 0,5 cm vastag) stit6kosar f%” 7-8 perc
Pézsmatok 3-5 cm-es darabok stitékosar )ﬁﬁ 12-16 perc
Sparga Fehér vagy lila sparga (egész) labasban W 5-7 perc
Spenét Levelek sttékosar w 3-4 perc
Stit6tok 3-5 cm-es darabok stit6kosar @ 6-8 perc
Z6ld articsoka Egész, kozepes méretti (,Bretagne” tipus) labasban % 15-20 perc
Z6ld kaposzta Levelek labasban %/9’ 6-8 perc
Zoldbab Finom stitékosar ﬁ/’ 6-7 perc
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HUVELYESEK PROG. 2

A viz + hiivelyesek mennyisége nem lehet magasabban a labas 1/3 szintjénél (MAX 1 jel6lés).

Hozzavalok Osszetevs Geszetevs Elkészitési id6
Viz mennyisége mennyisége Viz mennyisége mennyisége
. " " 25 perc (al dente)
Csicseriborsé’ 64cl 1209 131 2409 35 perc (porhany6s)
Fehér rizs 40cl 1309 50 260 g 10 perc
Lencse 75¢cl 1209 100 cl 240g 12-15 perc
Quinoa 32d 125g 64cl 2509 8 perc

* Ejszaka dztassa Gket egy tdlban sok vizzel f6zés eldtt.

HUS PROG. 3

Ontson legaldbb 250 ml folyadékot a labasba.

Parolas vagy

Hozzavaldk Részletek és elkészités lles Elkészitési id6
Bélszin 500 g (8-11 cm atmeérgji) serpenyGben 20-30 perc
Birkalabszar 1 darab (400 g) serpenyGben 20-25 perc
Borji bélszin 1x 700 g-os darab serpenyGben 18-22 perc
Csirke Egész serpenyGben 40-45 perc
Csirke Comb/Iab magassaga serpenyGben 25-30 perc
Sult borjahas 800 g (8-10 cm atmérd;jii) serpenyGben 30-40 perc
Siilt sertéshis 800 g (8-10 cm atméra;j) serpeny6ben 45-50 perc
Szlizpecsenye 1x 350 g-os darab serpenyGben 25-30 perc

HAL

Amikor halfiléket sit gongyélve, tgyeljen arra, hogy zsirpapirba csomagolja Gket, hogy
elkeriilje az emulzi6 veszélyét.

Parolas vagy

el Elkészitési id6

Hozzavalok Részletek és elkészités

Fehérhasu halak (t6kehal, sziirke

tSkehal, kézonséges tokehal) Filé vagy darabok (120 g) sttékosar 5-6 perc
Friss lazac Filé vagy darabok (120 g) stitékosar 4-5 perc
Tonhal Vastag szeletek (120 g) serpenyGben 5-6 perc

176

177



Prima di usare Clipso®+Chef, leggere attentamente le istruzioni e fare sempre

Per motivi di sicurezza, questo apparecchio & conforme a tutti gli standard di

PRECAUZIONI IMPORTANTI

riferimento al manuale. L’'uso improprio comporta il rischio di danni.

sicurezza applicabili:

- Direttiva europea sugli apparecchi a pressione
- Materiali a contatto con gli alimenti

- Ambiente

CONTROLLI OBBLIGATORI
PRIMA DI OGNI UTILIZZO

VERIFICHE

« Verificare che il foro di uscita del vapore non sia ostruito (Fig. 16).

o Verificare che la parte centrale della valvola di sicurezza si muova
liberamente

« premendola con un oggetto non affilato (Fig. 18).

e Verificare che la guarnizione del coperchio sia posizionata
correttamente (Fig. 14 e 15).

e Verificare che i manici della pentola siano fissati correttamente.
Serrarli se necessario.

RISPETTARE I LIMITI

e Non usare Clipso®+Chef senza liquido per evitare che subisca
gravi danni. Assicurarsi che sia presente una sufficiente quantita di
liquido durante tutto il processo di cottura.

e Livello minimo: 250 ml (Fig. 3).

e Livello massimo: 2/3 della capacita della pentola (indicatore MAX
2) (Fig. 4).

e Durante la cottura a vapore, gli alimenti all'interno del cestello
vapore non devono entrare a contatto con I'acqua e non devono
superare l'indicatore MAX 2 riportato all'interno della pentola.

e Per gli alimenti spessi che aumentano di volume e/o producono
schiuma durante la cottura, come riso, legumi, fagioli secchi, zucca,
zucchine, carote, patate e filetti di pesce, non riempire la pentola
oltre 1/3 della sua capacita (indicatore MAX 1) (Fig. 6).

DI RIEMPIMENTO
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PRIMA E DURANTE LA COTTURA

e Tenere i bambini a distanza di sicurezza quando Clipso®+Chef & in
funzione.

e Il vapore che fuoriesce dalla valvola di funzionamento & molto caldo.
Prestare attenzione al getto di vapore.

e Clipso®+Chef cuoce sotto pressione. L'uso improprio comporta il rischio
di ustioni. Assicurarsi che Clipso®+Chef sia chiusa correttamente prima
dell'uso (consultare la sezione “Chiusura”).

e Assicurarsi che la valvola di funzionamento emetta un sibilo costante

durante la cottura. Se non fuoriesce abbastanza vapore, rilasciare la

pressione e verificare che la quantita di liquido sia sufficiente e che il

foro di uscita del vapore non sia ostruito. Se dopo questi controlli la

fuoriuscita di vapore é ancora insufficiente, aumentare leggermente il

calore.

Non cuocere alimenti che possano ostruire i condotti dei dispositivi di

sicurezza:

- Mirtilli - Fiocchi d’avena
- Rabarbaro - Orzo, farro, miglio perlati
- Tagliatelle, spaghetti, - Ribes

maccheroni

Prima di cuocere grandi pezzi di carne e alimenti con rivestimento
superficiale (salsicce intere, lingua, pollame, ecc.), si raccomanda di forarli
con un coltello o una forchetta. Durante la cottura possono trattenere il
liquido bollente e causare schizzi. Cio si verifica perché il liquido bollente
pud rimanere intrappolato all'interno durante la cottura.

e Clipso®+Chef non & adatta per cuocere preparazioni a base di latte
animale.

« Non versare sale grosso all'interno di Clipso®+Chef, ma aggiungere del
sale fino al termine della cottura. Cio evita la formazione di piccoli incavi
che possono danneggiare il fondo di Clipso®+Chef.

» Non usare Clipso®+Chef per friggere a pressione.

» Non lasciare Clipso®+Chef incustodita durante il riscaldamento di olio
o grasso. Il riscaldamento prolungato di olio che emette fumo pud
danneggiarla e aumentare la temperatura, con il rischio di incendio.

» Non usare Clipso®+Chef per scopi diversi da quelli per cui & progettata.

» Non inserire Clipso®+Chef in un forno caldo.

» Non usare fogli di alluminio su una teglia allinterno di Clipso®+Chef, a
meno che non siano fissati.

« Non usare pellicole in plastica allinterno di Clipso®+Chef.

I vapori dell'alcol sono infiammabili. Portare I'alcol a ebollizione e lasciarlo
bollire per circa 2 minuti prima di chiudere il coperchio. Sorvegliare la
pentola durante la cottura di preparazioni che includono alcol.

e Usare le fonti di calore compatibili indicate in queste istruzioni.
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DOPO LA COTTURA

e Se 'indicatore di pressione (D) non si abbassa, immergere Clipso®+Chef
in acqua fredda.

« Non interferire con il funzionamento dell'indicatore di pressione.

e Per gli alimenti spessi che aumentano di volume e/o producono schiuma
durante la cottura (come riso, legumi, fagioli secchi, zucca, zucchine,
carote, patate e filetti di pesce), lasciare che Clipso®+Chef si raffreddi
per qualche minuto, quindi immergerla in acqua fredda. Per evitare il
rischio di ustioni causate dal getto di vapore, verificare che l'indicatore
di pressione si sia abbassato completamente e scuotere delicatamente
Clipso®+Chef prima di aprirla. Questa operazione é particolarmente
importante durante la decompressione rapida o dopo il raffreddamento
in acqua fredda.

e Prestare attenzione durante lo spostamento di Clipso®+Chef quando & in
pressione. Non toccare le superfici calde. Se necessario, indossare guanti
da forno. Usare i 2 manici della pentola.

» Non forzare I'apertura di Clipso®+Chef. Assicurarsi che la pressione
interna sia scesa. L'indicatore di pressione (D) deve essere in posizione
abbassata (consultare la sezione “Dispositivi di sicurezza”).

e Quando Clipso®+Chef & in pressione, 'impugnatura di apertura/chiusura
(E) non ne consentira I'apertura, anche se & in posizione verticale.

Raccomandazioni:

Questa funzione costituisce un’ulteriore dispositivo di sicurezza. Riportare

limpugnatura di apertura/chiusura in posizione orizzontale e attendere

che l'indicatore di pressione (D) si sia abbassato.

« Se l'interno della pentola in acciaio inox presenta iridescenze o macchie
bianche di calcare, pulirla con dell'aceto di vino bianco o un detergente
specifico per acciaio inox.

MANUTENZIONE

« Se qualsiasi parte di Clipso®+Chef & danneggiata o incrinata, non tentare
di aprirla se é chiusa. Attendere che si raffreddi completamente prima di
spostarla, non usarla e portarla presso un centro di assistenza autorizzato
Tefal per la riparazione.

e Non intervenire sui dispositivi di sicurezza in modo diverso da quello
descritto nelle istruzioni per la pulizia e la manutenzione.

e Usare esclusivamente parti di ricambio Tefal compatibili con il modello
della propria pentola a pressione.

« Non conservare alimenti all'interno di Clipso®+Chef.

o Pulire e risciacquare Clipso®+Chef immediatamente dopo I'uso.

o Il modulo di controllo, la guarnizione (H) e il timer (C) non sono lavabili
in lavastoviglie.

« Non risciacquare il timer (C) sotto 'acqua corrente.

« Non usare candeggina o prodotti a base di cloro per evitare di danneggiare
l'acciaio inox.

« Non lasciare il coperchio immerso nellacqua.

e Sostituire la guarnizione ogni anno o immediatamente se é danneggiata
o incrinata.

o Clipso®+Chef deve essere ispezionata da un centro di assistenza
autorizzato Tefal dopo 10 anni di utilizzo.

e Prima di riporre Clipso®+Chef, posizionare il coperchio capovolto sulla
pentola per evitare l'usura prematura della guarnizione del coperchio.
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CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI

DESCRIZIONE

A.
B.

on

Foro di uscita del vapore I. Cestello vapore + treppiede
Sistema di ventilazione J. Pentola
automatica K. Guarnizione del foro di uscita
Timer del vapore

. Indicatore di pressione L. Valvola di funzionamento
Impugnatura di apertura/ M. Valvola di sicurezza
chiusura N. Perno di fissaggio del modulo
Selettore del programma di di controllo
cottura 0. Fermagli

. Disco di rivestimento
. Guarnizione

181



Clipso®+Chef non é una pentola a pressione tradizionale. Tefal ha progettato un
apparecchio che preserva le qualitd nutrizionali degli alimenti.

Questo modello é dotato di diversi programmi di cottura.

» ¢ « Alimenti =2 S Pescee
j Verdure &) amidacei (CB Came X crostacei

prog 1 prog 2 prog 3 prog 4

Durante la cottura simultanea di alimenti di tipo diverso, si raccomanda di
selezionare il programma adatto all’alimento pit delicato.

Controlli obbligatori prima di ogni utilizzo

Foro di uscita del vapore: portare il selettore in corrispondenza del Programma
1 27 e rimuovere il modulo.

o Pulire il modulo con acqua e assicurarsi che il foro di uscita del vapore (A) non sia
ostruito. In caso contrario, risciacquarlo sotto I'acqua corrente. Verificare che la
valvola di funzionamento (L) si muova liberamente.

Valvola di sicurezza

« Verificare che la parte centrale della valvola di sicurezza (M) si
muova liberamente premendola con un oggetto non affilato.

Apertura

Durante I'apertura e la chiusura, il modulo di controllo deve essere posizionato
sul coperchio.

« Verificare che il selettore del programma di cottura sia in posizione (#) (Fig. 8) e
che l'indicatore di pressione sia abbassato.

e Portare I'impugnatura di apertura/chiusura dalla posizione orizzontale alla
posizione verticale: i fermagli (O) si separeranno (Fig. 1).

 Sollevare il coperchio.
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Chiusura

e Posizionare il coperchio in verticale sulla pentola, assicurandosi che sia
posizionato correttamente.

e Portare I'impugnatura del coperchio dalla posizione verticale alla posizione
orizzontale: i fermagli (O) si chiuderanno (Fig. 2).

e Applicare una leggera pressione alla fine per attivare il meccanismo di bloccaggio.

« E normale che il coperchio ruoti liberamente sulla pentola quando € in posizione
di chiusura.

I fermagli devono essere a contatto con il bordo del coperchio. Se il coperchio
non si chiude, procedere come descritto di seguito.

« Verificare che 'impugnatura di apertura/chiusura sia in posizione verticale.
e Verificare che la guarnizione sia posizionata correttamente (Fig. 14 e 15).
L'indicazione “face c6té couvercle” deve essere rivolta verso il coperchio.

PRIMO UTILIZZO

Per familiarizzare con il funzionamento di Clipso®+Chef ed eliminare eventuali
residui di fabbricazione (polvere), si raccomanda di effettuare la prima cottura
con sola acqua (senza alimenti).

Orientare Clipso®+Chef in modo tale che il selettore sia rivolto verso di sé.

« Riempire la pentola per i 2/3 (indicatore MAX 2) con acqua.

e Posizionare il cestello vapore all'interno della pentola.

e Chiudere Clipso®+Chef.

o Portare il selettore del programma (F) in posizione “prog 4”.

e Impostare il timer su 20 minuti.

o Posizionare Clipso®+Chef su una fonte di calore e regolarla alla massima potenza.

« Al primo segnale acustico, ridurre la potenza della fonte di calore. Iniziera la fase
di cottura.

» Al secondo segnale acustico, la cottura é terminata.

 Portare il selettore in posizione (®) (Fig. 8).

« Verificare che l'indicatore di pressione (D) si sia abbassato e aprire il coperchio.

Non forzare I'apertura del coperchio; assicurarsi che I'indicatore di pressione si
sia abbassato.

e Pulire il cestello e la pentola con del detergente per stoviglie e una spugna.

183



Prima della cottura

Riempimento massimo

Orientare Clipso®+Chef in modo tale
che il selettore sia rivolto verso di sé.

« Prima di ogni utilizzo, verificare che il modulo di controllo sia fissato correttamente
(usare una moneta). Verificare che il foro di uscita del vapore (A) non sia ostruito.
In caso contrario, risciacquarlo sotto I'acqua corrente. Verificare che la valvola di
funzionamento (L) si muova liberamente.

« Verificare che la parte centrale della valvola di sicurezza (M) si muova liberamente
premendola con un oggetto non affilato.

Come per tutti gli apparecchi di cottura, supervisionare Clipso®+Chef quando é
in uso in presenza di bambini.

e Determinare la quantita di acqua necessaria per la cottura (consultare le sezioni
“Riempimento massimo” e “Riempimento minimo”).

« Aggiungere gli ingredienti e il liquido.

o Chiudere Clipso®+Chef.

e Portare il selettore del programma di cottura nella posizione desiderata (Fig. 9).

» Impostare il tempo di cottura con il timer (Fig. 10).

e Assicurarsi che Clipso®+Chef sia chiusa correttamente prima dell'uso (Fig. 2).

e Posizionare Clipso®+Chef su una fonte di calore e regolarla alla massima potenza.

Riempimento minimo

Per la cottura diretta nella pentola
« Aggiungere almeno 250 ml di liquido (Fig. 3).

Per la cottura a vapore
 Versare 750 ml di acqua sul fondo della pentola.
e Posizionare il cestello vapore sul fondo della pentola (Fig. 5).

Se Clipso®+Chef é stata riscaldata senza liquido
o Portare Clipso®+Chef presso un centro di assistenza autorizzato Tefal affinché
venga ispezionata.
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Gli alimenti all'interno del cestello vapore non devono entrare a contatto con
il coperchio di Clipso®+Chef e non devono superare i 2/3 della capacita della
pentola (indicatore MAX 2).

o Non riempire Clipso®+Chef oltre i 2/3 della capacita della pentola (indicatore
MAX 2) (Fig. 4).

Eccezioni per alcuni alimenti

e Per gli alimenti spessi che aumentano di volume e/o producono schiuma durante
la cottura (come riso, legumi, verdura essiccata, composte, zucca, zucchine,
carote, patate e filetti di pesce), non riempire la pentola oltre 1/3 della sua
capacita (indicatore MAX 1) (Fig. 6).

Durante la cottura

» Quando il vapore fuoriesce in modo continuo dal foro di uscita del vapore e
produce un fischio regolare, verrd emesso un segnale acustico e il conto alla
rovescia del tempo di cottura iniziera automaticamente. Ridurre la potenza della
fonte di calore.

o Assicurarsi che il vapore emetta un fischio regolare durante la cottura. Se non
fuoriesce abbastanza vapore, aumentare leggermente la potenza della fonte di
calore; in caso contrario, ridurla.

Il vapore che fuoriesce dalla valvola di funzionamento € molto caldo.

« E possibile modificare il tempo di cottura in qualsiasi momento premendo il
pulsante + o -.

o E possibile interrompere il timer in qualsiasi momento premendo i 2 pulsanti
simultaneamente.

Al termine della cottura

« Al termine del processo di cottura, il timer emettera un secondo segnale acustico,
a indicare che la cottura é terminata.
« Spegnere la fonte di calore.

Per rilasciare la pressione sono disponibili le 2 modalita descritte di seguito.

e Decompressione graduale: portare il selettore del programma (F) in
corrispondenza del simbolo (¥) (Fig. 8).

« Decompressione rapida: riempire il lavello con acqua fredda e immergervi
Clipso®+Chef fino ai manici.

« Verificare che l'indicatore di pressione (D) si sia abbassato.

e Portare il selettore del programma (F) in corrispondenza del simbolo ().

« Portare I'impugnatura di apertura/chiusura in posizione verticale per aprire il
coperchio (Fig. 1).
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Non forzare I'apertura del coperchio; assicurarsi che I'indicatore di pressione si
sia abbassato.

« Rimuovere il timer, lavare Clipso®+Chef e asciugarla.

Cottura a vapore

« Versare 750 ml di acqua nella pentola.

e Posizionare il cestello vapore sul
fondo della pentola (Fig. 5).

o Il livello dellacqua non deve superare
il fondo del cestello.

Installazione e rimozione del modulo di controllo

« Il modulo di controllo é stato progettato per facilitare
la pulizia di Clipso®+Chef.

Rimozione del modulo dal coperchio

« Capovolgere il coperchio.

« Svitare il dado di fissaggio del modulo con una moneta
tenendo il modulo con I'altra mano.

« Capovolgere il coperchio e rimuovere il modulo.

Installazione del modulo sul coperchio

« Posizionare il disco di rivestimento sul coperchio.

e Posizionare il modulo, con l'arco rivolto verso il basso,
sul coperchio.

e Capovolgere il coperchio tenendo il modulo sul
coperchio e serrare il dado di fissaggio con una moneta.

Il modulo di controllo puo essere installato in una sola
direzione.

e Non usare Clipso®+Chef senza il disco di
rivestimento.

Installazione e rimozione del timer

e Per installare il timer (C), inserire per prima
la parte anteriore, quindi fissare la parte
posteriore (Fig. 7).

o Per rimuovere il timer (C), premere la linguetta
e sollevarlo.

Parte anteriore

Parte posteriore

Linguetta
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PULIZIA E MANUTENZIONE

Non conservare alimenti all’interno di Clipso®+Chef.

o Per il corretto funzionamento della pentola a pressione, effettuare le operazioni
di pulizia e manutenzione descritte di sequito dopo ogni utilizzo.

» Dopo ogni utilizzo, pulire Clipso®+Chef con acqua e del detergente per stoviglie.
Procedere nello stesso modo per il cestello.

« Non usare candeggina o prodotti a base di cloro per evitare di danneggiare
I'acciaio inox.

Pulizia della pentola

Interno della pentola

o Pulire la superficie interna con del detergente per stoviglie e una spugna abrasiva.

« Se l'interno della pentola in acciaio inox presenta iridescenze o macchie bianche
(depositi minerali), pulirla con dell’'aceto di vino bianco.

« La pentola pud essere lavata in lavastoviglie.

Esterno della pentola
o Pulire la superficie esterna con del detergente per stoviglie e una spugna.

Pulizia del coperchio

Non lavare il timer sotto I'acqua corrente o in lavastoviglie.

e Rimuovere il timer.

« Dopo aver rimosso il timer, la guarnizione e il modulo, il coperchio pud essere
lavato in lavastoviglie.

e Se la base del sistema di ventilazione automatica (B) & stato rimosso
accidentalmente, riposizionarlo premendolo e ruotandolo simultaneamente.

Pulizia della guarnizione del coperchio

Non lavare la guarnizione in lavastoviglie.

« Dopo ogni utilizzo, pulire la guarnizione (H) e il suo alloggio.

e Pulire la guarnizione con del detergente per stoviglie e una spugna.

« Perriposizionare la guarnizione, assicurarsi che I'indicazione “face c6té couvercle”
sia rivolta verso il coperchio (Fig. 14 e 15).
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Pulizia del modulo di controllo, delle valvole
e del disco di rivestimento
e Rimuovere il modulo di controllo dal coperchio come indicato alla sezione

“Installazione e rimozione del modulo di controllo”. Lavare il modulo sotto
'acqua corrente.

Non aprire il modulo di controllo.

o Verificare visivamente che il foro di uscita del vapore (A) non sia ostruito (Fig.
16). In caso contrario, risciacquarlo sotto I'acqua corrente.

o Verificare che la valvola di funzionamento (L) all'interno del coperchio si muova
liberamente portando il selettore del programma in corrispondenza di “prog 1”
e premerla con un dito (Fig. 17). Questa valvola pud essere lavata sotto 'acqua
corrente.

« Verificare inoltre che la valvola di sicurezza (M) funzioni correttamente premendo
la parte centrale con un oggetto non appuntito: deve muoversi liberamente (Fig.
18). Lavare la valvola sotto 'acqua corrente.

Non usare oggetti affilati o appuntiti per effettuare questa operazione.

o Verificare che la guarnizione del modulo (K) sia fissata correttamente. Se la
guarnizione é assente o danneggiata, potrebbero verificarsi perdite sotto il
modulo quando Clipso®+Chef & in funzione. La forma della guarnizione la rende
facile da rimuovere e sostituire. Se necessario, questa parte pud essere richiesta
presso i centri di assistenza autorizzati Tefal.

o Verificare che l'indicatore di pressione (D) sia pulito; & possibile lavarlo sotto
'acqua corrente.

Pulizia del timer

Non lavare il timer in lavastoviglie.

e Usare un panno asciutto e pulito.
« Non usare solventi.
« Non immergere il timer nell'acqua.
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Sostituzione della batteria del timer

e La durata della batteria dipende dalla frequenza di
utilizzo del timer. Quando il display & fioco o non si
illumina, la batteria deve essere sostituita.

 Per contribuire alla protezione del’ambiente, smaltire
la batteria correttamente. Non gettarla insieme ai
rifiuti domestici ma portarla presso un apposito centro
di raccolta. II timer & alimentato da una batteria
a bottone al litio di manganese. E conforme ai
regolamenti europei.

e La batteria del timer (CR2032) pud essere sostituita
dall'utente o da un centro di assistenza.

e Per rimuovere la batteria dal timer (Fig. 11), aprire il
coperchio della batteria ruotandolo in senso antiorario
con una moneta, in modo tale che il semicerchio b sul
coperchio sia allineato con il semicerchio D sul timer
(come illustrato nella figura a fianco).

e Sostituire la batteria.

« Riposizionare la guarnizione nel suo alloggio.

e Per riposizionare il coperchio della batteria, allineare
il semicerchio sul coperchio D con il semicerchio b sul
timer. Ruotare delicatamente il coperchio in senso
orario, applicando una leggera pressione per allineare
il semicerchio @ sul coperchio con il cerchio intero b sul
timer (come illustrato nella figura a fianco).

e Chiudere il coperchio della batteria delicatamente; non
forzarlo oltre il punto di bloccaggio (Fig. 11).

Raccomandazioni

« Non forzare il coperchio della batteria durante la
chiusura.

eIn caso di smarrimento del timer, & possibile
acquistarne un altro presso un centro di assistenza
autorizzato Tefal.

Conservazione di Clipso®+Chef

« Capovolgere il coperchio e posizionarlo sulla pentola.
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DISPOSITIVI DI SICUREZZA

Clipso®+Chef & dotata di diversi dispositivi di sicurezza, descritti di seguito.

Sicurezza durante la chiusura

« Se il coperchio non é chiuso correttamente, non sard possibile selezionare il
programma di cottura e Clipso®+Chef non entrera in pressione.

Sicurezza durante I'apertura

e Quando Clipso®+Chef & in pressione, 'impugnatura di apertura/chiusura sara
bloccata dal meccanismo di sicurezza dell'indicatore di pressione.

e In tal caso, non forzare I'apertura ma portare il selettore in posizione e
attendere che l'indicatore di pressione (D) si abbassi prima di aprire Clipso®+Chef.

Sicurezza contro la sovrapressione

e Clipso®+Chef é dotata di due dispositivi di sicurezza contro la sovrapressione.
- Primo dispositivo: la valvola di sicurezza (M) rilascia la pressione e il vapore
fuoriesce sotto il modulo di controllo (Fig. 19).
- Secondo dispositivo: la guarnizione (H) permette la fuoriuscita del vapore tra il
coperchio e la pentola (Fig. 20).
e In caso di attivazione di uno dei dispositivi contro la sovrapressione, procedere
come descritto di seguito.
- Spegnere la fonte di calore.
- Lasciare che Clipso®+Chef si raffreddi completamente.
- Aprirla.
- Ispezionare e pulire la valvola di funzionamento (L), il foro di uscita del vapore
(A), la valvola di sicurezza (A) e la guarnizione (H).

CARATTERISTICHE

Non riscaldare la pentola quando é vuota per evitare di danneggiarla.

e Per le piastre elettriche o a induzione, il diametro della piastra deve essere pari o
inferiore a quello della base di Clipso®+Chef.

o Per le piastre in vetroceramica, assicurarsi che il fondo della pentola sia pulito.

« Per i fornelli a gas, la fiamma non deve superare il diametro della pentola.

o Per tutti i tipi di fonte di calore, assicurarsi che Clipso®+Chef sia centrata.

Diametro della base di Clipso®+Chef

Capacita C%%ggga @ pentola | @ base Codice p en{\gfgzric%l;e) edrichi o
451L 53L 22 cm 18 cm P45506
6L 638L 22 cm 18 cm P45507
8L 9,4L 25cm 20 cm P45514 Acciaio inox
0L 11,4L 25cm 20cm P45515
Set45+6L 53+68L 22 cm 18 cm P45520

*Capacita totale = capacita del prodotto coperchio incluso.

Informazioni normative

o Pressione massima di funzionamento: 85 kPa
o Pressione massima di sicurezza: 120 kPa

Accessori Tefal
« Di seguito sono elencati gli accessori per Clipso®+Chef disponibili in commercio.

Accessorio Codice
Fonti di calore compatibili Guarnizione 4,5L/6 L X1010004
PIASTRE RADIANTI Guarnizione8L/10L X1010003
FORNELLI ALOGENE RESISTENZA
GAS ELETTRICI VETROCERAMICA INDUZIONE A SPIRALE
e Per la sostituzione di altri componenti o per qualsiasi riparazione, rivolgersi a un
”_ ? centro di assistenza autorizzato Tefal.
/I: R\ e Usare esclusivamente parti di ricambio Tefal compatibili con il modello della
|\ Y :,/ propria pentola a pressione.
\\‘ '9 » Nota: solo il timer nero & compatibile con Clipso®+Chef.
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GARANZIA

« Se usata come descritto nelle istruzioni, la pentola Clipso®+Chef di Tefal & garantita
per 10 anni contro:

- Eventuali difetti della struttura metallica della pentola.

- Eventuale usura prematura del metallo della base.

o Tutti gli altri componenti di Clipso®+Chef sono garantiti contro eventuali difetti di
fabbricazione e materiali per il periodo di garanzia definito dalla normativa in vigore
nel Paese di acquisto e a partire dalla data di acquisto.

 Tale garanzia contrattuale € valida su presentazione dello scontrino o della ricevuta
recanti la data di acquisto.

La garanzia non copre:

e Danni causati dal mancato rispetto delle precauzioni o da utilizzi impropri, in
particolare:

- Urti, cadute, cottura in forno, ecc.

- Lavaggio in lavastoviglie del coperchio e della valvola di funzionamento.

« Solo i centri di assistenza autorizzati Tefal possono applicare la garanzia.

« Contattare telefonicamente il servizio clienti Tefal per conoscere l'indirizzo del centro
di assistenza Tefal pit vicino.

MARCATURE NORMATIVE

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problemi

Suggerimenti

Il coperchio non si
chiude

Verificare che I'impugnatura di apertura/chiusura sia
in posizione verticale.

Verificare che la guarnizione sia orientata
correttamente (consultare la sezione “Pulizia e
manutenzione”).

Clipso®+Chef pressione
é stata portata in
pressione senza liquido
al suo interno

Portare Clipso®+Chef presso un centro di assistenza
autorizzato Tefal affinché venga ispezionata.

Marcatura Posizione

Identificazione del costruttore

) ) Disco di rivestimento
o marchio commerciale

L'indicatore di pressione
non si é sollevato, e
durante la cottura non
si verificano fuoriuscite
dalla valvola

Effettuare le sequenti verifiche.

- Verificare che il selettore del programma di cottura
sia posizionato in corrispondenza di uno dei
programmi di cottura.

- Verificare che Clipso®+Chef sia chiusa correttamente.

Anno e lotto di
fabbricazione, identificazione
dell'apparecchio/codice del
modello

Bordo superiore dei fermagli, visibili
quando il coperchio é in posizione aperta

Parte inferiore del modulo di controllo
dopo averlo rimosso dal coperchio

Pressione di funzionamento,
pressione massima di sicurezza

L'indicatore di sicurezza
si @ sollevato, ma
durante la cottura non
si verificano fuoriuscite
dalla valvola

Nei primi minuti si tratta di un fenomeno normale.
Se il problema persiste, selezionare il programma .
Attendere che l'indicatore di pressione si abbassi,
quindi portare 'impugnatura di apertura/chiusura in
posizione verticale.

Pulire la valvola di funzionamento e il foro di uscita del
vapore sotto 'acqua corrente.

Capacita Fondo esterno della pentola
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Fuoriuscite di vapore
intorno al coperchio

Verificare che il coperchio sia chiuso correttamente.
Verificare che la guarnizione del coperchio sia
posizionata correttamente.

Verificare che la guarnizione sia in buono stato. In
caso contrario, sostituirla.

Verificare che il coperchio, la guarnizione e il suo
alloggio nel coperchio siano puliti.

Verificare che il bordo della pentola sia in buone
condizioni.

193



Problemi

Suggerimenti

Fuoriuscite di vapore
intorno al coperchio
accompagnate da un
suono acuto.

Verificare che la guarnizione non sia schiacciata tra la
pentola e il coperchio.

Il coperchio non si apre.

Verificare che il selettore sia in posizione (&) .
Verificare che l'indicatore di pressione si sia abbassato.
In caso contrario, rilasciare la pressione.

Non interferire con il funzionamento dell'indicatore di
pressione.

Gli alimenti sono poco
cotti o troppo cotti.

Verificare che il tempo di cottura sia corretto.
Verificare che la potenza della fonte di calore sia
corretta.

Verificare che il selettore del programma di cottura sia
posizionato correttamente.

Verificare che la quantita di liquido sia corretta.

Gli alimenti si sono
bruciati all'interno di
Clipso®+Chef.

Lasciare a mollo la pentola prima di lavarla.
Non usare candeggina o prodotti a base di cloro.

Uno dei dispositivi di
sicurezza si é attivato.

Spegnere la fonte di calore.

Attendere che Clipso®+Chef si raffreddi senza
spostarla.

Portare il selettore del programma di cottura in
posizione &) .
Attendere che lindicatore di sicurezza si sia
abbassato, quindi aprirla. Ispezionare e pulire la
valvola di funzionamento, il foro di uscita del vapore,
la valvola di sicurezza e la guarnizione.

Se il problema persiste, contattare un centro di
assistenza autorizzato Tefal.

Smaltimento degli apparecchi elettrici o elettronici

TABELLE DI COTTURA

VERDURE %

La seguente tabella indica, in base al tipo di verdura, se 'alimento puo essere cotto nel cestello vapore
(sopra il livello dell'acqua) o direttamente nella pentola (senza cestello). Per le verdure surgelate
disponibiliin commercio, i tempi di cottura sono identici a quelli delle verdure fresche perché le verdure
sono state sbollentate preliminarmente. Aggiungere qualche minuto di cottura per le verdure congelate
in casa. Le verdure non devono entrare a contatto con 'acqua durante I'uso del cestello (750 ml) e non
devono superare i 2/3 della capacita della pentola (indicatore MAX 2). Quando il cestello non € in uso,
la quantita totale di verdure e acqua non deve superare i 2/3 della capacita della pentola (indicatore
MAX 2). I tempi di cottura sono forniti a solo scopo di riferimento. Il tempo di cottura pud essere
regolato in base al tipo di alimento, la varieta e il grado di cottura desiderato (morbido o al dente).

Cottura avapore|  Tempo di

Protezione ambientale
® Questo apparecchio contiene materiali riutilizzabili o riciclabili.
< Portarlo presso un apposito punto di raccolta o un centro di
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assistenza autorizzato.

Verdure Dettagli e preparazione [ e
Asparagi Asparago bianco o viola (intero) Nella pentola 3?//’37" 5-7 min
Barbabietole Piccole e intere, oppure grandi tagliate a meta Nel cestello /ﬁﬁ 30-40 min
Bietole Apezzida 2 cm Nel cestello 3?//’37" 4-6 min
Broccoli Infiorescenze Nel cestello % 6-8 min
Broccolo romanesco  Infiorescenze Nel cestello w 4-5 min
Carciofi verdi Interi, di media grandezza (tipo "bretone”) Nella pentola W 15-20 min
Carciofi violetti Interi, piccoli Nel cestello w 12-15 min
Carote A rondelle (spesse 0,5 cm circa) Nel cestello % 7-8 min
Cavoletti di Bruxelles Interi Nel cestello % 6-8 min
Cavolfiore Infiorescenze Nel cestello % 4-5 min
Cavolo verde Foglie Nella pentola % 6-8 min
Fagiolini Fini Nel cestello TTZ’L 6-7 min
Finocchi A fette sottili (spesse 0,5 cm circa) Nel cestello ﬁ‘/}’ 9-11 min
Indivia Intera, oppure grande tagliata a meta Nel cestello % 14-16 min
Cavolo riccio A fette spesse Nella pentola % 8-10 min
Melanzane Con bucciaq, a fette (spesse 0,5 cm circa) Nel cestello % 10-12 min
Pannocchie Intere Nel cestello % 7-9 min
Pastinaca A cubetti da 2-3 cm Nel cestello /ﬁé 7-9 min
Patate Media grandezza, tagliate a meta Nel cestello /@ 15-19 min
Patate dolci A cubetti da 3 cm Nel cestello /ﬁré 8-9 min
Peperoni Tagliati a meta o a pezzi Nel cestello ?ﬂl’ 6-8 min
Piselli Sgranati Nel cestello ?ﬂu’ 3-4min
Porro (parte bianca)  Interi Nel cestello ?ﬂ& 7-10 min
Rapa A cubetti da 2 cm Nel cestello /%s’; 7-9 min
Sedano rapa A fette sottili (spesse 0,5 cm circa) Nel cestello V” 6-8 min
Spinaci Foglie Nel cestello w 3-4min
Zucca rotonda A pezzi da 3-5 cm Nel cestello /%5 6-8 min
Zucca violina A pezzida 3-5cm Nel cestello /%s‘é 12-16 min
Zucchine A fette (spesse 0,5 cm circa) Nel cestello % 8-10 min
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LEGUMI PROG. 2

Il volume totale di lequmi e acqua non deve superare 1/3 della capacita della pentola
(indicatore MAX 1).

2 porzioni 4 porzioni
Al Quantita di Quantita di Quantita di Quantita di VEED Gl @t
acqua alimento acqua alimento
Ceci 64 cl 120g 13L 240g 25min (al dente)
’ 35 min (morbidi)
Lenticchie 75d 120g 100 cl 2409 12-15 min
Quinoa 32d 125¢g 64cl 250g 8 min
Riso bianco 40l 130g 50 cl 2609 10 min

* Prima della cottura, lasciarli immersi in una ciotola piena d’acqua per una notte.

CARNE PROG. 3

Aggiungere almeno 250 ml di liquido nella pentola.
Cottura avapore| Tempo di

Alimento Dettagli e preparazione N [ afiare
Arrosto di maiale 800 g (8-10 cm di diametro) Nella pentola 45-50 min
Arrosto di vitello 800 g (8-10 cm di diametro) Nella pentola 30-40 min
Filetto di maiale 1 pezzoda 350 g Nella pentola 25-30 min
Filetto di manzo 500 g (8-11 cm di diametro) Nella pentola 20-30 min
Filetto di vitello 1 pezzo da 700 g Nella pentola 18-22 min
Pollo Intero Nella pentola 40-45 min
Pollo Cosce Nella pentola 25-30 min
Stinco di agnello 1 pezzo (400 g) Nella pentola 20-25 min

PESCE PROG. 4 %

Durante la cottura di filetti di pesce porzionati, avvolgerli in un foglio di carta da forno per
evitare la formazione di schiuma.

Cottura a vapore| Tempo di

Alimento Dettagli e preparazione N [ T
Pesce bianco (nasello, merluzzo) Filetti o pezzi (120 g) Nel cestello 5-6 min
Salmone fresco Filetti o pezzi (120 g) Nel cestello 4-5 min
Tonno Fette sottili (120 g) Nella pentola 5-6 min
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BELANGRIJKE « Houd kinderen uit de buurt wanneer de Clipso®+Chef in gebruik is.
» De stoom is zeer heet wanneer die uit het bedrijfsventiel komt. Let op
VOO RZO RGSMAATREGELEN voor de stoomstraal.

o De Clipso®+Chef kookt onder druk. Een verkeerd gebruik kan leiden tot

Voordat u de Clipso®+Chef gebruikt, neem de tijd om alle instructies brandwonden. Zorg ervoor dat de Clipso®+Chef juist gesloten is voordat
te lezen en raadpleeg altijd de ‘Gebruikershandleiding’. u deze in gebruik neemt. (Zie de sectie ‘Sluiten’).
Schade kan het gevolg zijn van verkeerd gebruik. * Zorg ervoor dat het ventiel tijdens het kookproces altijd ‘fluistert’. Als er

onvoldoende stoom vrijkomt, laat dan de druk ontsnappen en controleer
of er voldoende vloeistof is en of de stoomuitlaat niet verstopt is. Als de

Voor uw veiligheid gelden voor dit apparaat de volgende regelgevende
9 9 PP 9 9¢l9 stoom nog steeds niet vrijkomt na deze controles, verhoog dan lichtjes

normen:

- Richtlijn voor drukapparatuur het vuur.
’ » Kook geen voedsel dat de kanalen van de veiligheidsvoorzieningen kan
- Materialen voor contact met voedsel verstoppen:
- Milieu - veenbessen - havermout
- rabarber - parelgort, spelt, gierst
- noedels, macaroni, spaghetti - krenten

Voor het bereiden van grote stukken vlees en voedsel met een
oppervlakkige huid (volledige worsten, tong, gevogelte, etc.), raden wij
u aan om voor het koken in de huid te prikken met een mes of vork.
Tijdens het koken kunnen ze kokende vloeistof vasthouden en spetters
veroorzaken. Dit komt doordat kokende vloeistof tijdens het kookproces
binnenin kan worden vastgehouden, waardoor er spetters ontstaan
Bereid nooit een recept op basis van dierlijke melk met behulp van de
Clipso®+Chef.

Gebruik nooit grof zout in de Clipso®+Chef, gebruik alleen fijn zout aan
het einde van het kookproces. Dit voorkomt het vormen van ‘putjes’ die
de bodem van de Clipso®+Chef kunnen beschadigen.

Gebruik de Clipso®+Chef niet voor onder druk frituren met olie.

Laat de Clipso®+Chef niet zonder toezicht achter wanneer olie of vet
wordt verwarmd. Het blijven verhitten van olie, die rook produceert, kan
het product beschadigen en de temperatuur ervan voldoende verhogen

CONTROLEER

» Of de stoomuitlaat niet verstopt is - Afb. 16.

» Of het middelste gedeelte van het veiligheidsgedeelte kan bewegen
door

» Of stevig met een stomp voorwerp op te drukken - Afb. 18.

» Of de afdichting van het deksel juist in het deksel is aangebracht
-Afb. 14 en 15.

« Of de handgrepen van de pan juist zijn bevestigd. Indien nodig,
maak ze vast.

VERPLICHTE CONTROLES
VOOR ELK GEBRUIK
VOOR EN TIJDENS HET KOKEN

» Gebruik de Clipso®+Chef nooit zonder vloeistof, het apparaat zal
ernstig worden beschadigd. Zorg dat er tijdens het kookproces altijd

w

o

z

c}

3z voldoende vloeistof in het apparaat zit. lam te vatt

> A |« Minimum 250 ml - Afb. 3. om viam te vatten. .

w w . . » Gebruik de Clipso®+Chef alleen voor het beoogde doeleinde.

O I | Maximum 2/3 van de hoogte van de pan, MAX 2-lijn - Afb. 4. Gebruik de Clinso®+Chef niet i h

ag De i dii ind d iidens h Kok « Gebruik de Clipso®+Chef niet in een hete oven.

D | *Deingrediénten in de stoommand mogen tijdens het stoomkoken e Leg nooit een vel aluminiumfolie, dat niet is vastgemaakt op een
=3 niet in contact komen met het water en mogen de MAX 2-lijn op de bakvorm, in de Clipso®+Chef.

: % pan niet overschrijden. . ) « Doe nooit plastic-folie in de Clipso®+Chef.

5 | Voor levensmiddelen die tijdens het koken uitzetten en/of « Alcoholdampen zijn brandbaar. Breng ze ongeveer 2 minuten aan de
c~= schuimen, zoals rijst, peulvruchten, gedroogde bonen, gestoofd kook voordat u het deksel op het apparaat aanbrengt. Houd uw apparaat
g fruit, pompoen, courgettes, wortelen, aardappelen, visfilets, etc., is in het oog wanneer u recepten bereidt die alcohol bevatten.

w de maximale vulhoeveelheid 1/3 (MAX 1-lijn) - Afb. 6. e Gebruik geschikte warmtebronnen, zoals aangegeven in de

gebruiksaanwijzing.
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NA HET KOKEN

e Als de drukindicator (D) niet naar beneden gaat, plaats de Clipso®+Chef
in koud water.

« Hinder de drukindicator niet.

« Voor levensmiddelen die uitzetten en/of opschuimen tijdens het koken,
zoals rijst, peulvruchten, gedroogde bonen, gestoofd fruit, pompoen,
courgettes, wortelen, aardappelen, visfilets, etc. Laat de Clipso®+Chef
enkele minuten afkoelen en koel deze vervolgens af in koud water. Schud
de Clipso®+Chef altijd lichtjes voordat u deze opent en nadat u hebt
gecontroleerd dat de drukindicator volledig omlaag staat om eventuele
opspattende stoombellen die u kunnen verbranden te vermijden. Deze
handeling is vooral belangrijk wanneer de stoom snel vrijkomt of na
afkoeling van het apparaat in koud water.

» Wees zo voorzichtig mogelijk tijdens het verplaatsen van de Clipso®+Chef
wanneer deze onder druk staat. Raak geen hete opperviakken aan.
Gebruik handschoenen, indien nodig. Gebruik beide handgrepen van de
pan.

e Open de Clipso®+Chef nooit door kracht uit te oefenen. Zorg ervoor
dat de interne druk afgenomen is. De drukindicator (D) moet zich in de
onderste positie bevinden. (Zie de sectie “Veiligheid”).

e Als u de handgreep openen/sluiten (E) naar de verticale positie hebt
gekanteld terwijl de Clipso®+Chef nog onder druk staat, kunt u deze niet
openen.

Aanbevelingen:

Deze functie is een aanvullend veiligheidsmechanisme. Zet de handgreep

openen/sluiten terug naar de horizontale positie en wacht totdat de

drukindicator (D) in de onderste positie staat.

e Als de binnenkant van uw roestvrijstalen pan iriserende markeringen of
witte vlekken (kalkaanslag) heeft, maak deze dan schoon met witte azijn
of een reinigingsmiddel speciaal voor roestvrij staal.

ONDERHOUD

e Als u merkt dat er een onderdeel van uw Clipso®+Chef stuk of gebarsten
is, probeer deze dan in geen geval te openen wanneer de Clipso®+Chef
dicht is. Wacht totdat het apparaat volledig is afgekoeld voordat u het
verplaatst, gebruik het niet langer en breng het terug naar een door Tefal
goedgekeurd servicecentrum voor reparatie.

e Maak zelf geen aanpassingen aan de veiligheidssystemen, buiten de
schoonmaak- en onderhoudsinstructies om.

e Gebruik alleen originele Tefal-onderdelen die met uw model
overeenstemmen.

e Laat geen voedsel in de Clipso®+Chef achter.

» Maak de Clipso®+Chef direct na gebruik schoon en spoel deze af.

 Stop de bedieningsmodule, afdichtingsring (H) of timer (C) nooit in de
vaatwasser.

« Reinig de timer (C) nooit onder stromend water.

» Gebruik nooit bleekmiddelen of producten op basis van chloor om de
kwaliteit van het roestvrij staal niet aan te tasten.

e Laat het deksel niet in water weken.

e Vervang de afdichtingsring eenmaal per jaar of onmiddellijk zodra er
tekenen van scheuren zijn.

e De Clipso®+Chef moet na een gebruik van 10 jaar door een door een
geautoriseerd servicecentrum van Tefal worden gecontroleerd.

e De Clipso®+Chef opbergen: Draai het deksel van de pan om om
vroegtijdige slijtage van de afdichtingsring van het deksel te voorkomen.
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BEWAAR DEZE
GEBRUIKSAANWIJZING

BESCHRIJVING

Temmonwp

Stoomuitlaat I.  Stoommand + onderzetter
Automatisch luchtafvoersysteem  J.  Pan

Timer K. Afdichtingsring van stoomuitlaat
Drukindicator L. Bedrijfsventiel

Handgreep openen/sluiten M. Veiligheidsventiel
Kookprogrammakiezer N. Montagepen voor

Kroon bedieningsmodule
Afdichtingsring 0. Kaken
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De Clipso®+Chef is geen traditionele snelkookpan. Tefal heeft de manier waarop
de kwaliteit van het te bereiden voedsel wordt behouden geinnoveerd.

Uw model heeft verschillende kookprogramma’s.

> ¢%_§‘J?/Zetmeelrijke =2 23 Visen
ﬁ Groente 2 Jevensmiddelen (8 VIees  "GX schaaldieren

prog 1 prog 2 prog 3 prog 4

Voor het bereiden van verschillende soorten levensmiddelen wordt het aanbevolen
om het programma voor het meest fragiele levensmiddel te kiezen.

Verplichte controles voor elk gebruik

Controleer de stoomuitlaat: stel de kiezer in op programma 1 %2 en verwijder
de module.

« Reinig de module in water en zorg ervoor dat het stoomafgifteventiel (A) niet
geblokkeerd is. Als dit het geval is, spoel het onder de kraan schoon. Controleer
of het bedrijfsventiel (L) kan worden bewogen.

Het veiligheidsventiel controleren

» Controleer of het middelste deel van het veiligheidsventiel (M)
kan worden bewogen door er stevig met een stomp voorwerp
op te drukken.

De module moet zich bij het openen/sluiten op de juiste plaats op het deksel
bevinden.

« Controleer of de kookprogrammakiezer zich in positie (¥) Afb. 8 bevindt en of de
drukindicator omlaag staat.

« Kantel de handgreep openen/sluiten van de horizontale positie naar de verticale
positie (de kaken (O) gaan uit elkaar): Afb. 1.

o Hef het deksel op.

202

Sluiten

« Breng het deksel aan met de handgreep verticaal op het deksel en zorg dat die
zich op de juiste plaats bevindt.

« Kantel de handgreep openen/sluiten van de verticale positie naar de horizontale
positie: de kaken (O) sluiten. Afb. 2.

e Oefen een lichte druk uit aan het einde van de slag om het
vergrendelingsmechanisme te activeren.

» Het is normaal dat het deksel vrij op de pan kan draaien wanneer in de gesloten
positie.

De kaken moet contact maken met de rand van het deksel. Als u het deksel
niet kunt sluiten:

« Controleer of de handgreep openen/sluiten zich in de verticale positie bevindt.
« Controleer of de afdichtingsring juist is aangebracht Afb. 14 en 15. De woorden
“face c6té couvercle” moeten zich tegen het deksel bevinden.

DE EERSTE KEER GEBRUIKEN

Om met de Clipso®+Chef vertrouwd te raken en om eventuele onzuiverheden die
met het productieproces (stof) verband houden te elimineren, raden wij aan om
bij het eerste gebruik alleen water te koken.

Plaats de Clipso®+Chef zodat de kiezer naar u is gericht.

e Vul de pan voor 2/3 met water (MAX 2).

e Plaats de stoommand in de pan.

o Sluit de Clipso®+Chef.

« Stel de programmakiezer (F) in op “prog 4”.

o Stel de timer in op 20 minuten.

o Zet de Clipso®+Chef op een warmtebron en stel deze op de hoogste stand in.

* Na de 1ste pieptoon meldt de timer u om de warmtebron op een lagere stand te
zetten. De kookfase begint.

» Wanneer de 2e pieptoon afgaat is het kookproces voltooid.

e Draai de kiezer naar de positie (#) Afb. 8

« Controleer of de drukindicator (D) omlaag staat en open is.

Oefen geen druk uit om het deksel te openen; zorg ervoor dat de drukindicator
omlaag staat.

e Reinig het product en de mand met afwasmiddel en een spons.
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Voor het kookproces

Maximum vulniveau

Plaats de Clipso®+Chef zodat
de kiezer naar u is gericht.

« Controleer voor elk gebruik of de bedieningsmodule juist is bevestigd (met behulp
van een muntstuk). Controleer of het afgifteventiel (A) niet geblokkeerd is. Als dit
het geval is, spoel het onder de kraan schoon. Controleer of het bedrijfsventiel
(L) kan worden bewogen.

« Controleer of het middelste deel van het veiligheidsventiel (M) kan worden
bewogen door er stevig met een stomp voorwerp op te drukken.

Net zoals bij elk kooktoestel, zorg ervoor dat u altijd nauwlettend toezicht
houdt wanneer u de Clipso®+Chef in de buurt van kinderen gebruikt.

e Bepaal de hoeveelheid water die u nodig hebt voor uw kookproces, zie
“Minimum-en maximum vulniveau”.

» Voeg uw ingrediénten en de vloeistof toe.

o Sluit uw Clipso®+Chef.

« Stel de kiezer in op de gewenste kookpositie Afb. 9.

o Stel de gewenste bereidingstijd in op de timer Afb.10.

e Zorg ervoor dat uw Clipso®+Chef juist gesloten is voordat u deze in gebruik neemt
Afb. 2.

o Zet uw Clipso®+Chef op een warmtebron en stel deze op de hoogste stand in.

Minimum vulniveau

Direct in de pan koken:
e Doe dltijd minstens 250 ml vloeistof in de pan. Afb. 3.

Stomen:
e Giet 750 ml water op de bodem van de pan.
« Breng uw stoommand op de bodem van de pan aan. Afb. 5.

Als de Clipso®+Chef werd opgewarmd zonder vloeistof erin:
o Laat uw Clipso®+Chef nakijken door een geautoriseerd servicecentrum van Tefal.
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Zorg dat het voedsel dat in de stoommand is geplaatst het deksel van de
Clipso®+Chef niet aanraakt of het 2/3 vulniveau (MAX 2) niet overschrijdt.

e Vul de Clipso®+Chef nooit boven 2/3 van de hoogte van de pan (MAX
2-markering). Afb. 4.

Voor bepaalde levensmiddelen:

e Vul nooit boven 1/3 van de hoogte van de pan (MAX 1-markering) voor
levensmiddelen die tijdens het koken uitzetten en/of schuimen, zoals rijst,
peulvruchten, gedroogde groenten, gestoofd fruit, pompoen, courgettes, wortelen,
aardappelen, visfilets, etc. - Afb. 6.

Tijdens het kookproces

* Wanneer er continu stoom uit het afgifteventiel met een normaal geluid
(pschhht) ontsnapt, start het aftellen van de bereidingstijd automatisch met een
akoestisch signaal. Zet de warmtebron op een lagere stand.

e Zorg dat het ventiel tijdens het kookproces regelmatig ‘fluistert’. Als er
onvoldoende stoom vrijkomt, zet de warmtebron dan lichtjes hoger, of verlaag
deze anders.

De stoom is zeer heet wanneer die uit het bedrijfsventiel komt.

e U kunt de bereidingstijd op elk moment wijzigen door op de + of - toets te
drukken.

e U kunt de timer op elk moment stoppen door tegelijkertijd op beide knoppen te
drukken.

Einde van het kookproces

« De timer maakt aan het einde van het kookproces een tweede geluidssignaal.
o Schakel de warmtebron uit.

De stoom kan op 2 manieren worden vrijgegeven:

» Geleidelijke decompressie: plaats de programmakiezer (F) tegenover het
pictogram () Afb. 8.

« Snelle decompressie: plaats uw Clipso®+Chef in koud water (vul een gootsteen
met water en stop net boven de handgrepen).

« Controleer of de drukindicator (D) omlaag staat.

e Plaats de programmakiezer (F) tegenover het pictogram ().

« Breng de handgreep openen/sluiten naar de verticale positie om het deksel te
openen. Afb. 1.

Oefen geen druk uit om het deksel te openen; zorg ervoor dat de drukindicator
omlaag staat.

« Verwijder de timer, maak de Clipso®+Chef schoon en veeg deze droog.
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De stoommand gebruiken

e Giet 750 ml water op de bodem van
de pan.

* Breng de stoommand op de bodem
van de pan aan Afb. 5.

e Het water moet net vlak met de
bodem van de mand zijn.

De bedieningsmodule installeren en verwijderen

e De bedieningsmodule is ontworpen om het reinigen
van uw Clipso®+Chef zo eenvoudig mogelijk te maken.

De module van het deksel verwijderen:

e Draai het deksel om.

e Draai de moer die de module vastzet los met behulp
van een muntstuk terwijl u de module met uw andere
hand vasthoudt.

« Draai het deksel om en verwijder de module.

De bedieningsmodule aan het deksel bevestigen:

o Plaats de kroon op het deksel.

e Breng de module, met de boog naar beneden
gevouwen, op het deksel aan.

e Draai het geheel om terwijl u de module op het deksel
houdt en de bevestigingsmoer met behulp van een
muntstuk vastdraait.

De bedieningsmodule kan slechts in één richting
worden bediend.

o Gebruik de Clipso®+Chef nooit zonder de kroon

De timer installeren en verwijderen

e Om de timer (C) te installeren Afb. 7, breng eerst
het voorste deel aan en klem vervolgens het
achterste deel vast.

e Om de timer (C) te verwijderen, druk op de flap en
breng omhoog.
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Voorste deel

Achterste deel
Flap

REINIGING EN ONDERHOUD

Laat geen voedsel in de Clipso®+Chef achter.

e Voor een juiste werking van uw snelkookpan, volg deze aanbevelingen voor
reiniging en onderhoud na elk gebruik.

* Was de Clipso®+Chef na elk gebruik met warm water en afwasmiddel. Doe
hetzelfde voor de mand.

» Gebruik nooit bleekmiddelen of producten op basis van chloor, om de kwaliteit
van het roestvrij staal niet aan te tasten.

De pan reinigen

Binnenkant van pan:

« Was met een schuursponsje en afwasmiddel.

e Als er zich iriserende reflecties of witte plekken (mineraalresten) op de binnenkant
van de roestvrijstalen pan bevinden, maak de pan schoon met witte azijn.

e U kunt de pan in de vaatwasser wassen, maar handwas wordt ten alle tijden
aangeraden.

Buitenkant van pan:
« Was met een spons en afwasmiddel.

Het deksel reinigen

Dompel de timer nooit in water en stop deze niet in de vaatwasser.

e Verwijder de timer.

« Na het verwijderen van de timer, de afdichtingsring en de module kunt u het
deksel in de vaatwasser stoppen.

e Als u per ongeluk de basis van het automatisch luchtafvoersysteem (B) hebt
verwijderd, breng die opnieuw aan door tegelijkertijd te duwen en te draaien.

De afdichtingsring van het deksel reinigen

Was de afdichtingsring nooit in de vaatwasser.

« Maak de afdichtingsring (H) en de behuizing na elk kookproces schoon.

« Was de afdichtingsring met een spons en afwasmiddel.

« Om de afdichtingsring opnieuw aan te brengen, zorg dat de woorden “face coté
couvercle” zich tegen het deksel bevinden. Afb. 14 en 15.
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De bedieningsmodule, ventielen en kroon reinigen

De batterij in de timer vervangen

« Verwijder de bedieningsmodule van het deksel: zie de sectie “De bedieningsmodule
installeren en verwijderen”. Was de module onder de kraan.

Open nooit de bedieningsmodule.

 Controleer visueel of de stoomuitlaat (A) niet geblokkeerd is: zie Afb. 16. Als dit
het geval is, spoel het onder de kraan schoon.

« Controleer of het bedrijfsventiel (L) aan de binnenkant van het deksel kan
bewegen door de programmakiezer naar “prog 1” te draaien en die met uw vinger
omlaag te duwen: zie Afb. 17. U kunt dit ventiel onder de kraan schoonmaken.

» Controleer tevens of het veiligheidsventiel (M) juist werkt door met een stomp
voorwerp hard in het middelste deel van het ventiel te drukken, dit deel moet
bewegen: zie Afb. 18. Maak het ventiel onder de kraan schoon.

Gebruik geen scherp of puntig voorwerp om deze handeling uit te voeren.

« Controleer of de afdichtingsring van de module (K) juist is aangebracht. Als
deze afdichtingsring ontbreekt of beschadigd is, kan er lekkage onder de module
optreden wanneer de Clipso®+Chef in werking is. De vorm van de afdichtingsring
zorgt voor eenvoudige verwijdering of installatie. Dit onderdeel is, indien nodig,
verkrijgbaar bij een geautoriseerd servicecentrum van Tefal.

e Controleer of de drukindicator (D) schoon is. U kunt die onder de kraan
schoonmaken.

De timer reinigen

Stop de timer niet in de vaatwasser.

» Gebruik een schone, droge doek.
» Gebruik geen oplosmiddel
* Dompel de timer nooit in water.
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e De levensduur van de batterij is afhankelijk van hoe vaak
de timer wordt gebruikt. Als u echter merkt dat het scherm
geheel of gedeeltelijk niet langer zichtbaar is, moet u de
batterij vervangen.

e Om het milieu te beschermen, verwijder de gebruikte batterij.
Gooi het niet samen met uw huisvuil weg, maar breng deze
naar een gespecialiseerd inzamelcentrum. De batterij van
de timer is een lithium-mangaan knoopcelbatterij. Deze
voldoet aan de Europese regelgeving.

o U kunt de CR2032 batterij in de timer zelf vervangen of
laten vervangen door een handelaar die voor dit soort
service is goedgekeurd.

e Om de batterij in uw timer te verwijderen, Afb. 11, draai het
batterijklepje tegen de klok in open zodat de 1/2 maan D op
het klepje zich op één lijn bevindt met de 1/2 maan op de
timer D (zie de afbeelding hiernaast).

» Vervang uw batterij.

» Breng de afdichtingsring opnieuw in de behuizing aan.

e Om het batterijklepje opnieuw te installeren, breng de 1/2
maan D van het batterijklepje tegenover de 1/2 maan D van
de timer. Draai het batterijklepje voorzichtig met de klok
mee, terwijl er een lichte druk wordt uitgeoefend, om de 1/2
maan D van het batterijklepje op één lijn te brengen met de
volle maan van de timer @ (zie de afbeelding hiernaast).

« Sluit het batterijklepje voorzichtig; forceer het niet over de
stops. Afb. 11.

Gebruiksaanbevelingen:

« Forceer het batterijklepje niet bij het sluiten.

e Als u uw timer kwijtraakt, kunt u een nieuwe aanschaffen
bij een van onze door Tefal goedgekeurde servicecentra.

De Clipso®+Chef opbergen

« Breng het deksel opnieuw op de pan aan.
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VEILIGHEID

De Clipso®+Chef is uitgerust met verschillende veiligheidsvoorzieningen:

Veilig sluiten

 Als het deksel niet goed dicht is, kan er geen kookprogramma worden geselecteerd
en kan de Clipso®+Chef niet onder druk worden gezet.

Veilig openen

e Als de Clipso®+Chef onder druk staat, kan de handgreep openen/sluiten niet
worden bediend omdat het mechanisme door de drukindicator is vergrendeld.

o Als dit het geval is, oefen geen druk uit maar draai de kiezer naar (¢) en wacht
totdat de drukindicator (D) omlaaggaat voordat u de Clipso®+Chef opent.

Beveiliging tegen overdruk

e Clipso®+Chef is voorzien van twee veiligheidsvoorzieningen tegen overdruk:
- Eerste beveiliging: het veiligheidsventiel (M) geeft de druk vrij en de stoom
ontsnapt onder de bedieningsmodule: Afb. 19.
- Tweede beveiliging: de afdichtingsring (H) laat stoom ontsnappen tussen het
deksel en de pan. Afb. 20.
o Als een van de veiligheidssystemen tegen overdruk wordt geactiveerd:
- Schakel de warmtebron uit.
- Laat de Clipso®+Chef volledig afkoelen.
- Open het.
- Controleer en reinig het bedrijfsventiel (L), de stoomuitlaat (A), het
veiligheidsventiel (M) en de afdichtingsring (H).

KENMERKEN

Geschikte warmtebronnen

KERAMISCH
HALOGEEN SPIRAAL
GAS ELEKTRISCH STRAAL INDUCTIE ELEKTRISCH

Mgy (= QQQ

X
f1r =\
v

S >
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Verwarm uw pan niet wanneer deze leeg is, dit kan uw product beschadigen.

« Voor elektrische en inductiekookplaten, gebruik een kookplaat met een diameter
gelijk aan of kleiner dan deze van de bodem van de Clipso®+Chef.

« Op een keramische glaskookplaat, zorg dat de bodem van de pan schoon en
effenis.

* Op een gaskookplaat mogen de vliammen niet over de diameter van de pan
komen.

» Op alle kookplaten, zorg dat de Clipso®+Chef mooi in het midden staat.

Diameter van Clipso®+Chef bodem

Inhoud Totaleinhoud*| Pan@ | Bodem @ Referenties Mateg(é%glan en
4,5L 53L 22 cm 18 cm P45506
6L 68L 22 cm 18 cm P45507
8L 9,4L 25cm 20 cm P45514 Roestvrij staal
10L 11,4L 25cm 20 cm P45515
Set45+6L 53+68L 22 cm 18 cm P45520

*Totale inhoud = inhoud van product waaronder het deksel.

Normatieve informatie

« Bovenste bedrijfsdruk: 85 kPa
« Maximale veiligheidsdruk: 120 kPa

Tefal toebehoren
o Het Clipso®+Chef toebehoren dat in de handel verkrijgbaar is:

Toebehoren Referenties
4,5 L/ 6 L afdichtingsring X1010004
8 L/ 10 L afdichtingsring X1010003

e Om andere onderdelen te vervangen of voor reparaties, neem contact op met
een geautoriseerd servicecentrum van Tefal.

« Gebruik alleen originele Tefal-onderdelen die met uw model overeenstemmen.

» De zwarte timer is alleen geschikt voor de Clipso®+Chef.
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GARANTIE

« Bij gebruik zoals aanbevolen in deze instructies, heeft de Tefal Clipso®+Chef pan een
garantie van 10 jaar tegen:

- Elk defect verbonden aan de metalen structuur van uw pan.

- Elke voortijdige aantasting van de metalen bodem.

e Alle andere onderdelen van de Clipso®+Chef zijn gedekt tegen fabricage- of
materiaalfouten, gedurende de garantieperiode zoals bepaald door de geldende
wetgeving in het land van aankoop en vanaf de aankoopdatum.

e Deze contractuele garantie wordt nagekomen, mits voorlegging van het
ontvangstbewijs of de factuur waarop de aankoopdatum staat vermeld.

Deze garantie sluit het volgende uit:

e Schade als gevolg van het negeren van belangrijke voorzorgsmaatregelen of
onachtzaam gebruik, met name:

- Impact, vallen, gebruik in een oven, etc.

- Het deksel en bedrijfsventiel in een vaatwasser stoppen.

e Alleen door Tefal goedgekeurde servicecentra zijn geautoriseerd om deze
garantieservice te verlenen.

e Bel naar het nummer van Tefal Consumentenservice voor het adres van uw
geautoriseerd servicecentrum van Tefal in uw buurt.

WETTELIJK VERPLICHTEN
AANDUIDINGEN

Aanduiding

Locatie

Identificatie van de fabrikant

of handelsmerk Kroon

Jaar en batch van fabricage,
apparatuuridentificatie/
modelreferentie

Aan de bovenrand van de kaken, zichtbaar
wanneer het deksel open is

Bovenste bedrijfsdruk,
maximale veiligheidsdruk

Onder de bedieningsmodule, module van
het deksel verwijderd

TEFAL PROBLEEMOPLOSSING

Problemen

Aanbevelingen

Als u het deksel niet kunt
sluiten

Controleer of de handgreep openen/sluiten zich in de
verticale positie bevindt.

Controleer of de afdichting zich in de juiste richting
bevindt (zie de sectie “Reiniging en onderhoud”).

Als de Clipso®+Chef
onder druk werd
verwarmd zonder dat er
vloeistof in zit

Laat uw Clipso®+Chef nakijken door een geautoriseerd
servicecentrum van Tefal.

Als de drukindicator

niet omhoog staat en er
tijdens het kookproces
niets uit het ventiel komt

Controleer of:

-De kookprogrammakiezer
kookprogramma’s is ingesteld.

- De Clipso®+Chef stevig dicht is.

op een van de

Als de drukindicator
omhoog staat, maar
er komt tijdens het
kookproces nog steeds
niets uit het ventiel

Dit is normaal gedurende de eerste minuten.

Als het probleem aanhoudt, selecteer het
programma. Wacht totdat de drukindicator omlaag
gaat en beweeg de handgreep openen/sluiten
vervolgens naar de verticale positie.

Reinig het bedieningsventiel en de stoomuitlaat onder
de kraan.

Als er stoom rond het
deksel lekt, controleer

Of het deksel juist dicht is.

De positie van de afdichtingsring.

Of de afdichtingsring zich in een goede staat bevindt,
anders vervang deze.

De reinheid van het deksel, de afdichtingsring en de
behuizing binnenin het deksel.

Of de rand van de pan zich in een goede staat bevindt.

Inhoud Op de externe bodem van de pan
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Als er stoom rond het
deksel lekt, vergezeld
van een snerpend geluid,
controleer het volgende

Of de afdichtingsring niet tussen de pan en het deksel
gekneld zit.
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Problemen Aanbevelingen Koo KTAB E LLE N
Als u het deksel niet kunt | Controleer of de kiezer op (®) staat. D
openen Controleer of de drukindicator omlaag staat. GROENTE %
Anders, voer de druk af. De tabel geeft - afhankelijk van het type groente - aan of de groente in de stoommand (boven het water)
Hinder de drukindicator niet. moet worden gekookt of direct in de pan (zonder de mand). Voor bevroren groenten die in de winkel zijn
" R = gekocht, zijn de bereidingstijden hetzelfde als voor de verse versie omdat de groenten vooraf geblancheerd
Als het voedsel niet De bereidingstijd. worden (d.w.z. kort ondergedompeld in kokend water). Voeg enkele minuten aan de bereidingstijden toe voor
gaar of aangebrand is, [Het vermogen van de warmtebron. groenten die thuis werden ingevroren. De groenten mogen geen contact maken met het water bij gebruik van
controleer De juiste positie van de kookprogrammakiezer. de mand (750 ml) en mogen het MAX 2 - 2/3 niveau van de pan niet overschrijden. Als de mand niet wordt
De hoeveelheid vloeistof. gebruikt, mag het totale volume van de groente + water het 2/3 - MAX 2 niveau van de pan niet overschrijden.
De aangegeven tijden zijn vaak een richtlijn waarmee de bereidingstijd kan worden aangepast afhankelijk
van de afmetingen van de ingrediénten die worden gekookt, de variéteiten en uw voorkeur: al dente of zacht.
Als het voedsel in Laat uw pan enige tijd weken voordat die wordt
de C|ipSO®+Chef gewassen. Groente Details en voorbereiding Stg?ir;l;(c;l;en Bereidingstijd
aangebrand is Gebruik geen bleekmiddelen of producten op basis e Middelgroot, in de helft gesneden mand A 15-19 min
van chloor. Andijvie Heel, of groot en half mand ﬁiﬁ& 14-16 min
Asperges Witte of paarse asperges (heel) in de pan %/‘ 5-7 min
Als een van de Schakel de warmtebron uit. Aubergines Ongeschild, maar in schijfjes gesneden (ong. 0,5 cm dik) mand %ﬁ& 10-12 min
veiligheidssystemen Laat de Clipso®+Chef afkoelen zonder deze te Bloemkool Roosjes mand 22 45 min
wordt geactiveerd Vefplﬂﬂtsen- Boerenkool Grof gesneden in de pan ﬁ’/& 8-10 min
Stel de kiezer in op het (¥) programma. el Roosjes mand % 6:8 min
Wacht totdat de drukindicator omlaag gaat en open Courgettes Geschild (ong. 0,5 cm dik) mand % 8-10 min
het apparaat. Controleer en reinig het bedrijfsventiel, Erwten Gepeld mand 22 34min
de stoomuitlaat, het veiligheidsventiel en de Flespompoen stukken van 3-5 cm mand A 12-16 min
afdichtingsring. Groene artisjokken  Heel, middelgroot (“Bretagne” type) in de pan % 15-20 min
Als het prob]eem aanhoudt, neem contact op met een Groene bonen Fijn mand B2 67 min
erkend servicecentrum van Tefal. Groene kool Bladeren in de pan % 6-8 min
Knolselderij In dunne schijfjes gesneden (ongeveer 0,5 cm dik) mand %ﬁ& 7-8 min
Elektrische of elektronische producten Maiskolf - Heel mand ij 79 min
aan het einde van hun IevenSdUur Paar'seartlspkken Heel, klein mand ﬁL 12-15‘m|n
Paprika In de helft of stukken gesneden mand )%5 6-8 min
Help met het beschermen van het milieu! Pastinaak blokjes van 2-3 cm mand A 7-9 min
® Uw apparaat bevat talrijke materialen die hergebruikt of Potimarron stukken van 3-5 cm mand A& 6-8 min
gerecycled kunnen wordens. Preiwit Heel mand % 710 min
< Lever ze in bij een inzamelpunt of een erkend servicecentrum voor Raap Blokjes van 2 cm mand A& 7-9 min
verdere verwerking. Rode biet Smal en heel, of groot en half mand /@; 30-40 min
Romanesco broccoli Roosjes mand SV 4-5 min
Snijbiet stukken van 2 cm mand %/‘ 4-6 min
Spinazie Bladeren mand SV 3-4 min
Spruitjes Volledig mand %/‘ 6-8 min
Venkel In dunne schijfies gesneden (ongeveer 0,5 cm dik) mand % 9-11 min
Wortelen Geschild (ong. 0,5 cm dik) mand 75’/* 7-8 min
Zoete aardappelen In blokjes van 3 cm gesneden mand /%55 8-9 min
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PEULVRUCHTEN PROG. 2

Het volume water + groente mag het 1 /3 niveau (MAX 1-markering) van de pan niet
overschrijden.

2 porties 4 porties
LioiSsiEnis Hoeveelheid | Hoeveelheid | Hoeveelheid | Hoeveelheid EECmEE:
water. ingrediént water. ingrediént
y N 25 min (al dente)

Kikkererwten 64cl 1209 13L 2409 35 min (zacht)
Linzen 75cl 120g 100 cl 240g 12-15 min
Quinoa 32d 1259 64cl 250g 8 min
Witte rijst 40l 130g 50 cl 2609 10 min

* Week ze een nacht in een kom met veel water voordat u ze kookt.

VLEES PROG. 3

Doe minstens 250 ml vloeistof in de pan.

Ingrediénten Details en voorbereiding Stg;}gl;%l;en Bereidingstijd
Kalfsgebraad 800 g (8-10 cm in diameter) in de pan 30-40 min
Kalfshaasje 1x 700 g stuk in de pan 18-22 min
Kip Heel in de pan 40-45 min
Kip Hoogte kippenbout in de pan 25-30 min
Lamsschenkel 1 stuk (400 g) in de pan 20-25 min
Rundvleesfilet 500 g (8-11 cm in diameter) in de pan 20-30 min
Varkensgebraad 800 g (8-10 cm in diameter) in de pan 45-50 min
Varkenshaasje 1x 350 g stuk in de pan 25-30 min

VIS

Bij het bereiden van vispakketjes, zorg ervoor dat u de visfilets in bakpapier wikkelt om elk risico
op emulsie te vermijden.

Ingrediénten Details en voorbereiding Stg?&lﬂﬁen Bereidingstijd
Tonijn Dikke schijven (120 g) in de pan 5-6 min
Verse zalm Filets of moten (120 g) mand 4-5 min
Witte vis (koolvis, heek, kabeljauw) Filets of moten (120 g) mand 5-6 min
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Dla bezpieczenstwa uzytkownika urzqdzenie spetnia wszystkie obowiqzujgce

WAZNE SRODKI OSTROZNOSCI

Przed rozpoczeciem uzywania urzgdzenia Clipso®+Chef nalezy
zapoznac¢ sie ze wszystkimi instrukcjami. Nalezy zawsze odwotywac
sie do ,instrukcji obstugi”. Niewtasciwe uzytkowanie moze
doprowadzi¢ do uszkodzenia urzgdzenia.

standardy i przepisy:

- Dyrektywa w sprawie urzqdzen ci$nieniowych
- Materiaty majgce kontakt z zywnosciq

- Ochrona srodowiska

KONTROLE OBOWIAZKOWE
PRZED KAZDYM UZYCIEM

SKONTROLOWAC

e czy wylot pary nie jest zatkany - Rys. 16.

e czy Srodkowa czes¢ mechanizmu odblokowujgcego zawér
bezpieczenstwa daje sig przesung¢ przez mocne docisniecie jej
tepym przedmiotem - Rys. 18.

e czy uszczelka przykrywki jest wiasciwie zatozona - Rys. 14 15.

e czy uchwyty garnka sq wtasciwie zamocowane. W razie potrzeby
nalezy je dokrecic.

NALEZY ZAWSZE PRZESTRZEGAC
ZALECANYCH ILOSCI PRODUKTOW

e Urzgdzenia Clipso®+Chef nie wolno nigdy uzywaé bez przykrywki,
poniewaz doprowadzitoby to do jego powaznego uszkodzenia.
Nalezy pilnowaé, aby podczas gotowania w garnku zawsze
znajdowata sie wystarczajgca ilos¢ ptynu.

e Minimalna ilos¢ produktéw to 250 ml - Rys. 3.

e Maksymalna ilos¢ produktéw to poziom 2/3 wysokosci garnka, linia
MAX 2 - Rys. 4.

e Podczas gotowania na parze produkty spozywcze w koszu do
gotowania na parze nie mogq sie styka¢ z wodqg i nie mogg tez
przekracza¢ poziomu oznaczonego w garnku linig MAX 2.

e W przypadku gestych produktéw spozywczych, ktére peczniejq i/
lub pieniq sie podczas gotowania, takich jak ryz, rosliny strgczkowe,
suszona fasola, duszone owoce, dynia, cukinia, marchew, ziemniaki,
filety rybne itp. maksymalna ilos¢ produktéw wtozonych do garnka
wynosi 1/3 (linia MAX 1) - Rys. 6.

WKLADANYCH DO GARNKA
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PRZED I PODCZAS GOTOWANIA

e Podczas uzywania urzqdzenia Clipso®+Chef dzieci nalezy trzyma¢ z daleka.

« Para wydostajgca sie z zaworu roboczego jest bardzo gorgca. Nalezy uwazaé na
strumien pary.

» Gotowanie w urzgdzeniu Clipso®+Chef odbywa si¢ pod cisnieniem. Nieprawidtowe
uzytkowanie moze skutkowac oparzeniami. Przed uzyciem nalezy dopilnowa¢, aby
urzgdzenie Clipso®+Chef zostato prawidtowo zamkniete. (Patrz cze$¢ ,,Zamykanie”).

« Podczas gotowania zawér powinien zawsze ,szeptac”. Jesli z urzqdzenia nie
wydostaje sie wystarczajgca ilos¢ pary, nalezy spusci¢ cisnienie i sprawdzi¢,
czy w garnku jest wystarczajgca ilos¢ ptynu i czy wylot pary jest drozny. Jesli po
przeprowadzeniu powyzszych czynnosci kontrolnych para nadal nie ucieka, nalezy
lekko zwigkszy¢ ilos¢ dostarczanego ciepta.

« W urzqdzeniu nie nalezy gotowa¢ produktéw spozywczych, ktére mogtyby zatkac
przewody podzespotéw zabezpieczajgcych:
- zurawina - ptatki owsiane
- rabarbar - jeczmien perfowy, orkisz, proso
- kluski, makaron, spaghetti - porzeczka

o W przypadku gotowania duzych kawatkéw miesa oraz produktéw spozywczych
pokrytych warstwg skéry (cate kietbasy, ozory, dréb itp.): zalecamy przed
gotowaniem naktu¢ skére nozem lub widelcem. Podczas gotowania moze sie w
nich zbieraé wrzqcy ptyn, ktéry moze powodowac rozpryski. Dzieje sie tak, poniewaz
wrzqcy ptyn moze zosta¢ uwieziony w ich wnetrzu podczas gotowania, co grozi
pryskaniem.

o W urzgdzeniu Clipso®+Chef nie nalezy nigdy przygotowywaé przepisdw na bazie
mleka zwierzecego.

e W urzqdzeniu Clipso®+Chef nie nalezy nigdy uzywac soli gruboziarnistej. Sol
drobnoziarnistq mozna dodawa¢ dopiero pod koniec gotowania. W ten sposdb
zapobiega sie powstawaniu ,wzeréw”, ktére mogtyby uszkodzi¢ dno urzqdzenia
Clipso®+Chef.

« Urzgdzenia Clipso®+Chef nie nalezy uzywa¢ do smazenia cisnieniowego na oleju.

e Podczas podgrzewania oleju lub tluszczu nie nalezy zostawia¢ urzadzenia
Clipso®+Chef bez dozoru. Kontynuowanie podgrzewania oleju, ktéry wytwarza
dym, moze doprowadzi¢ do uszkodzenia produktu i moze na tyle podnies¢ jego
temperature, ze pojawig sie pfomienie.

o Urzgdzenia Clipso®+Chef nie wolno uzywaé do jakichkolwiek zastosowan
niezgodnych z jego przeznaczeniem.

« Urzgdzenia Clipso®+Chef nie wolno wktada¢ do rozgrzanego piekarnika.

« Na forme do pieczenia wiozong do urzgdzenia Clipso®+Chef nigdy nie wolno
naktada¢ niezamocowane;j folii aluminiowej.

« Do urzqdzenia Clipso®+Chef nigdy nie wolno wktada¢ folii plastikowe;j.

e Opary alkoholu sg tatwopalne. Przed zatozeniem przykrywki na urzgdzenie
ptyn nalezy doprowadzi¢ do wrzenia i gotowaé przez okoto 2 minuty. Podczas
przygotowywania potraw zawierajgcych alkohol nalezy uwaznie pilnowaé
urzgdzenia.

« Nalezy uzywaé kompatybilnych urzqdzen grzewczych, zgodnie ze wskazéwkami
podanymi w instrukcji obstugi.
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PO ZAKONCZENIU GOTOWANIA

o Jesli wskaznik cisnienia (D) nie gasdnie, urzqgdzenie Clipso®+Chef nalezy
wtozy¢ do zimnej wody.

« Nigdy nie wolno ingerowac we wskaznik cisnienia.

e W przypadku gestych produktéw spozywczych, ktére peczniejq i/lub
pieniq sie podczas gotowania, takich jak ryz, rosliny strgczkowe, suszona
fasola, duszone owoce, dynia, cukinia, marchew, ziemniaki, filety rybne
itp. urzgdzenie Clipso®+Chef nalezy na kilka minut odstawié, aby
ostygt, a nastepnie schtodzi¢ w zimnej wodzie. Aby unikng¢ pekania
pecherzykéw pary, co mogtoby spowodowac oparzenia, przed otwarciem
i po uprzednim upewnieniu sig, ze wskaznik cisnienia jest catkowicie
opuszczony, nalezy kazdorazowo lekko potrzgsngé urzgdzeniem
Clipso®+Chef. Jest to szczegdlnie wazne w przypadku szybkiego
spuszczania pary lub po schtodzeniu urzgdzenia w zimnej wodzie.

e Szczegdlng ostroznos¢ nalezy zachowad, gdy urzgdzenie Clipso®+Chef
jest przenoszone pod cisnieniem. Nie nalezy dotyka¢ gorgcych
powierzchni. W razie potrzeby, nalezy uzywac rekawic. Nalezy korzystaé¢
z 2 uchwytéw garnka.

» Nigdy nie wolno otwiera¢ urzgdzenia Clipso®+Chef na site. Nalezy
upewnic sig, ze ciSnienie wewnqtrz garnka spadfo. Wskaznik cisnienia
(D) musi znajdowac sie w pozycji dolnej. (Patrz czes¢ ,Bezpieczenstwo”).

e W przypadku odchylenia dzwigni otwierania/zamykania (E) do pozycji
pionowej w czasie, gdy Clipso®+Chef znajduje sie nadal pod cisnieniem,
urzqdzenia nie bedzie mozna otworzyc.

Zalecenia:

Funkcja ta stanowi dodatkowy mechanizm zabezpieczajqgcy. Dzwignie

otwierania/zamykania nalezy ustawi¢ z powrotem w pozycji poziomej,

po czym nalezy odczekaé, az wskaznik ciSnienia (D) znajdzie sie w pozycji

dolne;j.

 Jesli wnetrze garnka ze stali nierdzewnej ma opalizujgce refleksy lub
biate plamy (kamier kottowy), nalezy je wyczyscié¢ biatym octem lub
specjalnym srodkiem do czyszczenia stali nierdzewnej.
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KONSERWACIA

o Jesli uzytkownik zauwazy, ze jakakolwiek cze$é¢ urzgdzenia Clipso®+Chef
jest uszkodzona lub peknieta, pod zadnym pozorem nie wolno prébowac
urzgdzenia otwiera¢, o ile jest ono zamkniete. Przed przestawieniem
nalezy poczekaé, az urzgdzenie catkowicie ostygnie. Nalezy tez
zaprzestac uzywania go i oddac je do naprawy w autoryzowanym punkcie
serwisowym Tefal.

e Zabrania sie samodzielnego ingerowania w uktady bezpieczefAstwa w
jakikolwiek sposéb inny niz zgodnie z instrukcjq czyszczenia i konserwacji.

e Nalezy uzywac¢ wytgcznie oryginalnych czesci Tefal dedykowanych do
posiadanego modelu.

o W urzgdzeniu Clipso®+Chef nie nalezy zostawia¢ jakichkolwiek produktéw
spozywczych.

e Natychmiast po uzyciu urzqdzenie Clipso®+Chef nalezy wyczyscic i
wypftukac.

» Nigdy nie nalezy wktada¢ modutu sterujacego, uszczelki (H) lub minutnika
(C) do zmywarki.

« Nigdy nie wolno wiqcza¢ minutnika (C) pod wodg.

« Nigdy nie nalezy uzywaé wybielaczy ani produktéw na bazie chloru, ktére
mogtyby wptywaé na jakos¢ stali nierdzewnej.

« Nie nalezy zostawiac przykrywki w wodzie, aby odmakata.

e Uszczelke nalezy wymieniac raz na rok lub natychmiast, gdy pojawiq sie
na niej Slady pekania.

e Po 10 latach uzytkowania urzgdzenie Clipso®+Chef musi zosta¢
skontrolowany przez autoryzowany serwis Tefal.

e Przechowywanie urzgdzenia Clipso®+Chef: Aby nie dopusci¢ do
przedwczesnego zuzycia uszczelki przykrywki, przykrywke garnka nalezy

odwrdcié.

NINIEJSZA INSTRUKCJE NALEZY ZACHOWAC
OPIS

A.

TEOOW

o

Wylot pary I. Kosz do gotowania na parze
System automatycznej wentylacji + podstawka

Minutnik J.  Garnek

Wskaznik cisnienia K. Uszczelka wylotu pary
Dzwignia otwierania/zamykania L. Zawor roboczy

Przetgcznik wyboru programu M. Zawér bezpieczenstwa
gotowania N. Bolec montazowy modutu
Korona sterowania

Uszczelka O. Szczeki
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Clipso®+Chef nie jest tradycyjnym szybkowarem. Firma Tefal wprowadzita
innowacje majgce na celu zachowanie wartosci odzywczych produktéw
spozywczych.

Zakupiony model urzgdzenia jest wyposazony w programy gotowania.

B P Zywnos¢ zawierajgca =2 . 53 Rybyi
ﬁ Warzywa /%4 skrobie (C8 Migso @skorupiqki

prog 1 prog 2 prog 3 prog 4

Podczas gotowania potraw mieszanych najlepiej jest wybraé¢ program
przeznaczony do produktéw najbardziej delikatnych.

Obowigzkowe kontrole przed kazdym uzyciem

Sprawdzi¢ wylot pary: ustawi¢ przetgcznik na program 1 %2 i wymontowaé
modut.

o Umy¢ modut w wodzie i upewnic sig, ze odpowietrznik wylotu pary (A) nie jest
zapchany. Jesli jest, nalezy przeptuka¢ go pod wodg. Sprawdzi¢, czy zawér
sterujgcy (L) moze sig poruszac.

Kontrola zaworu bezpieczenistwa

e Sprawdzi¢, czy Srodkowq czesé
zaworu bezpieczenstwa (M) mozna
przesungé, naciskajac ja mocno
tepym przedmiotem.

Otwieranie

Podczas otwierania/zamykania, modut musi znajdowac sie na przykrywce.

« Sprawdzi¢, czy przetgcznik wyboru programu gotowania jest ustawiony w pozycji
Rys. 8 i czy wskaznik cisnienia jest opuszczony na dét.

« Odchyli¢ dZwignig otwierania/zamykania z pozycji poziomej do pozycji pionowej
(rozsung sie szczeki (0)): Rys. 1

o Podnies¢ przykrywke.
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Zamykanie

o Zatozy¢ przykrywke pionowo na garnek i upewnic sie, czy jest ona prawidtowo
natozona.

» Odchyli¢ dzwignie otwierania/zamykania z pozycji pionowej do pozycji poziomej
(zamkngq sig szczeki (0)): Rys. 2.

 Dzieki uzyciu niewielkiej sity na koncu skoku, uruchomi¢ mechanizm blokujgcy.

 To, ze przykrywka obraca sie swobodnie na garnku, gdy jest ustawiona w pozycji
zamknietej, jest zupetnie normalne.

Szczeki muszq sie stykac z krawedzig przykrywki. Jesli przykrywki nie da sie
zamkngg¢, nalezy:

e Sprawdzi¢, czy dzwignia otwierania/zamykania jest ustawiona w pozycji
pionowe;j.

e Sprawdzi¢, czy uszczelka jest wiasciwie zatozona (Rys. 14 i 15). Napis ,face coté
couvercle” (,strona przykrywki”) musi znajdowac sig od strony przykrywki.

PIERWSZE UZYCIE

Aby zapoznaé sie z urzgdzeniem Clipso®+Chef i wyeliminowaé¢ wszelkie
zanieczyszczenia zwigzane z procesem produkgcji (pyt), zalecamy za pierwszym
razem zagotowac sama wode.

Urzgdzenie Clipso®+Chef nalezy ustawi¢ w taki sposéb, aby przetacznik wyboru
byt skierowany w strone uzytkownika.

* Nala¢ do garnka wody do poziomu 2/3 objetosci (do oznaczenia MAX 2).

e Wiozyc¢ do garnka kosz do gotowania na parze.

o Zamkng¢ urzgdzenie Clipso®+Chef.

o Nastawic¢ przetqcznik wyboru programéw (F) na ,,prog 4”.

e Nastawi¢ minutnik na 20 minut.

o Ustawi¢ Clipso®+Chef na urzgdzeniu grzewczym, a nastepnie ustawié¢ w nim moc
maksymalng.

 Przez pierwszy sygnat dzwiekowy minutnik informuje, ze nalezy zmniejszy¢ moc
urzgdzenia grzewczego. Rozpoczyna sig faza gotowania.

« Drugi sygnat dzwigkowy oznacza, ze gotowanie dobiegto korca.

 Przestawi¢ przetacznik wyboru w pozycje (#) Rys. 8.

e Sprawdzi¢, czy wskaznik cisnienia (D) znajduje sie w pozycji dolnej i otworzy¢
urzgdzenie.

Nie nalezy prébowac otwiera¢ przykrywki na site; nalezy natomiast upewnic
sie, ze wskaznik ciSnienia znajduje sie w pozycji dolne;j.

o Umy¢ produkt i kosz ptynem do mycia naczyn i ggbka.
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Przed gotowaniem

Maksymalne napetnienie

Urzgdzenie Clipso®+Chef nalezy ustawi¢ w taki
sposob, aby przetgcznik wyboru byt skierowany
w strone uzytkownika.

e Przed kazdym uzyciem sprawdzi¢, czy modut sterowania jest prawidtowo
zamocowany (uzy¢ monety). Sprawdzi¢, czy odpowietrznik (A) nie jest
zablokowany. Jesli jest, nalezy przeptukaé go pod wodq. Sprawdzi¢, czy zawér
sterujgcy (L) moze sig poruszac.

e Sprawdzi¢, czy Srodkowq cze$¢ zaworu upustowego bezpieczerstwa (M) mozna
przesungé, naciskajgc jg mocno tepym przedmiotem.

Podobnie jak w przypadku wszystkich urzgdzern do gotowania, podczas
korzystania z Clipso®+Chef w poblizu dzieci, urzadzenie nalezy $cisle nadzorowag.

e Ustali¢ ilos¢ wody potrzebng do gotowania, patrz parametry ,Minimalne i
maksymalne napetnienie”.

o Natozy¢ sktadniki i nalaé ptynu.

o Zamkng¢ urzgdzenie Clipso®+Chef.

« Ustawi¢ przetgcznik wyboru na zagdang pozycje gotowania - Rys. 9.

e Ustawi¢ na minutniku zadany czas gotowania - Rys. 10.

e Przed uzyciem dopilnowaé, aby urzqdzenie Clipso®+Chef zostato prawidtowo
zamkniete - Rys. 2.

o Ustawi¢ Clipso®+Chef na urzgdzeniu grzewczym, a nastepnie nastawi¢ owo
urzgdzenie na jego maksymalng moc.

Minimalne napetnienie

W przypadku gotowania bezposrednio w garnku:

« Nalezy zawsze dodac¢ co najmniej 250 ml ptynu. Rys. 3.

W przypadku gotowania na parze:

» Na dno garnka nalezy wla¢ 750 ml wody.

« Na dnie garnka ustawi¢ kosz do gotowania na parze. Rys. 5.

Jesli Clipso®+Chef zostanie rozgrzany bez ptynu w Srodku:
o Oddac Clipso®+Chef do kontroli w autoryzowanym serwisie Tefal.
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Produkty wtozone do kosza do gotowania na parze nie mogg dotyka¢ przykrywki
urzgdzenia Clipso®+Chef, ani przekracza¢ poziomu 2/3 napetnienia (MAX 2).

« Nigdy nie nalezy napetniac Clipso®+Chef powyzej poziomu 2/3 wysokosci garnka
(oznaczenie MAX 2). Rys. 4.

W przypadku niektérych produktow spozywczych:

o W przypadku produktéw spozywczych o konsystencji pasty, ktére peczniejq i/
lub pieniq sie podczas gotowania, takich jak ryz, rosliny strgczkowe, suszone
warzywa, kompoty, dynia, cukinia, marchew, ziemniaki, filety rybne itp., nigdy nie
nalezy napetnia¢ urzgdzenia powyzej poziomu 1/3 wysokosci garnka (oznaczenie
MAX 1) - Rys. 6.

Podczas gotowania

* Gdy para zacznie sie w sposéb ciggty wydobywaé z odpowietrznika i stychaé
bedzie jej regularny syk(szszsz), wraz z sygnatem dzwigkowym automatycznie
rozpocznie sie odliczanie czasu gotowania. Nalezy wtedy zmniejszy¢ moc
urzgdzenia grzewczego.

» Nalezy pilnowa¢, aby przez caly czas gotowania zawér regularnie wypuszczat
z sykiem pare. Jesli ilos¢ pary wypuszczanej przez zawor jest niewystarczajgca,
nalezy nieznacznie zwiekszy¢ site grzania urzgdzenia grzewczego.

Para wydostajqca sie z zaworu roboczego jest bardzo gorgca.

« Czas gotowania mozna w kazdej chwili zmieni¢ przyciskami ,,-” i ,,+”.
o W kazdej chwili mozna tez zatrzymaé minutnik - wystarczy jednoczednie nacisngé
2 przyciski.

Po skonczeniu gotowania

 Po zakorczeniu etapu gotowania minutnik wygeneruje drugi sygnat dZzwiekowy,
aby zasygnalizowaé koniec gotowania.
» Nalezy wtedy wylqczy¢ urzgdzenie grzewcze.

Sa 2 sposoby wypuszczania pary:

« Stopniowa dekompresja: ustawic przetgcznik wyboru programu (F) na piktogram
-Rys. 8.

o Szybka dekompresja: wtozy¢ urzgdzenie Clipso®+Chef do zimnej wody (napetnié
zlew wodq i zanurzy¢ urzqdzenie prawie do samych uchwytéw).

o Sprawdzi¢, czy wskaznik cisnienia (D) znajduje sie w pozycji dolnej.

« Ustawi¢ przetgcznik wyboru programu (F) na piktogram ().

e Podnies¢ dZzwignie otwierania/zamykania do pozycji pionowej, aby otworzy¢
przykrywke. Rys. 1.
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Nie nalezy prébowac otwiera¢ przykrywki na site; nalezy natomiast upewnic
sie, ze wskaznik ciSnienia znajduje sie w pozycji dolne;j.

o Zdjg¢ minutnik, umy¢ urzqdzenie Clipso®+Chef i wysuszy¢ je.

Uzywanie kosza do gotowania
na parze

» Wiaé na dno garnka 750 ml wody.

e Wiozy¢ na dno garnka kosz do gotowania
na parze. Rys. 5.

e Woda powinna siegaé do poziomu dna
kosza.

Instalowanie i demontowanie
modutu sterowania

« Modut sterowania zostat zaprojektowany w taki sposéb,
aby czyszczenie Clipso®+Chef byto jak najtatwiejsze.

Aby zdja¢ modut z przykrywki, nalezy:

e Odwrocic przykrywke.

« Za pomocq monety odkreci¢ nakretke mocujgcg modut,
ktéry nalezy jednoczesnie przytrzymywac drugq reka.

o Odwrdcic przykrywke i zdjgé modut.

Aby zatozyé modut sterowania na przykrywce, nalezy:

o Potozy¢ korone na przykrywce.

e Ustawi¢ modut na przykrywce, fukiem skierowanym w
dot.

e Odwrocic¢ zespot, przytrzymaé modut przy przykrywce i
dokreci¢ nakretke mocujgcg monetq.

Modut sterowania moze by¢ obstugiwany tylko w
jedng strone.

« Nigdy nie nalezy uzywa¢ Clipso®+Chef bez korony.

Instalowanie i demontowanie
minutnika

e Aby zamontowa¢ minutnik (C) Rys. 7,
nalezy najpierw zatozy¢ czes¢ przednig, a
nastepnie zatrzasngé czesé tylng.

o Aby zdjg¢ minutnik (C), wystarczy nacisnagé
klapke i podnies¢ go.

Czes¢ przednia

Czesc tylna
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CZYSZCZENIE I KONSERWACIA

W urzadzeniu Clipso®+Chef nie nalezy zostawia¢ produktow spozywczych.

« Aby szybkowar dziatat wiasciwie, po kazdym uzyciu nalezy przestrzega¢ ponizs-
zych zalecen dotyczgcych czyszczenia i konserwagji.

o Po kazdym uzyciu urzgdzenie Clipso®+Chef nalezy umy¢ cieptq wodq z dodatkiem
ptynu do mycia naczyn. To samo nalezy zrobic z koszem.

« Poniewaz mogtoby to wptyngé na jakos¢ stali nierdzewnej, nigdy nie nalezy
uzywacé wybielaczy ani produktéw na bazie chloru.

Czyszczenie garnka

Strona wewnetrzna garnka:

e My¢ druciakiem i ptynem do mycia naczyn.

« Jesli wewngtrz garnka ze stali nierdzewnej widoczne sq opalizujgce refleksy lub
biate plamy (osady mineralne), nalezy go wyczyscic¢ biatym octem.

« Garnek mozna wtozy¢ do zmywarki.

Strona zewnetrzna garnka:
e Umy¢ ggbkg i ptynem do mycia naczyh.

Czyszczenie przykrywki

Minutnika nigdy nie wolno wktada¢ pod wode lub do zmywarki.

e Zdjac¢ minutnik.

 Po zdjeciu minutnika, uszczelki i modutu, przykrywke mozna wiozy¢ do zmywarki.

» Wrazie przypadkowego wyjecia podstawy systemu automatycznej wentylacji (B)
nalezy wiozy¢ jg z powrotem, naciskajgc jg i jednoczesnie obracajgc.

Czyszczenie uszczelki przykrywki

Uszczelki nigdy nie wolno wktada¢ do zmywarki.

» Po kazdym gotowaniu nalezy wyczyscic uszczelke (H) i jej obudowe.

e Umy¢ uszczelke ggbkg i ptynem do mycia naczyn.

e Przy wymianie uszczelki, nalezy sprawdzi¢, czy napis ,face coté couvercle”
(,strona przykrywki”) znajduje sie po stronie przykrywki. Rys. 14 15.
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Czyszczenie modutu sterowania, zaworéw i korony

Wymiana baterii minutnika

o Zdja¢ modut sterowania z przykrywki: patrz cze5¢ , Instalowanie i demontowanie
modutu sterowania”. Umy¢ modut pod strumieniem wody.

Nigdy nie wolno otwiera¢ modutu sterowania.

« Sprawdzi¢ wzrokowo, czy wylot pary (A) nie jest zatkany: patrz Rys. 16. Jedli jest,
nalezy przeptukac go pod wodg.

« Sprawdzi¢, czy zawér roboczy (L) po stronie wewnetrznej przykrywki moze sie
poruszac¢: w tym celu przekrecic przetgcznik wyboru programu w pozycje ,,prog 1”
i wcisng¢ palcem: patrz Rys. 17. Zawér ten mozna umy¢ pod strumieniem wody.

e Sprawdzi¢ tez, czy zawor bezpieczenstwa (M) dziata prawidtowo, w tym celu
mocno nacisng¢ tepym patyczkiem srodkowq cze$é odpowietrznika, ktéra musi
maoc sie poruszac: patrz Rys. 18. Umy¢ zaw6r pod strumieniem wody.

Do wykonania tej czynnosci nie nalezy uzywac¢ ostrych lub ostro zakoriczonych
przedmiotow.

e Sprawdzi¢, czy uszczelka modutu (K) jest wiasciwie zatozona. Jesli uszczelki
tej nie ma lub jesli jest ona uszkodzona, wéwczas podczas pracy urzgdzenia
Clipso®+Chef pod modutem mogq pojawic sie wycieki. Ksztatt uszczelki utatwia
jej wyjecie i wymiane. W razie potrzeby czes¢ ta jest dostepna w autoryzowanych
punktach serwisowych Tefal.

o Sprawdzi¢, czy wskaznik cisnienia (D) jest czysty; element ten mozna umy¢ pod
strumieniem wody.

Czyszczenie minutnika

Minutnika nie wolno wktada¢ do zmywarki.

» Nalezy uzywaé czystej, suchej Sciereczki.
o Nie uzywac rozpuszczalnikéw.
 Nigdy nie zanurza¢ minutnika w wodzie.
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e Czas dziatania baterii zalezy od czestotliwosci
uzywania minutnika. Jesli jednak uzytkownik zauwazy,
ze wyswietlacz czesciowo lub catkowicie przestat
dziataé, konieczna bedzie wymiana baterii.

o Aby przyczyni¢ sie do ochrony srodowiska naturalnego,
prosimy wyjac zuzytq baterig. Nie nalezy jej wyrzucac
do Smieci zmieszanych, lecz nalezy jg odda¢ do
specjalistycznego punktu zbiérki. Bateria minutnika
jest litowo-manganowq baterig guzikowa. Spetnia ona
przepisy europejskie.

e Baterie w minutniku mozna wymienié na baterie typu
CR2032 lub ewentualnie jej wymiang mozna zleci¢
sprzedawcy zatwierdzonemu do wykonywania tego
typu ustug.

* Aby wyjaé baterie z minutnika (Rys. 11), otworzyé
pokrywe baterii monetq, przekrecajgc ja w lewo
(przeciwnie do kierunku ruchu wskazéwek zegara), tak
aby pétksiezyc D na pokrywie zréwnat sie z potksiezycem
na minutniku b (patrz rysunek obok).

« Wymieni¢ baterie.

e Zatozy¢ uszczelke w obudowie.

e Aby zatozy¢ z powrotem pokrywe baterii, ustawic
potksiezyc D z pokrywy baterii naprzeciw potksiezyca b
minutnika. Delikatnie obréci¢ pokrywe baterii w prawo
(zgodnie z kierunkiem ruchu wskazéwek zegara),
jednoczesnie lekko jg dociskajqc, tak aby poétksiezyc
D z pokrywy baterii zréwnat sie z ksiegzycem w petni
minutnika @ (patrz rysunek obok).

 Delikatnie zamkng¢ pokrywe baterii; nie nalezy niczego
robi¢ na site. Rys. 11.

Zalecenia dotyczagce uzytkowania:

e Podczas zamykania pokrywy baterii nie nalezy uzywaé
sity.

o W przypadku zgubienia minutnika, zamiennik mozna
zakupi¢ w ktérymkolwiek z naszych autoryzowanych
centréw serwisowych Tefal.

Przechowywanie urzgdzenia Clipso®+Chef
o Zatozy¢ przykrywke na garnek.
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BEZPIECZENSTWO

Clipso®+Chef jest wyposazony w szereg mechanizméw zabezpieczajgcych.

Bezpieczne zamykanie

« Jesli przykrywka nie zostanie prawidtowo zamknieta, nie bedzie mozna wybraé
zadnego programu gotowania, a urzgdzenie Clipso®+Chef nie bedzie mogto
pracowac pod cisnieniem.

Bezpieczne otwieranie

o Jedli urzgdzenie Clipso®+Chef pracuje pod cinieniem, dZwignig otwierania/
zamykania nie mozna poruszaé, poniewaz jej mechanizm jest zablokowany przez
wskaznik cisnienia.

e W takim przypadku nie nalezy prébowaé otwieraé¢ urzadzenia na site. Przed
otwarciem Clipso®+Chef nalezy natomiast przekreci¢ przetgcznik wyboru w
pozycje (#) i poczekaé, az wskaznik cisnienia (D) spadnie.

Zabezpieczenie przed zbyt wysokim ciSnieniem

» Urzgdzenie Clipso®+Chef jest wyposazone w dwa mechanizmy zabezpieczajgce
je przed nadcisnieniem:
- Pierwszy mechanizm: zawér bezpieczenstwa (M) spuszcza ci$nienie, a para
wydostaje sie pod modutem sterowania: Rys. 19.
- Drugi mechanizm: uszczelka (H) umozliwia uciekanie pary miedzy przykrywkq
a garnkiem. Rys. 20.
e Jesdli uruchomiony zostanie jeden z systemow zabezpieczajgcych przed zbyt
wysokim ci$nieniem, nalezy:
- Wytqczy¢ urzagdzenie grzewcze.
- Pozwoli¢, aby urzgdzenie Clipso®+Chef catkowicie ostygto.
- Otworzy¢ je.
- Sprawdzi¢ i wyczysci¢ zawér roboczy (L), wylot pary (A), zawér bezpieczeristwa
(M) i uszczelke (H).

CHARAKTERYSTYKA

Kompatybilne urzgdzenia grzewcze

HALOGENOWA
PLYTA SZKLANO-
CERAMICZNA

ELEKTRYCZNA
PLYTA GRZEWCZA
(SPIRALNA)

KUCHENKA

GAZ ELEKTRYCZNA INDUKCIA
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Gdy garnek jest pusty, nie nalezy go podgrzewaé, poniewaz moze to
doprowadzi¢ do uszkodzenia produktu.

e W przypadku kuchenek elektrycznych i ptyt indukcyjnych nalezy uzywaé pél
grzewczych o Srednicy nie wigkszej niz Srednica dna garnka Clipso®+Chef.

e W przypadku ptyty szklano-ceramicznej nalezy pilnowaé, aby dno garnka byto
czyste i gtadkie.

* W przypadku kuchenki gazowej, ptomieri nie moze wychodzi¢ poza obrys garnka.

 Niezaleznie od rodzaju kuchenki nalezy pilnowaé, aby garnek Clipso®+Chef byt
dobrze wycentrowany.

Srednica podstawy garnka Clipso®+Chef

Pojemnos¢ Eg'egwi?g*é Garnka @ | Podstawa @ |  Numery M?Eﬁrzi%g,%?ikq
451L 53L 22 cm 18 cm P45506
6L 6,8 L 22cm 18 cm P45507

8L 94L 25cm 20 cm P45514 Stal nierdzewna
0L 1M4L 25cm 20 cm P45515
Zestaw4,5+6L | 53+68L 22.cm 18 cm P45520

*Pojemnos¢ catkowita = pojemnos¢ produktu razem z przykrywkg.

Informacje znamionowe

« Gorne cisnienie robocze: 85 kPa
« Maksymalne cisnienie bezpieczne: 120 kPa

Akcesoria Tefal
o Akcesoria do urzgdzenia Clipso®+Chef dostepne na rynku to:

Akcesoria Numery
Uszczelka4,5L/6L X1010004
Uszczelka8L/10L X1010003

e W celu wymiany innych czesci lub w celu dokonania naprawy nalezy skontaktowaé
sie z autoryzowanym serwisem Tefal.

e Nalezy uzywaé wytgcznie oryginalnych czesci Tefal dedykowanych do
posiadanego modelu.

o Nalezy pamietaé, ze z urzgdzeniem Clipso®+Chef kompatybilny jest tylko
minutnik w kolorze czarnym.
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GWARANCIA

e Pod warunkiem uzytkowania w sposéb zgodny z zaleceniami niniejszej instrukcji
garnek urzgdzenia Tefal Clipso®+Chef jest objety gwarancjg przez okres 10 lat.
Gwarancja ta obejmuje:

- Wszelkie wady zwigzane z metalowq konstrukcjag garnka.

- Jakiekolwiek przedwczesne uszkodzenia metalowej podstawy.

o Wszystkie inne czgsci urzgdzenia Clipso®+Chef sq objete gwarancjg na jakiekolwiek
wady produkcyjne lub materiatowe. Gwarancja obowigzuje od daty zakupu przez
okres okreslony w obowigzujacym prawie w kraju zakupu.

« Niniejsza gwarancja umowna obowigzuje pod warunkiem okazania paragonu lub
faktury z podang datg zakupu.

Niniejsza gwarancja nie obejmuje:

o Uszkodzen wynikajacych z nieprzestrzegania waznych Srodkéw ostroznosci lub z
niedbatego uzytkowania, w szczegdlnosci zas uszkodzen bedqcych skutkiem:

- Uderzen, upadkéw, gotowania w piekarniku itp.

- Whozenia przykrywki i zaworu roboczego do zmywarki.

» Do obstugi gwarancyjnej upowaznione sq wytqcznie autoryzowane punkty serwisowe
Tefal.

» Aby uzyskac adres najblizszego autoryzowanego punktu serwisowego Tefal, nalezy
zadzwoni¢ na numer Tefal Advice.

OZNACZENIA WYMAGANE PRZEPISAMI

Oznaczenie Lokalizacja

Identyfikacja producenta lub

Korona
znaku towarowego

Rok i partia produkji,
identyfikacja urzadzenia/
numer modelu

Na gérnej krawedzi szczek, widocznych,
gdy przykrywka znajduje sie w pozycji
Lotwartej”

Goérne ci$nienie robocze,
maksymalne cisnienie
bezpiecznie

Pod modutem sterowania, modut zdjety z
przykrywki

Pojemnosé Na zewnetrznej podstawie garnka
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TEFAL - ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problemy
Jesli przykrywki nie da
sie zamknaé, nalezy

Zalecenia
Sprawdzi¢, czy dzwignia otwierania/zamykania jest
ustawiona w pozycji pionowej.
Sprawdzi¢, czy uszczelka jest zamontowana we wiasciwg
strone (patrz czes¢ ,Czyszczenie i konserwacja”).

Jesli urzgdzenie
Clipso®+Chef zostato
podgrzane pod
ciS$nieniem bez ptynuw
Srodku

Jesli podczas gotowania |Sprawdzié, czy:

wskaznik ciSnienia nie |- Przetgcznik wyboru programu gotowania jest
podniost sie i nic nie ustawiony na jeden z wielu programéw gotowania.
wydostaje sie przez - Urzgdzenie Clipso®+Chef jest bezpiecznie zamkniete.
zawor

0dda¢ Clipso®+Chef do kontroli w autoryzowanym
serwisie Tefal.

Jesli podczas gotowania |Przez pierwszych kilka minut jest to normalne.
wskaznik ciSnienia si¢  |Jesli problem nie ustepuje, nalezy wybra¢ program
podniést, ale nic nie Odczekaé, az wskaznik cisnienia spadnie, a nastepnie
wydostaje sie przez przesunqgé dzwignie otwierania/zamykania w pozycje
zawor pionowgq.

Wyczysci¢ zawér roboczy i wylot pary pod biezgcg wodg.

Jesli para cieknie wokot
przykrywki, nalezy
sprawdzi¢

Przykrywka jest poprawnie zatozona.

Ulozenie uszczelki przykrywki.

Uszczelka jest w dobrym stanie, w przeciwnym razie
nalezy jg wymienic.

Czystos¢ przykrywki, uszczelki i jej obudowy w
przykrywce.

Krawedz garnka jest w dobrym stanie.
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Problemy

Zalecenia

Jesli para wycieka

wokat pokrywki, czemu
towarzyszy przenikliwy
hatas, nalezy sprawdzic¢

Czy uszczelka nie jest przytrzasnieta miedzy garnkiem
a przykrywkg.

Jesli uzytkownik
nie moze otworzy¢
przykrywki

S‘rawdzié, czy przetqcznik wyboru jest ustawiony na
Sprawdzi¢, czy wskaznik cisnienia znajduje sie w
pozycji dolnej.

W przeciwnym razie: zwolnic ci$nienie.

Nigdy nie wolno ingerowa¢ we wskaznik cisnienia.

Jesli produkty spozywcze
sg niedogotowane lub
przypalone, nalezy
sprawdzic¢

Czas gotowania.

Moc urzgdzenia grzewczego.

Prawidtowe ustawienie przetgcznika wyboru
programéw gotowania.

Ilos¢ ptynu.

TABELE GOTOWANIA

WARZYWA

Tabela pokazuje - w zaleznosci od rodzaju warzywa - czy dane warzywo powinno by¢ gotowane w
koszu do gotowania na parze (nad woda) czy tez bezposrednio w garnku (bez kosza). W przypadku
mrozonek warzyw kupionych w sklepie czasy gotowania sq takie same jak w przypadku ich Swiezych
odpowiednikéw, poniewaz warzywa sq wczesniej blanszowane (tj. krétko zanurzane we wrzgtku).
Doliczy¢ kilka minut d czaséw gotowania warzyw ,,zamrozonych we warunkach domowych”. Podczas
uzywania kosza (750 ml) warzywa nie mogg styka¢ sie z wodg ani przekraczaé poziomu MAX 2
w garnku - poziom 2/3. Gdy kosz nie jest uzywany, catkowita objetos¢ warzyw + wody nie moze
przekracza¢ poziomu 2/3 garnka - MAX 2. Podane czasy sq czesto wskazéwkg, ktéra umozliwia
dostosowanie czasu gotowania do wielkosci gotowanych sktadnikéw, odmian i preferowanej
tekstury produktéw po ugotowaniu: twardej lub migkkiej.

PROG. 2

Gotowanie na

Jesli w urzgdzeniu
Clipso®+Chef przypalita
sie zywnosc

Zostawi¢ garnek, aby przed umyciem go przez chwilg
namakat.

Nigdy nie nalezy uzywa¢ wybielaczy ani produktow
zawierajgcych chlor.

Jesli wigczy sie zostanie
jeden z systeméw
zabezpieczajqgcych

Wylgczy¢ urzgdzenie grzewcze.

Zostawi¢ urzgdzenie Clipso®+Chef aby ostygto bez
przestawiania go.

Nastawié przetqcznik wyboru programéw na program

Poczekaé, az wskaznik cisnienia spadnie i otworzy¢
urzgdzenie. Sprawdzi¢ i wyczysci¢ zawér roboczy,
wylot pary i zawér bezpieczefstwa i uszczelke.

Jesli problem bedzie sie powtarzat, skontaktowac sie z
autoryzowanym punktem serwisowym.

W{roby elektryczne lub elektroniczne po catkowitym
zakonczeniu ich uzytkowania

Pomoz w ochronie srodowiskal!

® Urzadzenie to zbudowane jest z licznych materiatéw nadajacych
sie do powtérnego wykorzystania lub recyklingu.

< W celu przetworzenia nalezy je oddaé do punktu zbiérki lub do auto-
ryzowanego centrum serwisowego.
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Warzywa Szczegéty i przygotowanie parze lub w wodzie Czas gotowania
Bakiazan Nieobrane, ale pokrojone w plastry (ok. 0,5 cm grubosci) kosz %’L 10-12 min
Biate pory Cate kosz ?ﬁ” 7-10 min
Bocwina Kawatki po 2 cm kosz ?ﬂ" 4-6 min
Brokuly Rézyczki kosz 24 6-8 min
Brukselka Cate kosz ?'/}’ 6-8 min
Burak Mate i cate lub duze i przekrojone na pét w garnku /%é 30-40 min
Cukinia Krojone w plastry (ok. 0,5 cm grubosci) kosz ?/}’ 8-10 min
Dynia Kawatki po 3-5 centymetrow kosz @ 6-8 min
Dynia pizmowa Kawatki po 3-5 centymetrow kosz @ 12-16 min
Endywia Cate lub duze i przekrojone na pot kosz ?’23@’ 14-16 min
Groszek W skorupach kosz w 3-4min
Jarmuz Grubo pokrojone w garnku ?’23@’ 8-10 min
Kalafior Rozyczki kosz w 4-5 min
Kalafior zielony (romanesco) = Rozyczki kosz ?’gﬂu’ 4-5 min
Karczochy purpurowe kosz %ﬂ& 12-15 min
Karczochy zielone Cate, sredniej wielkosci (typu ,Bretagne”) w garnku W 15-20 min
Kolba kukurydzy Cate kosz %ﬂt 7-9 min
Koper whoski Drobno pokrojone w plastry (ok. 0,5 cm grubosci) kosz W 9-11 min
Marchew Krojone w plastry (ok. 0,5 cm grubosci) kosz w 7-8 min
Papryka Przecigte na pét lub pokrojone na kawatki kosz w 6-8 min
Pasternak Pokrojone w kostke 2-3 cm kosz iﬁé 7-9 min
Rzepa Kostka 2 cm kosz /ﬁé 7-9 min
Seler Drobno pokrojone w plastry (ok. 0,5 cm grubosci) kosz "?Z* 7-8 min
Stodkie ziemniaki (bataty)  Pokrojone w kostke o boku 3 cm kosz /ﬁé 8-9 min
Szparagi Szparagi biate lub fioletowe (w catosci) w garnku "?Z* 5-7 min
Szpinak Liscie kosz % 3-4 min
Zielona fasolka Drobne kosz "?Z’L 6-7 min
Zielona kapusta Liscie w garnku % 6-8 min
Ziemniaki Sredniej wielkosci, przeciete na pot kosz % 15-19 min
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ROSLINY STRACZKOWE PROG. 2

Objetos¢ wody + warzyw nie moze przekracza¢ poziomu 1/3 objetosci garnka (oznaczenie
MAX 1).

Dla 2 oséb Dla 4 oséb

Sktadniki Czas gotowania
Ilos¢ wody | Ilos¢ sktadnika | Ilosé wody | Ilosc sktadnika

Biaty ryz 40cl 130g 50cl 260g 10 min

L " 25 min (al dente)
Ciecierzyca’ 64.cl 120g 131 240g 565 il (e ek e)
Komosa ryzowa 32d 125¢g 64cl 250g 8 min
Soczewica 75¢cl 120g 100 cl 240g 12-15 min

* Przed gotowaniem namoczy¢ przez noc w misce z duzq iloscig wody.

MIESO PROG. 3

Nalezy doda¢ co najmniej 250 ml ptynu.

Gotowanie na parze Czas

Sktadn Szczegoty i przygotowanie o gotowania

Filet wotowy 500 g (8-11 cm Srednicy) w garnku 20-30 min
Gicz jagnieca 1 kawatek (400 g) w garnku 20-25 min
Kurczak Cate w garnku 40-45 min
Kurczak Udziec/gérna partia nogi w garnku 25-30 min
Pieczen cieleca 800 g (8-10 cm 3rednicy) w garnku 30-40 min
Piecze wieprzowa 800 g (8-10 cm 3rednicy) w garnku 45-50 min
Poledwica cieleca 1x kawatek 700 g w garnku 18-22 min
Poledwica wieprzowa  1x kawatek 350 g w garnku 25-30 min

RYBA PROG. 4 @

Podczas gotowania filetéw rybnych w paczkach, nalezy koniecznie zawing¢ je w papier do
pieczenia, aby uniknac¢ ryzyka zrobienia si¢ emulsji.

Sktadniki Szczegéty i przygotowanie Colmanie e palee (G

lub w wodzie gotowania
Ryby biate (mintaj, morszczuk, dorsz)  Filety lub kawatki (120 g) kosz 5-6 min
Swiezy fosos Filety lub kawatki (120 g) kosz 4-5min
Tunczyk Grube plastry (120 g) w garnku 5-6 min
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MASURI IMPORTANTE DE SIGURANTA « Tineti copiii la distantd cand Clipso®+Chef este in uz.
’ o Aburul este foarte fierbinte cand este eliberat din supapa de functionare.
inainte de a utiliza Clipso®+Chef, va rugam sa cititi instructiunile Fgr|t|—\éa deJetL{I de abur. ) - - N
. X . O o o Clipso®+Chef gdteste sub presiune. Arsuri prin opdrire pot rezulta in urma
sisa cc?nsulta'gl mtotdeuunc& "Gh'd,u,l Ut'hmto“,"h_" . utilizarii necorespunzatoare. Asigurati-va ca Clipso®+Chef este inchisa
Avarierea poate fi cauzata de utilizarea gresita. corespunzdtor inainte de a o utiliza. (Consultati sectiunea JInchiderea®).
e Asigurati-va cd supapa emite intotdeauna un ,suierat” in timpul gatitului.
Pentru siguranta dumneavoastrd, acest aparat respectd standardele de in cazul in care nu este evacuat suficient abur, eliberati presiunea si
reglementare aplicabile: asigurati-va cd existd suficient lichid, iar supapa de evacuare a aburului
- Directiva europeand privind echipamentele sub presiune nu este obstructionatd. In urma acestor verificari, dacé aburul nu este
- Materiale in contact cu alimente eliberat, cresteti usor puterea sursei de caldura.
- Protectia mediului * Nu gatiti alimente care ar putea bloca conductele dispozitivelor de
siguranta:
- merisoare - fulgi de ovaz
E . 5 - rubarbd - boabe de orz, alac, mei
o w ASIQQRATI'VA CA ) . 35 - fidea, macaroane, spaghete - coacdze
S S « orificiul de evacuare a aburului nu este blocat - Fig. 16. = | e Pentru gatirea bucdtilor mari de carne si alimente acoperite cu piele
S B & |ecdpartea centrald a supapei de sigurantd de evacuare poate fi X2 | subtire (carnati intregi, limb&, carne de pasdre etc.): va recomandém
3 w é deplasatd. © sd intepati pielea inainte de gdtire folosind un cutit sau o furculitd. In
Wy '—.:‘ » apdsdnd pe ea cu fermitate, folosind un obiect contondent - Fig. 18. 2 timpul gatitului, sub piele, se poate acumula lichid fierbinte si genera
g ES . garnitura capacului este pozitionatd corect in interiorul capacului s stropi. Acest lucru este cauzat de acumularea in interior a lichidului
[ g - Fig. 1455i 15. fm fierbinte pe durata procesului de gatire, producand improscari.
5~ « méanerele oalei sunt fixate corect. Strangeti-le dacd este necesar. Z | *Nu preparati niciodata o retetd pe baza de lapte de origine animala
o . | utilizand Clipso®+Chef.
& |*Nu utilizati sare grosierd in Clipso®+Chef, adaugati sare find la sfarsitul
o Nu utilizati niciodata Clipso®+Chef fara lichid, deoarece acest lucru 5 ?atgullw. IAC%SIt '“C,;“ (\éﬁ pfrevem aparitia coroziunii care ar putea avaria
<A 1i poate cauza deteriordri grave. Asigurati-va intotdeauna ca exista Z '\:m u.lvoa ?ICI' |ps% +Ch ? : - b . lei
Zp suficient lichid pe tot parcursul procesului de gdtire. T UEI |zqt,| -|pso®+ ef pentru prajirea Suopresiune cu ek .
3,';: Minim 250 ml - Fig. 3 e Nu lasati Clipso®+Chef nesupravegheatd atunci cand incdlziti ulei
uJ E * Minim mi- Fig. 3. ) o sau grasime. Incdlzirea continud a unui ulei care produce fum, poate
EZuw * M“’f'm 2/3 Sj'” .|.nAa|t,|mea _°°|e'- MAX 2 |'”!' -Fig. 4. o avaria produsul si poate creste suficient temperatura acestuia pentru
E S & | Intimpul gatirii in abur, ingredientele din cosul de gatire in abur producerea de flacdri.
Zwa | nutrebuie sd intre in contact cu apa si alimentele nu trebuie sa « Nu utilizati Clipso®+Chef pentru nimic altceva in afara scopului destinat.
E»g g depdseasca linia MAX 2 pe oald. » Nu amplasati Clipso®+Chef intr-un cuptor fierbinte.
5 g e Pentru alimentele groase care isi mdresc volumul si/sau formeaza « Nu puneti niciodatd o folie de aluminiu nesigurantatd peste tava de copt
'S.J:'E spumd in timpul gdtitului, cum ar fi orez, leguminoase, fasole din Clipso®+Chef.
n= uscatd, fructe fierte, dovleac, dovlecei, morcovi, cartofi, fileuri de « Nu introduceti niciodatd folie de plastic in Clipso®+Chef.
o % peste etc., cantitatea maximd de umplere este de 1/3 (linia MAX « Vaporii de alcool sunt inflamabili. Lasati sa fiarbd timp de aproximativ
1) - Fig. 6. 2 minute Tnainte de a pune capacul pe aparat. Tineti sub observatie
aparatul cand gatiti retete ce contin alcool.
e Utilizati numai surse de cdldurd compatibile, conform indicatiilor din
instructiunile de utilizare.
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DUPA GATIRE

e Dacd indicatorul de presiune (D) nu coboard, amplasati Clipso®+Chef
n apa rece.

o Nu interveniti niciodatd asupra indicatorului de presiune.

e Pentru alimentele groase care isi mdresc volumul si/sau formeaza
spumd n timpul gdtitului, cum ar fi orez, leguminoase, fasole uscata,
fructe fierte, dovleac, dovlecei, morcovi, cartofi, fileuri de peste etc. Lasati
Clipso®+Chef sd se réceascé cateva minute, apoi rdciti-o in apd rece.
Intotdeauna agitati usor Clipso®+Chef inainte de a o deschide de fiecare
datd, dupd ce v-ati asigurat ca indicatorul de presiune este cobordt
complet, pentru a evita orice bule de abur care ar putea Tmprosca si
care v-ar putea arde. Acest lucru este deosebit de important atunci cand
eliberati rapid aburul sau dupd rdcirea in apd rece.

o Aveti cat se poate de multd grija cand deplasati Clipso®+Chef atunci
cand este sub presiune. Nu atingeti suprafetele fierbinti. Utilizati manusi,
daca este necesar. Utilizati cele 2 manere ale oalei.

» Nu deschideti niciodatd Clipso®+Chef cu forta. Asigurati-va ca presiunea
internd a scdzut. Indicatorul de presiune (D) trebuie sd fie in pozitia
inferioard. (Consultati paragraful privind ,,Siguranta®).

e Dacd ati inclinat deschiderea/manerul de inchidere (E) in pozitia verticala
in timp ce Clipso®+Chef este incd sub presiune, nu o veti putea deschide.

Recomandari:

Aceastd functie constituie un mecanism de sigurantd suplimentar.

Readuceti manerul de inchidere/deschidere in pozitia orizontald si

asteptati ca indicatorul de presiune (D) este coborat.

e Dacd interiorul oalei dumneavoastrd de inox prezintd accente irizate sau
puncte albe (depuneri minerale), curatati-o cu otet alb sau cu produs
special de curatat inoxul.

INTRETINEREA

e Dacd observati cd vreo componentd din Clipso®+Chef este ruptd sau
crapatd, nu incercati s@ o deschideti dacd este inchisa. Asteptati sa se
rdceasca complet inainte de a o deplasa, opriti utilizarea acesteia si
predati-o unui centru de service aprobat de Tefal pentru reparatii.

e Nu manipulati dumneavoastrd sistemele de sigurantd, decat atunci cand
urmati instructiunile pentru curdtare si intretinere.

e Utilizati numai piese Tefal originale corespunzatoare modelului
dumneavoastra.

o Nu lasati alimente in interior oalei Clipso®+Chef.

o Curdtati si clatiti Clipso®+Chef imediat dupa utilizare.

e Nu introduceti niciodatd modulul de control, garnitura (H) sau
temporizatorul (C) in masina de spdlat vase.

e Nu amplasati niciodatd temporizatorul (C) sub jet de apa.

« Nu folositi niciodatd produse pe bazd de indlbitor sau clor, care ar putea
afecta calitatea inoxului.

e Nu lasati capacul la inmuiat in apd.

e Schimbati garnitura o datd pe an sau imediat daca prezintd semne de
crdpaturi.

« Clipso®+Chef trebuie verificatd de un centru de service aprobat de Tefal
dupd 10 ani de utilizare.

e Pentru a depozita Clipso®+Chef: Rasturnati capacul oalei pentru a preveni
uzarea prematurd a garniturii capacului.
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PASTRATIACESTEINSTRUCTHJNI

DESCRIEREA

ToEEUORP

Fanta de eliberare a aburului I
Sistem automat de ventilatie

Cos de gdtit in abur
+ suport de metal

Temporizator J. Oadla

Indicator de presiune K. Garnitura fanta de eliberare

Maner de deschidere/inchidere a aburului

Selector de program de gdtit L. Supapa de functionare

Coroand M. Supapa de sigurantd

Garnitura de etansare N. Stift de montare modul de control
O. Bacuri de prindere
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Clipso®+Chef nu este o oald sub presiune traditionald. Tefal a inovat pentru a
pdstra calitatile nutritive ale alimentelor.

Modelul dumneavoastra dispune de programe de gatit.

% Legume

prog 1 prog 2 prog 3 prog 4

- 4 i
& Leguminoase (8 Carne %Eﬁsttea?ee

Cand gatiti alimente amestecate, este cel mai bine sa selectati programul pentru
alimentul cel mai delicat.

Controale obligatorii inainte de fiecare utilizare

Verificati orificiul de evacuare al aburului: setati selectorul pe programul 1 b
si demontati modulul.

e Curdtati modulul in apd si asigurati-va ca supapa de evacuare a aburului (A) nu
este blocatd. Dacd este, cldtiti-o cu apd. Asigurati-va cd supapa de functionare
(L) se poate misca.

Verificarea supapei de siguranta

 Asigurati-va cd partea centrala sa supapei de
sigurantd (M) poate fi deplasatd apdsand pe
ea cu fermitate, folosind un obiect contondent.

Deschiderea

Cand deschideti/inchideti, modulul trebuie pozitionat pe capac.

o Asigurati-va ca selectorul programului de gdtit este in pozitie Fig. 8 si ca
indicatorul de presiune este cobordt.

. Tnclinat,i manerul de deschidere/inchidere din pozitia orizontald in pozitia -
verticala (bacurile de prindere (O) se desfac): Fig. 1

e Ridicati capacul.
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Inchiderea

« Amplasati capacul vertical pe oald, asiguréindu-va ca este pozitionat corect.

« inclinati manerul de deschidere/inchidere din pozitia verticala in pozitia -
orizontald: bacurile de prindere (0) se inchid. Fig. 2.

e Aplicati o usoard fortd la capatul loviturii pentru de declansa mecanismul de
blocare.

« in ceea ce priveste capacul, este normal ca acesta sa se roteascd fara dificultati
pe oald cand este in pozitia inchisa.

Bacurile de prindere trebuie sa fie in contact cu muchia capacului. Daca nu
puteti inchide capacul:

e Verificati dacd mdanerul de deschidere/inchidere este in pozitie verticald.
e Asigurati-va cd garnitura este pozitionatd corect fig 14 si 15. Cuvintele ,face c6té
couvercle” trebuie sa se afle Ianga capac.

LA PRIMA UTILIZARE

Pentru a va familiariza cu Clipso®+Chef si a elimina orice impuritati rezultate in
urma procesului de fabricatie (praf), v recomanddm s& gdtiti pentru prima daté
utilizdnd numai apd.

Orientati Clipso®+Chef astfel incat selectorul sa fie cu fata spre dumneavoastrd.

e Umpleti oala pand la 2/3 cu apa (MAX 2).

» Asezati cosul de gatit in aburi in oala.

« inchideti Clipso®+Chef.

o Setati selectorul de programe (F) pe ,prog 4”.

 Setati temporizatorul pe 20 de minute.

» Amplasati Clipso®+Chef pe o sursa de céldurd setatd la putere maximd.

e La 1-ul semnal sonor, temporizatorul vé semnalizeazd sa reduceti puterea sursei
de caldurd. Procesul de gdtire incepe.

e Cand al 2-lea semnal sonor este emis, gdtirea este terminatd.

« Rotiti selectorul pe pozitia (¥) Fig. 8

e Verificati dacd indicatorul de presiune (D) este cobordt si deschis.

Nu incercati sa fortati deschiderea capacului; asigurati-va ca indicatorul de
presiune se afld in pozitia coborata.

e Curdtati produsul si cosul cu putin detergent lichid si un burete.
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Inaintea gatirii

Umplerea maxima

Orientati Clipso®+Chef astfel incat
selectorul sa fie cu fata spre
dumneavoastra.

« inaintea fiecdrei utilizéri, asigurati-va cd modulul de control este fixat corect
(utilizati o monedd). Asigurati-va ca supapa de evacuare a aburului (C) nu este
blocatd. Daca este, clatiti-o cu apd. Asigurati-va ca supapa de functionare (L) se
poate misca.

e« Asigurati-va ca partea centrald a supapei de sigurantd de evacuare (M) poate fi
deplasatd apdsand pe ea cu fermitate, folosind un obiect contondent.

in cazul oricarui aparat de gadtit, asigurati-vd cd Clipso®+Chef este
supravegheata cu atentie cand este utilizatd in apropierea copiilor.

e Determinati cantitatea de apd necesard gatirii, consultati ,Umplerea minima
si maxima“.

« Addugati ingredientele in lichid.

« Inchideti Clipso®+Chef.

 Setati selectorul in pozitia doritd de gdtit Fig. 9.

 Setati durata de gadtit doritd pentru temporizator Fig. 10.

o Asigurati-va ca Clipso®+Chef este inchisa corespunzator inainte de a o pune in
functiune Fig. 2.

o Amplasati Clipso®+Chef pe o sursa de caldurd si setati-o la putere maxima.

Umplerea minima

Pentru gdtirea directd in oald:
e Intotdeauna addugati minim 250 ml de lichid. Fig. 3.

Pentru gatirea in abur:
e Turnati 750 ml de apd pe fundul oalei.
o Amplasati cosul de gdtit in abur pe fundul oalei. Fig. 5.

in cazul care Clipso®+Chef s-a incalzit fara lichid in interior:
o Clipso®+Chef trebuie verificata de un centru de service aprobat de Tefal.
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Alimentele amplasate in cosul de gatit in abur nu trebuie sa atingé capacul
oalei®+Chef, si nici sa depdseascd nivelul de 2/3 (MAX 2).

o Nu umpleti niciodata Clipso®+Chef peste 2/3 din indltimea oalei (marcajul MAX
2).Fig. 4.

Pentru anumite produse alimentare:

o Nu depdsiti niciodatd 1 /3 din indltimea oalei (marcajul MAX 1) pentru alimente
fainoase care se dilata si/sau produc spumd in timpul gatitului precum orez,
leguminoase, legume uscate, compoturi, bostan, dovlecei, morcovi, cartofi, fileuri
de peste, etc. - Fig. 6.

In timpul gatitului

« Cand aburul este evacuat continuu prin supapa de evacuare cu un sunet constant
(pssst), numardtoarea inversa pentru durata de gdtire incepe automat printr-un
semnal sonor. Reduceti puterea sursei de caldurd.

e Asigurati-vd, in timpul gatitului, cd supapa emite un ,suierat” in mod constant.
Daca nu este suficient abur, cresteti usor puterea sursei de caldura, in caz contrar,
reduceti cdldura.

Aburul este foarte fierbinte cand este eliberat din supapa de functionare.

« Puteti modifica in orice moment timpul de gdtire apdsand tastele ,,-” sau ,,+”.
 Puteti opri temporizatorul in orice moment apdsand cele 2 butoane simultan.

Gatitul s-a terminat

o La sfarsitul etapei de gatit, temporizatorul va emite un al doilea semnal sonor
pentru a indica terminarea gatitului.
o Opriti sursa de cdldurd.

Exista 2 moduri de eliberare a aburului:

« Decompresie graduald: pozitionati selectorul de programe (F) in partea opusd
pictogramei(®) Fig. 8.

» Decompresie rapidd: cufundati oala Clipso®+Chef in apa rece (umpleti o chiuveta
cu apd si cufundati pand la manere).

o Asigurati-va cd indicatorul de presiune (D) este cobordt.

 Pozitionati selectorul de programe (F) in partea opusa pictogramei.

e Ridicati manerul de deschidere/inchidere in pozitie verticald pentru a deschide
capacul. Fig. 1.

Nu incercati sa fortati deschiderea capacului; asigurati-va ca indicatorul de
presiune se afld in pozitia coborata.

« Indepartati temporizatorul, curétati Clipso®+Chef si uscati-o.
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Utilizarea cosului de gatit in aburi CURATAREA SI INTRETINEREA

e Turnati 750 ml de apd pe fundul oalei.

e Asezati cosul de gdtit in aburi pe fundul
oalei. Fig. 5.

e Apa ar trebui s ajungd exact la fundul
cosului.

Nu lasati alimente in interiorul oalei Clipso®+Chef.

e Pentru ca oala dumneavoastrda sub presiune sa functioneze corect, asigurati-va
carespectati aceste recomandari de curatare si intretinere dupa fiecare utilizare.

o Spalati Clipso®+Chef dupd fiecare utilizare cu apd si cu detergent lichid de vase.
Efectuati aceeasi operatie pentru cosul de gdtit in abur.

« Nu folositi niciodata produse pe baza de indlbitor sau clor, deoarece ar putea
afecta calitatea inoxului.

Instalarea si indepartarea
modulului de control

e Modulul de control a fost proiectat pentru a usura cat Pentru a curdt,a oala
se poate de mult curdtarea oalei Clipso®+Chef.

Pentru a detasa modulul de capac:

e Rasturnati capacul.

e Desurubati piulita de fixare a modulului utilizand o
monedd, n timp ce tineti modulul cu cealaltd mana.

e Rasturnati capacul si indepdrtati modulul.

Pentru a atasa modulul de control pe capac:

« Amplasati coroana pe capac.

e Pozitionati modulul, cu arca indreptatd in jos, pe capac.

e Rasturnati ansamblul in timp ce tineti modulul pe capa
si strangeti piulita de fixare cu ajutorul unei monede.

Interiorul oalei:

e« Spdlati cu un burete abraziv si cu detergent lichid de vase.

« Dacd interiorul oalei de inox prezinta reflexii irizate sau puncte albe (depuneri
minerale), curdatati cu otet alb.

e Puneti introduce oala in masina de spalat vase.

Exteriorul oalei:
« Spdlati cu un burete si cu detergent lichid de vase.

Pentru a curdata capacul

Nu scufundati niciodatd temporizatorul in apa sau sa-l spdlati in masina de

Modulul de control nu poate fi operat decdt intr-o sphalat vase.

singura directie.  Indepartati temporizatorul.

e Dupd ce ati indepdrtat temporizatorul, garnitura si modulul, puteti introduce
capacul in masina de spdlat vase.

e Dacd indepdrtati accidental baza sistemului automat de ventilatie a aerului (B),

Instalarea si indepdrtarea nlocuiti-l apdsand si rotind simultan.

temporizatorului Pentru a curdta garnitura capacului

e Pentru a instala temporizatorul (C) Fig.
7, mai intdi introduceti partea frontala,
dupa care prindeti partea posterioard.

o Pentru indepartarea temporizatorului (C),
apdsati clapa si ridicati.

o Nu utilizati niciodata Clipso®+Chef fara coroana.

Partea frontalé Nu puneti niciodata garnitura in masina de spdlat vase.

« Dupd fiecare gatire, curdtati garnitura (H) si carcasa acesteia.

« Spdlati garnitura cu un burete si cu detergent lichid de vase.

e Pentru a repune garnitura la loc, asigurati-va cd@ mesajul ,face c6té couvercle”
este inspre capac. Fig. 14si 15.

) Partea
~ — posterioara

Clapa

oK NU
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Pentru a curata modulul de control, supapele si coroana

Inlocuirea bateriei temporizatorului

« indepartati modulul de control de pe capac: consultati paragraful privind
LInstalarea si indepdrtarea modului de control“. Spdlati modulul de control sub
jet de apa.

Nu desfaceti niciodatd modulul de control.

e Asigurati-va cd orificiul de evacuare a aburului (C) nu este blocat: vezi Fig 16.
Daca este, clatiti-l cu apad.

e Asigurati-va cd supapa de functionare (L) din interiorul capacului se poate
deplasa rotind selectorul de programe pe ,,prog 1 si apdsdand in jos cu degetul:
vezi Fig. 17. Puteti curata aceastd supapd cu jet de apa.

e De asemeneaq, asigurati-va ca supapa de sigurantd (M) functioneazd corect
apdsdand tare pe ea cu ajutorul unui bat contondent in partea centrald a supapei,
care trebuie sd poatd fi miscatd: vezi Fig. 18. Curatati supapa cu jet de apd.

Nu utilizati obiecte ascutite sau cu varf pentru a efectua aceastd operatie.

« Asigurati-va c& garnitura modulului (K) este pozitionaté corect. In cazul care
garnitura lipseste sau este deterioratd, pot apdrea scurgeri sub modul cand
Clipso®+Chef este in functiune. Forma garniturii face ca aceasta sd fie usor de
indepadrtat si de inlocuit. Dacd este nevoie, aceastd componentd este disponibila
de la Centrele de service autorizate de Tefal.

e Asigurati-va cd indicatorul de presiune (D) este curat; il puteti curata sub jetul
de apd.

Pentru a curdta temporizatorul

Nu puneti temporizatorul in masina de spalat vase.
o Utilizati o carpd curatd si uscata.

« A nu se utiliza solventi.

o Nu scufundati niciodatd temporizatorul in apa.
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« Durata de viatda a bateriei depinde frecventa de utilizare a
temporizatorului. Insa, daca observati o stergere totald sau
partiald a afisajului, va trebui s@ inlocuiti bateria.

e Pentru a ajuta la protejarea mediului, indepdrtati bateria
descarcatd Nu o eliminati impreund cu deseurile menajere,
ci predati-o unui centru de recoltare specializat. Bateria
temporizatorului este de tip pastild, din litiu si mangan.
Intruneste cerintele europene.

e Puteti inlocui bateria din temporizator, referintd fiind
CR2032, sau sa apelati la un punct de vanzare aprobat
pentru acest timp de serviciu.

« Pentru a scoate bateria din temporizator, Fig. 11, desfaceti
capacul bateriei utilizdnd o moned@, rotindu-l in sens opus
acelor de ceas astfel incat 1/2 de lund D de pe capac se
aliniaza cu 1/2 de luna de pe temporizator D (consultati
gesenul alaturat).

e Inlocuiti bateria.

« Repuneti la loc garnitura in carcasa acesteia.

e Pentru a repune la loc capacul bateriei, pozitionati 1/2 de
lund D de pe capacul bateriei in partea opusd a 1/2 de luna
D a temporizatorului. Rotiti cu delicatete capacul bateriei
n sensul acelor de ceas in timp ce apdsati usor pentru a
alinia 1/2 de lunda D de pe capacul bateriei cu luna plind de
pe temporizator @ (consultati diagrama aldturatd)

o Inchideti capacul bateriei cu delicatete; nu-l fortati dincolo
de punctul de oprire. Fig. 11,

Recomandari de utilizare:

« Nu fortati capacul bateriei céind il inchideti.

« In cazul pierderii temporizatorului, puteti achizitiona un alt
temporizator de la oricare alt Centru de service aprobat de
Tefal.

Pentru a depozita Clipso®+Chef

« Repuneti capacul pe oald.
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SIGURANTA

Clipso®+Chef este echipatd cu mai multe dispozitive de siguranta.

Inchiderea in siguranta

« In cazulin care capacul nu este inchis corect, niciun program de gdtit nu poate fi
selectat si Clipso®+Chef nu poate fi presurizata.

Deschiderea in siguranta

« in cazul in care Clipso®+Chef este presurizatd, méanerul de deschidere/inchidere
nu poate fi utilizat deoarece mecanismul este blocat de indicatorul de presiune.

Nu incdlziti oala cand este goald, acest lucru ar putea avaria produsul.

« Pentru plitele electrice si cu inductie, utilizati o plitd cu diametrul egal sau mai
mic decdt cel al bazei oalei Clipso®+Chef.

e Pe o plitd vitro-ceramicd, asigurati-va cd dedesubtul oalei este curat si fara
depuneri.

e Pe un ochi cu gaz, flacara nu trebuie s depaseascd diametrul oalei.

o Pe toate ochiurile, asigurati-va ca Clipso®+Chef este centrata bine.

Diametrul bazei oalei Clipso®+Chef

« In acest caz, nuincercati sa fortati deschidereq, ci rotiti selectorul pe(®)si asteptati Capacitate Catgct‘gfg‘i‘te Oala@ | Baza @ Referinte Oala gf]g(‘]‘lcte”“'
ca indicatorul de presiune (D) sa cadd inainte de a deschide Clipso®+Chef. W5l 53L 22 am 18 cm PAS506

Protectie impotriva suprapresiunii 6L 68L 22cm | 18cm P45507

e Clipso®+Chef este echipatd cu doud dispozitive de sigurantd impotriva 8L 94L 25cm | 20cm P45514 Inox
suprapresiunii: 0L 11,4L 25 cm 20 cm P45515
- Primul dispozitiv: supapa de sigurantd (M) elibereazd presiunea si aburul este Set45+6L | 53+68L 22 cm 18 cm P45520

evacuat sub modulul de control: Fig. 19.

- Al doilea dispozitiv: garnitura (H) permite eliberarea aburului intre capac si oald.
Fig. 20.

e in cazul in care se declanseazd unul dintre sistemele de sigurantd la

suprapresurizare:

- Opriti sursa de caldura.

- Lasati Clipso®+Chef sa se raceascd complet.

- Deschideti-o.

- Verificati si curdtati supapa de functionare (L), orificiul de evacuare a aburului
(A), supapa de sigurantd (M) si garnitura (H).

CARACTERISTICI

Surse de cdldura compatibile

PLITA HALOGENA REZISTENTA
) . RADIANTA ELECTRICA
GAZ PLITA ELECTRICA  VITRO-CERAMICA INDUCTIE SPIRALATA
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3 Zzs

OO (Vo

“
B
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*Capacitate totald = capacitate produs incluzand capacul.

Informatii normative

 Presiune superioard de functionare: 85 kPa
e Presiune maxima de sigurantd: 120 kPa

Accesorii Tefal
o Accesoriile pentru Clipso®+Chef disponibile pe piata sunt:

Accesorii Referinte
Garniturd pentru4,5L/6 L X1010004
Garnitura pentru8 L /10 L X1010003

e Pentru a inlocui alte piese sau pentru reparatii, contactati un Centru de service
autorizat Tefal.

o Utilizati numai piese originale Tefal care se potrivesc cu modelul dumneavoastrd.

e V& rugdm sd retineti c& numai temporizatorul negru este compatibil cu

Clipso®+Chef.
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GARANTIA

« Cand este utilizatd conform recomandarilor din instructiuni, oala Tefal Clipso®+Chef
este garantatd timp de 10 ani impotriva:

- Oricdrui defect referitor la structura de metal a oalei dumneavoastra.

- Oricdrei deteriordri premature a bazei de metal.

 Toate celelalte parti ale Clipso®+Chef sunt garantate impotriva oricarui defect de
fabricatie sau material pentru perioada de garantie definitd de legislatia in vigoare in
tara de cumpdarare si de la data cumpdrdrii.

« Aceastd garantie contractuald va fi dobanditd prin prezentarea bonului de casé sau
a facturii din data achizitiei.

Aceastd garantie exclude:

 Deteriorarea care rezultd din nerespectarea mdsurilor importante de precautie sau a
utilizarii neglijente, in special a:

- Impacturilor, scapdrilor pe jos, gatirii in cuptor, etc.

- Introducerii capacului si a supapei de functionare in masina de spalat vase.

« Numai centrele de service aprobate de Tefal sunt autorizate sé va ofere aceastd
garantie.

e Va rugdm apelati numdarul de asistentd Tefal pentru a obtine adresa celui mai
apropiat centru de service aprobat de Tefal.

MARCAIJE REGLEMENTARE

Marcaj

Amplasament

Identificarea fabricantului sau a

- . Pe coroana
marcii comerciale

Anul si lotul fabricatiei,
identificarea modelului/referinta
modelului

Deasupra muchiei superioare a bacurilor de
prindere, vizibile cand capacul este in pozitia
~open*“

Presiune superioard de lucru,

. L : . Sub modulul de control, modulul scos din capac
presiune maxima de sigurantd

Capacitate Pe baza externd a oalei
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DEPANAREA TEFAL

Probleme

Recomandari

Daca nu puteti inchide
capacul

Verificati dacd manerul deschidere/inchidere este in
pozitie verticald.

Verificati dacd garnitura este pozitionatd in directia
corectd (consultati paragraful ,Curatarea si
intretinerea”).

Daca Clipso®+Chef a fost
incalzita sub presiune
fara lichid in interior

Clipso®+Chef trebuie verificatd de un centru de service
aprobat de Tefal.

Daca indicatorul de
presiune nu s-a ridicat
si nimic nu este eliberat
prin supapd in timpul
gatitului

Asigurati-va ca:

- Selectorul programelor de gdtit este setat pe unul
dintre programele de gatit.

- Clipso®+Chef este inchis in siguranta.

Daca indicatorul de
presiune s-a ridicat si
nimic nu este eliberat
prin supapa in timpul
gatitului

Acest lucru este normal pentru primele cateva minute.
Dacda problema persistd, selectati programul .
Asteptati cobordarea indicatorului de presiune, apoi
deplasati manerul inchidere/deschidere in pozitie
verticald.

Curdtati supapa de functionare si orificiul de evacuare
a aburului sub jet de apd de la robinet.

Daca aburul se scurge pe
langa capac, asigurati-va
ca

Capacul este inchis corect.

Pozitionarea garniturii capacului.

Garnitura trebuie sd fie in stare bundg, altfel inlocuiti-o.
Curatenia capacului, garnitura si carcasa acestuia in
capac.

Muchia oalei este in stare buna.
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Probleme

Recomandari

In cazul scurgerii aburului
in jurul capacului, insotita
de un suierat, verificati
urmdtoarele

Garnitura nu trebuie sd fie prinsd intre oald si capa.

Daca nu puteti deschide
capacul

Asigurati-va cd selectorul este pe .

Verificati dacd indicatorul de presiune este coborat.
in caz contrar: eliberati presiunea.

Nu interveniti niciodata asupra indicatorului de
presiune.

Daca alimentele nu sunt
gdtite sau sunt arse,
verificati:

Durata de gatit.

Puterea sursei de cdldura.

Pozitionarea corectda a selectorului de programe de
gatit.

Cantitatea de lichid.

Dacad alimentele s-au ars
in Clipso®+Chef

Lasati-va oala la inmuiat un timp inainte de a o spala.
Nu utilizati niciodatd indlbitor sau produse care
contin clor.

Daca unul dintre
sistemele de siguranta
este declansat

Opriti sursa de cdldurd.

Lasati Clipso®+Chef sa se raceasca fard a o muta.
Setati selectorul de programe pe programul () .
Asteptati ca indicatorul de presiune sa coboare
si deschideti oala. Verificati si curatati supapa de
functionare, orificiul de evacuare a aburului, supapa
de siguranta si garnitura.

Dacd problema persistd, consultati un centru de
service aprobat de Tefal.

Produsul electronic sau electric la terminarea duratei

sale de viata

Ajutati la protejarea mediului!

® Aparatul dumneavoastrd contine materiale valoroase care pot fi
recuperate sau reciclate.

< Predati aceste materiale unui centru de colectare sau unui centru de
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service aprobat pentru a fi procesate.

SFATURI PRIVIND GATITUL

LEGUME o

Tabelul indica - conform tipului de lequma - dacd leguma trebuie gatitd in cosul de gdtit in abur
(deasupra apei) sau direct in oald (fard cos). Pentru legume congelate din comert, duratele de gatit
sunt aceleasi ca si pentru versiunea proaspdtda deoarece legumele sunt opdrite in prealabil (de ex.
scufundat rapid in apa clocotitd). Adaugati cateva minute la duratele de gatit pentru legumele
congelate acasd. Legumele nu trebuie sd intre Tn contact cu apa cénd este utilizat cosul (750 ml)
sau sa se depdseascd nivelul MAX 2 - 2/3 al oalei. Cand nu este utilizat cosul, volumul total al
legumelor + apd nu trebuie sa depdseascd nivelul 2/3 - MAX 2 al oalei. Timpii indicati sunt de obicei
orientativi, permitandu-vd reglarea duratei de gdtire in functie de dimensiunea ingredientelor care
sunt gdtite, a varietdtilor si a texturii dumneavoastrd preferate de gdtit: al dente sau moale.

()

Gatire in abur;

Detalii si preparare S e Duratd de gatit
Andive Intregi, sau mari si injumatatite cos % 14-16 min
Anghinare mov intreagd, mica cos %ﬁt 12-15 min
Anghinare verde intreg, dimensiuni medii (de tip ,,Bretania‘“) in oald % 15-20 min
Ardei fnjumatatiti sau taiati in bucati cos ﬁ%” 6-8 min
Bostan bucati de 3-5cm cos 4&5 12-16 min
Broccoli Buchetele cos ﬁ%” 6-8 min
Broccoli cret. Buchetele cos 75%” 4-5 min
Cartofi Medii, taiati in jumatate cos 4&5 15-19 min
Cartofi dulci Maruntiti in cuburi de 3cm cos @ 8-9 min
Ceapd dovleac/bostan bucati de 3-5cm cos /%4 6-8 min
Chimen Feliat subtire (cu grosime aprox. de 0,5cm) cos w 9-11 min
Conopida Buchetele cos % 4-5min
Dovlecei Feliati (cu grosime aprox. de 0,5cm) cos w 8-10 min
Fasole verde Subtire cos %ﬂ" 6-7 min
Frunze de gulii Feliate grosolan in oala w 8-10 min
Frunze de sfecla bucati de 2cm cos 3% 4-6 min
Mazéare Decorticatd cos 75%” 3-4 min
Morcovi Feliati (cu grosime aprox. de 0,5cm) cos 3% 7-8 min
Nap Cuburi de 2 cm cos 4&; 7-9 min
Porumb intreg cos f"/” 7-9 min
Praz alb intreg cos w 7-10 min
Radacina de patrunjel  2-3 cuburi cos @5 7-9 min
Sfecld rosie Mic si intreg, sau mare si injumatatit cos )ﬁﬁ 30-40 min
Spanac Frunze cos W 3-4'min
Sparanghel Sparanghel al sau mov (intreg) n oala w 5-7 min
Telina Feliatd subtire (cu grosime aprox. de 0,5cm) cos W 7-8 min
Varza alba Frunze n oala % 6-8 min
Varzd de Bruxelles Intreg cos W’ 6-8 min
Vinete Cu coaja dar feliate (cu grosime aprox. de 0,5cm) cos ﬁ/’ 10-12 min
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LEGUMINOASE PROG. 2 /%g;

Volumul de apd + leguminoase nu trebuie sa depdseasca 1 /3 din nivelul oalei (marcajul MAX 1).

Pentru 2 portii Pentru 4 portii
Looiedisnis Cantitate de Cantitate Cantitate de Cantitate BT
apa ingrediente apa ingrediente

Linte 75c 120g 100 cl 2409 12a15min

S 25 min (al dente)
Naut’ 64cl 120g 13L 240g 55 ) ()
Orez alb 40cl 130g 50cl 260g 10 min
Quinoa 32d 125¢g 64cl 250g 8 min

* Lasati-le la inmuiat peste noapte intr-un bol cu multd apd inainte de a le gati.

CARNE PROG. 3

Addugati minim 250ml de lichid in oald.

Gdtire in abur

e Duratd de gatit

Ingrediente

Carne de pui intreg n oala 40-45 min
Carne de pui Pulp&/copan n oala 25-30 min
Fileu de vita 500 g (cu diametrul de 8-11 cm) in oala 20-30 min
Friptura de porc 800 g (cu diametrul de 8-10 cm) n oala 45-50 min
Friptura de vitel 800 g (cu diametrul de 8-10 cm) n oald 30-40 min
Muschi de porc 1x bucatd de 350 g n oald 25-30 min
Muschi de vitel 1x bucatd de 700 g in oald 18-22 min
Pulpe de miel 1 bucata (400 g) in oala 20-25 min

PESTE PROG. 4 @

Cand gatiti fileuri de peste in pachetele, asigurati-va ca sunt invelite in hartie ceratd pentru a
evita orice risc de desfacere.

Gatire in abur

Ingrediente Detalii si preparare i Duratd de gatit
Peste alb (cod negru, merluciu, cod)  Fileuri sau bucati (120g) cos 5-6 min
Somon proaspdt Fileuri sau bucdti (120g) cos 4-5 min
Ton Felii groase (120g) n oald 5-6 min
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DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

Pred pouzitim zariadenia Clipso®+Chef venujte ¢as precitaniu vietkych

pokynov a vzdy si precitajte ,Navod na pouzitie®.
Pri nesprdvnom pouzivani méze dojst k poskodeniu.

PV zaujme vasej bezpecnosti je tento spotrebic v silade s platnymi regulaénymi
normami:

- Smernica o tlakovych zariadeniach

- Materidly prichddzajace do kontaktu s potravinami

- Zivotné prostredie

POVINNE KONTROLY PRED

SKONTROLUIJTE

« ¢i nie je zablokovany vystup pary - obr. 16.

o Ci sa strednd Cast bezpecnostného ventilu da pohnat

e silnym tlakom pomocou tupého predmetu - obr. 18.

o Ci je tesnenie pokrievky spravne umiestnené na pokrievke - obr. 14
a15.

e Ci st rukovdte hrnca spravne upevnené. V pripade potreby ich
utiahnite.

KAZDYM POUZITIM

VZDY DODRZIAVAITE NASLEDUJUCE

» Nikdy nepouzivajte Clipso®+Chef bez tekutiny, pretozZe by ste ho
vazne poskodili. Dbajte na to, aby v iom bolo pocas varenia vzdy
dostatok tekutiny.

e Minimalne 250 ml - obr. 3.

« Maximalne 2/3 vysky hrnca, znacka MAX 2 - obr. 4.

e Pocas varenia parou nesmu prisady v parnom kosi prist do kontaktu
s vodou a nemali by prekrocit znacku MAX 2 na hrnci.

e V pripade hustych potravin, ktoré poc¢as varenia napucia a/alebo
sa spenia, ako je ryza, strukoviny, susend fazula, dusené ovocie,
tekvica, cuketa, mrkva, zemiaky, rybie filé atd., je maximalne
mnozstvo néplne 1/3 (znacka MAX 1) - obr. 6.

MNOZSTVA NAPLNE

PRED A POCAS VARENIA

e Pocas pouzivania Clipso®+Chef drzte deti mimo dosahu.

 Para je pri vypastani z prevadzkového ventilu velmi hortca. Dajte pozor
na prad pary.

o Clipso ®+Chef vari pod tlakom. Pri nespravnom pouZivani méze dojst k
popaleninam. Pred uvedenim do prevadzky sa uistite, Ze je Clipso®+Chef
spravne zatvoreny. (Pozri si odstavec ,Zatvaranie®).

 Uistite sa, Ze ventil po¢as varenia vzdy ,syci“. Ak neunika dostatocné

mnozstvo pary, uvolnite tlak a skontrolujte, ¢i je dostatok kvapaliny a ¢i

je vystup pary volny. Ak po tychto kontrolach para stdle neunikd, mierne
zvyste teplotu.

Nevarte potraviny, ktoré by mohli zablokovat kandliky bezpecnostnych

zariadeni:
- brusnice - ovsené vlocky
- rebarbora - perlovy ja¢men, Spalda, proso

- rezance, makarény, Spagety - ribezle

Pri vareni velkych kusov mdsa a potravin s povrchovou koZou (celé

klobasy, jazyk, hydina atd.): odporicame ich pred varenim napichnit

nozom alebo vidlickou. Pocas varenia mézu zachytavat vriacu tekutinu a

spdsobovat rozstrekovanie. Dévodom je, Ze pocas varenia sa v nich moze

zachytit vriaca tekutina a spésobit rozstrekovanie.

Nikdy nepripravujte recept na bdaze ZivociSneho mlieka pomocou

Clipso®+Chef.

V Clipso®+Chef nepouzivajte hrubi sol, jemna sol pridajte aZ na konci

varenia. Zabranite tak vzniku ,jamiek®, ktoré by mohli poskodit spodna

Cast Clipso®+Chef.

NepouZivajte Clipso ®+Chef na tlakové fritovanie s olejom.

Pri ohrievani oleja alebo tukov nenechdvajte Clipso®+Chef bez dozoru.

Pokracovanie v ohrievani oleja, ktory produkuje dym, méze poskodit

vyrobok a moze zvysit jeho teplotu natolko, Ze sa objavia plamene.

Nepouzivajte Clipso ®+Chef na iné Gcely, neZ na ktoré je uréeny.

Nevkladajte Clipso®+Chef do horticej riry.

Nikdy nedavajte na plech na pecenie nezabezpeceni hlinikova féliu v

Clipso®+Chef.

Nikdy nevkladajte do Clipso®+Chef plastova féliu.

Alkoholové vypary sa horlavé. Varte priblizne 2 minty a potom spotrebic

zakryte pokrievkou. Pri vareni receptov, ktoré obsahuja alkohol, davajte

pozor na spotrebic.

e PouZivajte kompatibilné zdroje tepla, ako je uvedené v navode na
obsluhu.
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PO VAREN{

o Ak indikator tlaku (D) neklesd, vlozte Clipso®+Chef do studenej vody.

« Nikdy nezasahujte do indikatora tlaku.

e Pre husté potraviny, ktoré pocas varenia napucia a/alebo sa spenia,
ako je ryza, strukoviny, susend fazula, dusené ovocie, tekvica, cuketa,
mrkva, zemiaky, rybie filé atd. nechajte Clipso®+Chef niekolko minut
vychladnut, potom ho ochladte v studenej vode. Pred kazdym otvorenim,
po skontrolovani, ¢i je ukazovatel tlaku Gplne dolu, vidy mierne zatraste
Clipso®+Chef, aby ste zabranili tvorbe bublin pary, ktoré by vas mohli
popdlit. Je to doélezité najmad pri rychlom vypastani pary alebo po
ochladeni spotrebica v studenej vode.

e Budte ¢o najopatrnejsi pri premiestiiovani Clipso®+Chef, ked' je pod
tlakom. Nedotykajte sa horGcich povrchov. V pripade potreby pouZite
rukavice. PouZite 2 rukovdte hrnca.

 Nikdy nasilu neotvarajte Clipso®+Chef. Uistite sa, Ze sa vnatorny tlak
vyrovnal. Indikator tlaku (D) musi byt v dolnej polohe. (Pozri odstavec
.Bezpecnost").

o Ak ste naklonili otvaraciu/zatvaraciu rukovat (E) do vertikalnej polohy,
kym je Clipso®+Chef stdle pod tlakom, nebudete ho méct otvorit.

Odporicanie:

Tato funkcia predstavuje dodatoény bezpec¢nostny mechanizmus. Vratte

rukovat otvarania/zatvarania do vodorovnej polohy a pockajte, kym sa

indikator tlaku (D) dostane do dolnej polohy.

» Ak sa na vnatornej strane vasho nerezového hrnca nachadzaji dihové
odlesky alebo biele skvrny (vodny kamen), vycistite ho bielym octom
alebo Specidlnym ¢istiacim prostriedkom na nerezovu ocel.

UDRZBA

o Ak zistite, Ze niektora Cast Clipso ®+Chef je zlomend alebo prasknuta,
nepokUsajte sa ho otvorit, ak je zatvoreny. Pred premiestnenim pockajte,
kym dplne vychladne, prestarite ho pouzivat a vratte ho na opravu do
autorizovaného servisného strediska Tefal.

e Nezasahujte sami do bezpecnostnych systémov nad raémec pokynov na
Cistenie a adrzbu.

 PouZivajte len origindlne diely Tefal, ktoré zodpovedaja vaSmu modelu.

« Nedovolte, aby potraviny zostali v zariadeni Clipso®+Chef.

o Clipso®+Chef ihned po poutziti vycistite a oplachnite.

e Ovladaci modul, tesnenie (H) alebo ¢asovac (C) nikdy nevkladajte do
umyvacky riadu.

e Casovac (C) nikdy nespustajte pod vodou.

e Nikdy nepouZivajte bielidla alebo chlérové pripravky, ktoré by mohli
ovplyvnit kvalitu nehrdzavejlcej ocele.

» Nedovolte, aby sa pokrievka namocila do vody.

e Tesnenie vymente raz rocne alebo okamzite, ak vykazuje znamky
popraskania.

o Clipso®+Chef musi po 10 rokoch pouZivania skontrolovat autorizované
servisné stredisko Tefal.

o Skladovanie Clipso ®+Chef: Otocte pokrievku hrnca, aby ste zabranili
predcasnému opotrebovaniu tesnenia pokrievky.
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TIETO POKYNY SI USCHOVAITE

POPIS

ITommoN®p

. Vystup na uvolfiovanie pary I. Parny ko3 + trojnozka
Automaticky ventila¢ny systém J. Hrniec
Casova¢ K. Vystupné tesnenie pre
. Kontrolka tlaku uvolfiovanie pary
Otvaracia/zatvaracia rukovéit L. Prevadzkovy ventil
Voli¢ programov varenia M. Bezpecnostny ventil
. Korunka N. Montdazny kolik ovladacieho
. Tesnenie rpodulu
0. Celuste
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Clipso®+Chef nie je tradi¢ny tlakovy hrniec. Spolo¢nost Tefal zaviedla inovacie na
zachovanie nutri¢nych vlastnosti potravin.

Vas model ma programy na varenie.

™ ) # & Skrobové =2 . 23 Rybya
ﬁ Zelenina \*7 potraviny {C8 Maso QX mkkye
prog 1 prog 2 prog 3 prog 4

Pri vareni zmieSanych potravin je najlepSie zvolit program pre najkrehkejsie
potraviny.

Povinné kontroly pred kazdym pouzitim

Skontrolujte vystup pary: nastavte voli¢ na program 1 £ a demontujte modul.

« Vycistite modul vo vode a skontrolujte, ¢i nie je zablokovany ventil na vypastanie
pary (A). Ak je, oplachnite ho pod vodou. Skontrolujte, ¢i je prevadzkovy ventil
(L) pohyblivy.

Skontrolujte bezpeénostny ventil

 Skontrolujte, ¢i je mozné pohybovat strednou
Castou bezpecnostného ventilu (M) tak, Ze na
fu silno zatlacite tupym predmetom.

Otvorenie

Pri otvarani/zatvarani musi byt modul na svojom mieste na pokrievke.

« Skontrolujte, ¢i je voli¢ programu varenia v polohe () obr. 8 a ¢i je ukazovatel

tlaku dole.

« Naklorite otvaraciu/zatvaraciu rukovat z vodorovnej polohy do zvislej polohy
(Celuste (0) sa od seba vzdialia): Obr. 1

e Zdvihnite pokrievku.
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Zatvaranie

 PoloZte pokrievku na hrniec vo zvislej polohe a uistite sa, Ze je spravne umiestnena.

« Naklorite otvaraciu/zatvéaraciu rukovat z vertikalnej do horizontélnej polohy:
Celuste (0) sa zatvoria. Obr. 2.

« Na konci zdvihu pouzite miernu silu, aby sa spustil blokovaci mechanizmus.

¢ Je normdlne, Ze v zatvorenej polohe sa pokrievka na hrnci volne otaca.

Celuste sa musia dotykat okraja pokrievky. Ak nemézete zatvorit pokrievku:

« Skontrolujte, i je otvaracia/zatvaracia rukovdat vo vertikalnej polohe.
 Skontrolujte, ¢i je tesnenie spravne nasadené obr. 14 a 15. Napis ,face coté
couvercle* musi byt proti pokrievke.

PRVE POUZITIE

Aby ste sa zozndmili so systémom Clipso®+Chef a odstranili pripadné necistoty
stvisiace s vyrobnym procesom (prach), odporicame, aby ste prvykrat varili len
s vodou.

Clipso®+Chef otocte tak, aby bol voli¢ oto¢eny smerom k vam.

e Hrniec naplrite vodou do 2/3 (MAX 2).

* Do hrnca vloZte parny kos.

o Zatvorte Clipso®+Chef.

» Nastavte voli¢ programov (F) na ,prog 4“.

« Nastavte c¢asovac na 20 minit.

o Clipso®+Chef umiestnite na zdroj tepla nastaveny na maximalny vykon.

e Po prvom pipnuti vam ¢asovac oznami, aby ste zniZili zdroj tepla. Zacina sa faza
varenia.

« Ked zaznie druhy zvukovy signdl, varenie je ukoncené.

« Otocte voli¢ do polohy (#) Obr. 8

« Skontrolujte, ¢i je indikator tlaku (D) dole a otvoreny.

Nepokisajte sa otvorit pokrievku nésilim; uistite sa, ze indikator tlaku je v
dolnej polohe.

« Vyrobok a ko3 vycistite prostriedkom na umyvanie riadu a Spongiou.
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Pred varenim

Maximalna néapln

Clipso®+Chef otocte tak, aby bol
voli¢ oto¢eny smerom k vam.

e Pred kazdym pouZitim skontrolujte, ¢i je ovladaci modul spravne pripojeny
(pouZite mincu). Skontrolujte, ¢ uvolfiovaci otvor (A) nie je zablokovany. Ak je,
oplachnite ho pod vodou. Skontrolujte, ¢i je prevadzkovy ventil (L) pohyblivy.

« Skontrolujte, i je mozZné pohybovat strednou castou bezpec¢nostného ventilu (M)
tak, Ze na fu silno zatlacite tupym predmetom.

Ako pri kazdom kuchynskom spotrebici, aj pri pouzivani Clipso®+Chef v blizkosti
deti zabezpecte dokladny dohlad.

e Urc¢ite mnozstvo vody, ktoré potrebujete na varenie, pozri ,Minimalne a
maximalne naplnenie”

« Pridajte prisady a tekutinu.

o Zatvorte Clipso®+Chef.

« Nastavte voli¢ do poZzadovanej polohy na varenie Obr. 9.

« Na ¢asovacdi nastavte pozadovany ¢as varenia Obr. 10.

o Pred uvedenim Clipso®+Chef do prevadzky sa uistite, Ze je spravne zatvoreny
Obr. 2.

 Postavte Clipso®+Chef na zdroj tepla a nastavte ho na maximalny vykon.

Minimalna naplni

Na varenie priamo v hrnci:
o Vidy pridajte aspon 250 ml tekutiny. Obr. 3

Na varenie parou:
« Na dno hrnca nalejte 750 ml vody.
e Parny k&3 umiestnite na dno hrnca. Obr. 5.

Ak sa Clipso®+Chef zahreje bez tekutiny vo vnutri:
» Nechajte si zariadenie Clipso®+Chef skontrolovat v autorizovanom servisnom
stredisku Tefal.
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Potraviny vlozené do parného kosa sa nesmu dotykat pokrievky Clipso®+Chef,
ani prekro¢it aroven naplnenia 2/3 (MAX 2).

« Nikdy nenapifiajte Clipso®+Chef viac ako do 2/3 vysky hrnca (znacka MAX 2).
Obr. 4.

Pre niektoré potraviny:

« Nikdy nenapliajte viac ako 1/3 vysky hrnca (znacka MAX 1) v pripade hustych
potravin, ktoré sa pocas varenia roztahuja a/alebo penia, ako st ryzZa, strukoviny,
susena zelenina, kompéty, tekvica, cuketa, mrkva, zemiaky, rybie filé atd. - Obr. 6.

Pocas varenia

« Ked'z uvolfiovacieho otvoru nepretrzite unika para s pravidelnym zvukom (pssss),
automaticky sa spusti odpocitavanie ¢asu varenia so zvukovym signalom. Znizte
vykon zdroja tepla.

 Uistite sa, Ze ventil pocas varenia pravidelne ,syci“. Ak nie je dostatok pary,
mierne zvyste zdroj tepla, inak ho znizte.

Para je pri vypustani z prevadzkového ventilu velmi hortca.

. (:Zas varenia moZete kedykolvek zmenit stla¢enim tlacidla + alebo -.
« Casovac mozete kedykolvek zastavit sic¢asnym stlacenim 2 tlacidiel.

Varenie sa skoncilo

« Na konci fazy varenia ¢asovac pipne druhykrat, ¢im signalizuje ukoncenie varenia.
« Vypnite zdroj tepla.

Existuja 2 sposoby vypustania pary:

e Postupnd dekompresia: umiestnite voli¢ programu (F) oproti piktogramu
Obr.8.

o Rychla dekompresia: vlozte Clipso®+Chef do studenej vody (napliite umyvadlo
vodou a zastavte tesne pod rukovatami).

 Skontrolujte, ¢i je indikator tlaku (D) dole.

« Nastavte voli¢ programov (F) oproti piktogramu (@) .

o Ak chcete otvorit pokrievku, zdvihnite rukovat otvarania/zatvarania do vertikalnej
polohy. Obr. 1.

Nepokusajte sa otvorit pokrievku nasilim; uistite sa, Ze indikator tlaku je v
dolnej polohe.

o Vyberte ¢asovag, vycistite Clipso®+Chef a osuste ho.
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PouzZivanie parného kosa

* Na dno hrnca nalejte 750 ml vody.
« Na dno hrnca umiestnite parny kés. Obr. 5.
» Voda by mala byt na Grovni dna ko3a.

Instalacia a demontaz ovladacieho modulu

e Ovladaci modul bol navrhnuty tak, aby ¢o najviac
ulahdil ¢istenie zariadenia Clipso®+Chef.

Ak chcete vybrat modul z pokrievky:

o Pretocte pokrievku.

e Odskrutkujte maticu upeviujacu modul pomocou
mince, pricom druhou rukou drzte modul.

« Otocte pokrievku a vyberte modul.

Pripevnenie ovladacieho modulu k pokrievke:

« Umiestnite korunku na pokrievku.

« Umiestnite modul so sklopenym oblikom na pokrievku.

e Otocte zostavu, pricom drzte modul na pokrievke a
utiahnite upeviiovaciu maticu pomocou mince.

Ovladaci modul je mozné pouzivat len v jednom smere.

« Nikdy nepouZzivajte Clipso®+Chef bez korunky.

Instalacia a demontaz casovaca

e Ak chcete namontovat ¢asovac (C) obr. 7,
najprv vlozte prednd ¢ast a potom nasadte
zadna Cast.

o Ak chcete vybrat ¢asovac (C), stlacte klapku a

zdvihnite ho.
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Zadna cast

Klapka

CISTENIE A UDRZBA

Nenechavajte potraviny v Clipso®+Chef.

e Aby vas tlakovy hrniec fungoval spravne, dbajte na dodrziavanie tychto
odporacani na cistenie a Gdrzbu po kazdom pouziti.

 Po kazdom pouziti umyte Clipso®+Chef vodou a prostriedkom na umyvanie riadu.
To isté urobte aj s koSom.

« Nikdy nepouZivajte bielidla alebo chlérované vyrobky, pretoze to ovplyviuje
kvalitu nehrdzavejicej ocele.

Cistenie hrnca

Vnitro hrnca:

« Umyte pomocou drhnacej hubky a prostriedku na umyvanie riadu.

« Ak sa na vnatornej strane nerezového hrnca objavia dihové odlesky alebo biele
Skvrny (mineralne usadeniny), vycistite ho bielym octom.

e Hrniec moZete vlozit do umyvacky riadu.

Vonkajsok hrnca:
« Umyte ho pomocou Spongie a prostriedku na umyvanie riadu.

Cistenie pokrievky

Casovaé nikdy nedavajte pod vodu ani do umyvacky riadu.

e Odstrarite ¢asovac.

 Po odstraneni ¢asovaca, tesnenia a modulu méZete pokrievku vloZit do umyvacky
riadu.

e Ak ndhodou odstranite zakladru automatického systému vetrania (B), vymerite
ju sicasnym stla¢enim a otocenim.

Cistenie tesnenia pokrievky

Tesnenie nikdy nevkladajte do umyvacky riadu.

e Po kazdom vareni vycistite tesnenie (H) a jeho puzdro.

« Umyte tesnenie pomocou Spongie a prostriedku na umyvanie riadu.

e Ak chcete vymenit tesnenie, uistite sa, Ze napis ,face cété couvercle” je proti
pokrievke. Obr. 14 a 15.
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Cistenie ovladacieho modulu, ventilov a korunky

Vymena batérie ¢asovaca

o Odstrarite ovladaci modul z pokrievky: pozri odstavec ,Instalacia a demontaz
ovladacieho modulu®. Modul umyte pod pridom vody.

Nikdy neotvarajte ovliadaci modul.

« Vizudlne skontrolujte, ¢i nie je zablokovany vystup pary (A): pozri obr. 16. Ak je,
oplachnite ho pod vodou.

« Skontrolujte, ¢i sa prevadzkovy ventil (L) na vnatornej strane pokrievky moze
pohybovat otoc¢enim voli¢a programov na ,,prog 1 a stlacenim prstom: pozri obr.
17. Tento ventil mdZete vycistit pod pradom vody.

« Skontrolujte tieZ, ¢i bezpecnostny ventil (M) funguje spravne silnym stlacenim
tupou palickou strednej asti ventilu, ktord@ musi byt pohyblivé: pozri obr. 18.
Vycistite ventil pod pridom vody.

Na vykonanie tejto ¢innosti nepouzivajte ostré alebo Spicaté predmety.

« Skontrolujte, ¢i je tesnenie modulu (K) spravne nasadené. Ak toto tesnenie
chyba alebo je poskodené, pri prevadzke zariadenia Clipso®+Chef sa méze
pod modulom objavit netesnost. Tvar tesnenia ulahcuje jeho odstranenie a
vymenu. V pripade potreby je tento diel k dispozicii v autorizovanych servisnych
strediskach Tefal.

 Skontrolujte, ¢i je indikator tlaku (D) Cisty; moZete ho vycistit pod pradom vody.

Cistenie ¢asovaca

Casovaé nedavajte do umyvacky riadu.

e Pouzite Cist(, suchG handricku.
« Nepouzivajte rozpastadla.
« Nikdy nepondrajte ¢asovac do vody.
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e Vydrz batérie zavisi od toho, ako ¢asto sa ¢asovac
pouZiva. Ak vSak zaznamendate GplInd alebo ¢iastoéni
stratu zobrazenia, vymerite batériu.

e Aby ste pomohli chranit Zivotné prostredie, vyberte
pouzitd batériu. Nevyhadzujte ju spolu s domovym
odpadom, ale odneste ju do Specializovaného zberného
strediska. Batéria Casovaca je litiovy mangdnovy
gombikovy ¢lanok. Je v stlade s eurédpskymi predpismi.

e Batériu casovaca mozete vymenit, typ CR2032, alebo
ju mozete nechat vymenit u predajcu schvaleného pre
tento typ servisu.

e Ak chcete vybrat batériu z casovaca, obr. 11,
otvorte viecko batérie mincou ota¢anim proti smeru
hodinovych ruciciek tak, aby sa 1/2 mesiaca D na viecku
zarovnala s 1/2 mesiaca na ¢asovaci b (pozri obrazok
na opacnej strane).

* Vymerite batériu.

e Znovu umiestnite tesnenie do jeho puzdra.

o Ak chcete zmenit polohu krytu batérie, umiestnite 1/2
mesiaca D krytu batérie oproti 1/2 mesiaca b ¢asovaca.
Jemne otacajte uzdverom batérie v smere hodinovych
ruciciek a miernym tlakom vyrovnajte 1/2 mesiaca b
na viecku batérie s mesiacom @ na ¢asovaci (pozri
obrazok na opacnej strane).

« Jemne zatvorte viecko batérie; nevytlacajte ho mimo
doraz. Obr. 11

Odporacania na pouzitie:

e Pri zatvarani uzaveru batérie nepouzivajte silu.

e Ak by ste casovac stratili, dalsi si mozZete zakapit v
ktoromkolvek z nasich schvalenych servisnych stredisk
Tefal.

Skladovanie zariadenia Clipso®+Chef

e Na hrniec vratte pokrievku.
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BEZPECNOST Hrniec nezahrievajte, ked je prazdny, pretoze by mohlo déjst k poskodeniu
vyrobku.
Clipso ®+Chef je vybaveny niekolkymi bezpe¢nostnymi zariadeniami.
Lo X e V pripade elektrickych a indukénych varnych dosiek pouZite varnd dosku s
Bezpecne zatvorenie priemerom rovnakym alebo mensim ako je priemer zdkladne Clipso®+Chef.
* Na sklokeramickej varnej doske sa uistite, Ze dno hrnca je ¢isté a priehladné.
e Pri plynovom ohreve nesmie plamer presahovat priemer hrnca.
o Na v3etkych varnych doskach skontrolujte, ¢i je zariadenie Clipso®+Chef dobre

« Ak pokrievka nie je spravne zatvorend, nie je mozné zvolit Ziadny program varenia
a zariadenie Clipso®+Chef nie je moZné natlakovat.

_ R . vycentrované.
Bezpecné otvaranie
o Ak je zariadenie Clipso®+Chef pod tlakom, rukovat na otvaranie/zatvaranie sa Priemer zékladne CIipso®+Chef
nedd ovladat, pretoze mechanizmus je zablokovany indikatorom tlaku.
« V tomto pripade sa nesnazte otvorit ho silou, ale otocte voli¢ do polohy (¥) a Kapacit Celkova Hrni Zaklads Odk Materidl hrnca
pockajte, kym indikator tlaku (D) klesne, a az potom otvorte Clipso®+Chef. dpactta kapacita riec @ | Z&kladiia @ azy a pokrievky
451 531 22 cm 18 cm P45506
. 6l 6,81 22 cm 18 cm P45507 »
Ochrana proti pretlaku ol 041 o T 200m bus514 Nehrdzavejica
o Clipso®+Chef je vybaveny dvomi pretlakovymi bezpecnostnymi zariadeniami: 101 M4l 25 cm 20cm PLS51S ocel
- Prvé zariadenie: bezpecnostny ventil (M) uvolfiuje tlak a para unika pod sadasssell 53 '6 Py 2 18 PL5520
ovladacim modulom: Obr. 19. adafo + 2*0 am an
- Druhé zariadenie: tesnenie (H) umozZriuje Gnik pary medzi pokrievkou a hrncom. *Celkova kapacita = kapacita vyrobku vratane pokrievky.
Obr. 20.
o Ak sa spusti jeden z bezpe¢nostnych systémov proti pretlaku: . X L.
- Vypnite ohrievanie. Normativne informacie
- Nechajte Clipso®+Chef Gplne vychladnut. « Horny prevadzkovy tlak: 85 kPa
- Otvorte ho. « Maximélny bezpeény tlak: 120 kPa
- Skontrolujte a vycistite prevadzkovy ventil (L), vystup na vypastanie pary (A),
bezpecnostny ventil (M) a tesnenie (H). . .
Prislusenstvo Tefal
CHARAKTERISTI KA o Prislusenstvo Clipso®+Chef dostupné na trhu je:
e . Prislusenstvo Odkazy
Kompatibilné zdroje tepla
_ 451/ 6 | tesnenie X1010004
ELEKTRICKY SﬁLAOLIE)Eg?r\'Y(l)I\EEK f ELEKTRICKA i
PLYN SPORAK ZIARICE INDUKCIA SPIRALA 81/10 1 tesnenie X1010003
’ ’g ? o Ak chcete vymenit iné diely alebo ich opravit, obratte sa na autorizované servisné
f1: =\ stredisko Tefal.
\\url//] « Pouzivajte len origindlne diely Tefal, ktoré zodpovedaji vasmu modelu.
\Q '9 » Upozorfiujeme, Ze so zariadenim Clipso®+Chef je kompatibilny iba ¢ierny casovac.
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ZARUKA

o Na hrniec Tefal Clipso®+Chef sa pri pouzivani podla odporacani v navode vztahuje
10-rocna zaruka na:

- Aktkolvek poruchu savisiacu s kovovou konstrukciou vasej hrnca.

- Akékolvek predcasné poskodenie zakladného kovu.

o Na vietky ostatné diely Clipso®+Chef sa vztahuje zaruka na aktkolvek vyrobni alebo
materidlovd chybu pocas zaruénej doby stanovenej zakonom platnym v krajine
ndkupu a od datumu nakupu.

e Tato zmluvna zaruka vznika po predloZeni dokladu o kipe alebo faktary k tomuto
datumu nakupu.

Tato zaruka sa nevztahuje na:

« Skody spdsobené nedodrzanim délezitych bezpe¢nostnych opatreni alebo nedbalym
pouZivanim, najmda:

- Narazy, pady, pecenie v rare atd.

- Ak vioZite pokrievku a ovladaci ventil do umyvacky riadu.

e Tato zaruku st opravnené poskytovat len schvdlené servisné strediska spolocnosti
Tefal.

o Adresu najblizSieho autorizovaného servisného strediska Tefal ziskate na telefénnom
¢isle poradenskej sluzby Tefal.

REGULACNE OZNACENIA

RIESENIE PROBLEMOV
SO ZARIADENIM TEFAL

Problémy

Odporucania

Ak nemézete zatvorit
pokrievku

Skontrolujte, ¢i je otvaracia/zatvaracia rukovét vo
vertikalnej polohe.

Skontrolujte, ¢i je tesnenie nasadené spravnym
smerom (pozri ¢ast Cistenie a adrzba®).

Ak sa zariadenie
Clipso®+Chef zahrievalo
pod tlakom bez
kvapaliny vnatri

nechajte si zariadenie Clipso®+Chef skontrolovat v
autorizovanom servisnom stredisku Tefal.

Oznacenie Umiestnenie

Identifikacia vyrobcu alebo

o Korunka
ochrannej znamky

Ak sa ukazovatel tlaku
nezvysil a z ventilu pocas
varenia ni¢ neunika

Skontrolujte, ci:

- Voli¢ programov varenia je na jednom z programov
varenia.

- Zariadenie Clipso®+Chef je bezpelne zatvorené.

Rok a 3arZa vyroby,
identifikacia zariadenia/odkaz
na model

Na hornom okraji celusti, ktory je viditelny,
ked'je pokrievka v otvorenej polohe

Pod ovladacim modulom, modul
odstréneny z pokrievky

Horny prevadzkovy tlak,
maximalny bezpec¢nostny tlak

Ak sa ukazovatel tlaku
zvysil, ale pocas varenia
z ventilu stdle nic¢
neunika

Pocas prvych mindt je to normdlne.

Ak problém pretrvava, vyberte program (@) . Pockajte,
kym ukazovatel tlaku neklesne, a potom posurite
rukovdt otvarania/zatvarania do vertikalnej polohy.
Vycistite prevadzkovy ventil a vystup pary pod
tecicou vodou.

Kapacita Na vonkajsej zakladni hrnca
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Ak para unika okolo
pokrievky, skontrolujte

Ci pokrievka je spravne zatvorend.

Polohu tesnenia pokrievky.

Ci je tesnenie v dobrom stave, inak ho vymerite.
Cistotu veka, tesnenia a jeho puzdra v pokrievke.
Ci je okraj hrnca v dobrom stave.
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Problémy

Odporicania

Ak para unika

okolo pokrievky a je
sprevadzand prenikavym
zvukom, skontrolujte
nasledujice skutocnosti

Aby tesnenie medzi hrncom a pokrievkou nebolo
stlacené.

Ak nemézete otvorit
pokrievku

Skontrolujte, ¢i je voli¢ na (%) .
Skontrolujte, ¢i je indikator tlaku dole.
V opa¢nom pripade: uvolnite tlak.
Nikdy nezasahujte do indikatora tlaku.

Ak jedlo nie je uvarené
alebo je spdlené,
skontrolujte

Cas varenia.

Vykon zdroja tepla.

Sprdvne umiestnenie voli¢a programov varenia.
MnoZstvo tekutiny.

Ak sa jedlo v
Clipso®+Chef pripalilo

Pred umyvanim nechajte hrniec chvilu namoceny.
Nikdy nepouzivajte bielidla alebo chlérové vyrobky.

Ak sa spusti jeden
z bezpecnostnych
systémov

Vypnite ohrev.

Clipso®+Chef nechajte vychladnit bez toho, aby ste
s nim hybali.

Nastavte voli¢ na program (&) .

Pockajte, kym indikator tlaku klesne, a otvorte ho.
Skontrolujte a vycistite prevadzkovy ventil, vystup na
vypustanie pary, bezpecnostny ventil a tesnenie.

Ak problém pretrvava, obratte sa na autorizované
servisné stredisko Tefal.

Elektricky alebo elektronicky vyrobok na konci Zivotnosti

Pomézte chranit Zivotné prostredie!
® Vase zariadenie obsahuje viacero zhodnotitelnych alebo
recyklovatelnych materidlov.

< Odovzdajte ho do miestnej komundlnej zberne alebo

autorizovaného servisného strediska na spracovanie.
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KUCHARSKE TABULKY

ZELENINA

V tabulke je podla druhu zeleniny uvedené, ¢i sa ma zelenina varit v parnom kosiku (nad vodou)
alebo priamo v hrnci (bez kosika). Pri mrazenej zelenine zakipenej v obchode je ¢as varenia
rovnaky ako pri Cerstvej, pretoZe zelenina sa predtym blansiruje (t.j. kratko ponori do vriacej
vody). K ¢asu varenia doma zmrazenej zeleniny pridajte niekolko minit. Zelenina nesmie prist
do kontaktu s vodou pri pouZiti koSa (750 ml) alebo prekrocit znacku MAX 2 - 2/3 panvice. Ak
nepouZivate ks, celkovy objem zeleniny + vody nesmie prekrocit hladinu 2/3 - znacku MAX
2 na hrnci. Uvedené casy su Casto orientacné a umoziuja upravit ¢as varenia podla velkosti

varenych surovin, odréd a preferovanej struktiry varenia: al dente alebo makké.

Zelenina Podrobnosti a priprava
Baklazan Neolipany, ale nakrajany na platky*
Biela ¢ast poru Cela
Brokolica Ruzicky

Brokolica Romanesco = Ruzicky
Cervend repa
Cibulova tekvica/dyna 3-5 cm kasky

Malé a cela alebo velka a rozpolena

Cuketa Nakréjand na platky*
Endivia Celd alebo velka a rozpolend
Fenikel Jemne nakrajany (priblizne 0,5 cm hrubé platky)

Fialové articoky Celé, malé

Hrasok Lapany

Karfiol RuzZicky

Kel Hrubo nakrajany
Kukuri¢ny klas Cely

Mangold 2 cm kasky

Mrkva Nakréjand na platky*

Muskatova tekvica 3-5 cm kasky

Paprika Rozpolend alebo nakrdjana na kasky
Pastrnak 2-3 cm kocky

Repka 2 cm kocky

Ruzickovy kel Cely

Sladké zemiaky Nakrajané na 3 cm kocky

Spargla Biela alebo fialova Spargla (cela)

Spenat Listy

Zelend fazula Jemna

Zelend kapusta Listy

Zelené articoky Celé, stredne velké (typ ,Bretagne*)

Zeler Jemne nakrdjany (priblizne 0,5 cm hrubé platky)
Zemiaky Stredna velkost, rozrezané na polovicu

* priblizne 0,5 cm hrubé

Varenie v pare
alebo vo vode

ko3
[GH
[GH
ko3
v hrnci

v hrnci
v hrnci
ko3
ko3

Cas varenia

24 1012 min.
ﬁ’ﬁ& 7-10 min.
ﬁ/‘ 6-8 min.
ﬁiﬁL 4-5 min.
A5 30-40 min.
/‘@ 6-8 min.
24 810 min.
24 1416 min.
24 911 min.
P4 1215 min.
% 3-4 min.
%ﬁk 4-5 min.
P4 810 min.
%ﬁ& 7-9 min.
% 4-6 min.
%ﬁ& 7-8 min.
A& 12-16 min.
%‘/L 6-8 min.
/ﬁé 7-9 min.
/@; 7-9 min.
SV 6-8 min.
/@5 8-9 min.
SV 5-7 min.
%/L 3-4 min.
%ﬁk 6-7 min.
3}5/: 6-8 min.
%2 1520 min.
g’/‘ 7-8 min.
A 1519 min.
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STRUKOVINY PROG. 2

Objem vody + strukovin nesmie prekrocit Grover 1 /3 panvice (zna¢ka MAX 1).

2 porcie 4 porcie
Prisady Cas varenia
3 Mnozstvo 5 Mnozstvo
e el ingrediencie Wlerive werly ingrediencie
Biela ryza 40cl 130g 50 cl 2609 10 min.

N 25 mindGt (al dente)
Cicer 64cl 1209 131 2409 35 minat (jemné)
Quinoa 32d 125¢g 64cl 2509 8 min.
So3ovica 75l 1209 100 cl 240g 12-15 min.

* Pred varenim ich namocte na noc do misky s velkym mnoZzstvom vody.

MASO PROG. 3

Do hrnca pridajte aspoii 250 ml tekutiny.

Varenie v pare

Cas vareni
alebo vo vode G vl

Prisady Podrobnosti a p

Brav¢ova panenka 1x 350 g kus v hrnci 25-30 min.
Bravcové pecené maso 800 g (priemer 8-10 cm) v hrnci 45-50 min.
Hovadzia svieckovica 500 g (priemer 8-11 cm) v hrnci 20-30 min.
Jahnacie stehno 1 kus (400 g) v hrnci 20-25 min.
Kuréa Celé v hrnci 40-45 min.
Kuréa Stehnda/nohy v hrnci 25-30 min.
Telacia panenka 1x 700 g kus v hrnci 18-22 min.
Telacie pecené maso 800 g (priemer 8-10 cm) v hrnci 30-40 min.

RYBY PROG. 4

Ak pripravujete rybie filé v balickoch, nezabudnite ich zabalit do papiera odolného voci tuku,
aby ste predisli riziku vzniku emulzie.
Varenie v pare

Prisady Podrobnosti a priprava e Cas varenia
fr'gﬁg itz et (el lla, i, Filety alebo kiisky (120 g) ko3 5.6 min.
Cerstvy losos Filety alebo kisky (120 g) ko3 4-5 min.
Tuniak Hrubé platky (120 g) v hrnci 5-6 min.
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POMEMBNI VARNOSTNI UKREPI

Pred prvo uporabo Clipso®+Chef si vzemite €as in preberite vsa navodila.
Ce imate vprasanja, odgovor vedno poiscite v »Navodilih za uporabo«.

Zaradi nepravilne uporabe naprave lahko pride do poskodb.

Ta naprava je za vaso varnost skladna z vsemi veljavnimi standardi in predpisi.
- Direktiva o tla¢ni opremi.
- Materiali, namenjeni za stik z Zivili.

- Okolje.
2o
Z a
<& |PREVERITE
w g e da odprtina za izpust pare ni zamasena - sl. 16.
@ S | *dajemogoce premakniti osrednji del varnostnega ventila za izpust
g b pare tako, da nanj mocno pritisnete s topim predmetom - sl. 18.
g Q| e daje tesnilo pokrovke pravilno nameseno v pokrovki - sl. 14 in 15.
4 §  da so rocaji lonca pravilno pritrjeni. Po potrebi jih privijte.
o
oo

VEDNO UPOSTEVAITE TE KOLICINE

e Clipso®+Chef nikoli ne uporabljajte brez vode, saj ga lahko s tem
resno poskodujete. Poskrbite, da je med kuhanjem v loncu vedno
dovolj tekocine.

e Najmanj 250 ml - sl. 3.

e Najvec 2/3 visine lonca do oznake MAX 2 - sl. 4.

e Med kuhanjem v sopari sestavine v kosari za kuhanje v sopari ne
smejo priti v stik z vodo, prav tako ne smejo preseci oznake MAX
2 na loncu.

e Za gosta Zivila, ki med kuhanjem nabreknejo in/ali se spenijo, kot so
riz, stro¢nice, suhi fizol, duseno sadje, bucke, korenje, krompir, ribji
fileji itd., lonec napolnite do 1/3 (oznaka MAX 1) - sl. 6.

PRED IN MED KUHANJEM

» Med uporabo Clipso®+Chef pazite, da otroci niso v njegovi bliZini.

 Para je zelo vroca, zato pazite, ko uhaja iz ventila.

o Clipso®+Chef kuha pod tlakom. Zaradi nepravilne uporabe lahko pride

do opeklin. Prepricajte se, da je Clipso®+Chef pravilno zaprt, preden ga

zacnete uporabljati (glejte odstavek ,Zapiranje®).

Pazite, da ventil med kuhanjem vedno ,Sumi®. Ce ne uhaja dovolj pare,

sprostite tlak in preverite, ali je dovolj tekocine in ali je odprtina za izpust

pare neovirana. Ce po tem preverjanju para 3e vedno ne izhaja, rahlo
zviSajte temperaturo.

Ne kuhajte hrane, ki bi lahko zamasila kanale varnostnih sistemov:

- brusnice - ovseni kosmici

- rabarbara - je€men, pira, proso

- rezanci, makaroni, Spageti - ribez

Za peko vecjih kosov mesa in Zivil z ovojem (cele klobase, jezik, perutnina

itd.) priporo¢amo, da jih pred peko prebodete z nozem ali vilicami. Vrela

tekocina se med postopkom kuhanja lahko ujame za ovojem in povzroci
brizganje.

Z uporabo Clipso®+Chef nikoli ne pripravljajte obrokov, ki vklju¢ujejo

Zivalsko mleko.

V Clipso®+Chef nikoli ne uporabljajte grobe soli. Uporabljajte le fino

mleto sol, ki jo dodate ob koncu kuhanja. To prepre¢i nastajanje

madeZev, ki lahko poskodujejo Clipso®+Chef.

o Clipso®+Chef ne uporabljajte za cvrtje pod tlakom.

» Med segrevanjem olja ali mas¢obe Clipso®+Chef ne pustite brez nadzora.
Lonec se lahko ob dolgem segrevanju olja, ko je Ze viden dim, poskoduje,
prav tako pa se lahko pojavi plamen.

o Clipso®+Chef ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za predvideni namen.

o Clipso®+Chef ne postavljajte v vroco pecico.

o V Clipso®+Chef nikoli ne polagajte lista nezavarovane aluminijaste folije.

o V Clipso®+Chef nikoli ne dajajte plasti¢ne folije.

» Alkoholni hlapi so vnetljivi. Ob kuhanju jedi, ki vklju€ujejo alkohol, pazite!
Pustite vreti priblizno 2 minuti, preden lonec pokrijete s pokrovko.

» Uporabljajte zdruZljive vire toplote, ki so navedeni v navodilih za uporabo.
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PO KUHANJU

« Ce indikator tlaka ne pade, postavite Clipso®+Chef v hladno vodo.

« Nikoli ne posegajte v indikator tlaka.

e Pri kuhanju Zivil, ki med kuhanjem nabreknejo in/ali se spenijo, kot so riz,
strocnice, suhi fizol, duseno sadje, buce, korenje, krompir, ribji fileji itd.
Clipso®+Chef pustite nekaj minut, da se ohlaja, nato ga ohladite 3e v
hladni vodi. Pred vsakim odpiranjem pokrova, Clipso®+Chef vedno rahlo
pretresite, potem ko ste Ze preverili, ali je indikator tlaka popolnoma
spuscen. S tem se izognete mehurckom pare, ki vas lahko opecejo. To je
Se posebej pomembno pri hitrem izpustu pare ali po ohlajanju naprave
v hladni vodi.

e Ko je pod pritiskom, bodite pri premikanju Clipso®+Chef &im bolj
previdni. Ne dotikajte se vrocih povrsin. Po potrebi uporabite rokavice.
Uporabljajte oba ro¢aja lonca.

e Clipso®+Chef nikoli ne odpirajte na silo. Prepricajte se, da je tlak v
notranjosti padel. Indikator tlaka (D) mora biti v spodnjem poloZaju.
(glejte odstavek ,,Varnost®).

e Ce ste rocaj za odpiranje/zapiranje (E) premaknili v navpicni polozaj,
medtem ko je Clipso®+Chef Se pod tlakom, ga ne boste mogli odpreti.

Priporocila:

Ta funkcija je dodaten varnostni mehanizem. Roc¢aj za odpiranje/

zapiranje vrnite v vodoravni polozaj in pocakajte, da je indikator tlaka (D)

v spuScenem poloZaju.

« Ce ima notranjost lonca iz nerjavecega jekla mavri¢ne ali bele lise (vodni
kamen), jo ocistite z belim kisom ali posebnim cistilom za nerjavece jeklo.

VZDRZEVANIJE

« Ce opazite, da je kateri koli del Clipso®+Chef zlomljen ali pocen, ga ne
odpirajte, Ce je zaprt. Pocakajte, da se popolnoma ohladi, preden ga
premaknete. Prenehajte z uporabo in ga predajte pooblas¢enemu servisu
Tefal v popravilo.

« Ne posegajte v varnostne sisteme, razen e je to v skladu z navodili za
Ciscenje in vzdrzevanje.

« Uporabljajte samo originalne dele Tefal, ki ustrezajo vasemu modelu.

« Ne pustite, da hrana ostaja v Clipso®+Chef.

o Clipso®+Chef odistite in obrisite takoj po uporabi.

« Nadzornega modula, tesnila (H) ali ¢asovnika (C) nikoli ne pomivajte v
pomivalnem stroju.

e Casovnika (C) nikoli ne dajajte pod vodo.

« Nikoli ne uporabljajte belila ali izdelkov, ki vsebujejo klor, saj bodo ti
spremenili kakovost nerjavecega jekla.

« Pokrova ne namakajte v vodi.

e Zamenjajte tesnilo enkrat na leto ali takoj, ¢e kaze znake pokanja.

e Clipso®+Chef mora po 10 letih uporabe pregledati pooblasceni servis
Tefal.

e Shranjevanje Clipso®+Chef: Obrnite pokrov navzgor, da preprecite
prezgodnjo obrabo tesnila pokrova.
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SHRANITE TA NAVODILA

OPIS

Temmonwp

Odprtina za izpust pare I.  KoSara za kuhanje v sopari +
Samodejni prezracevalni sistem podstavek
Casovnik J. Lonec
Indikator tlaka K. Tesnilo odprtine za izpust pare
Rocaj za odpiranje/zapiranje L. Delovni ventil
Izbirnik programa kuhanja M. Varnostni ventil
Pokrov N. Zati¢ za pritrditev krmilnega
Tesnilo modula

0. Celjusti
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Clipso®+Chef ni obi¢ajen visokotlacni lonec. Ta Tefalov inovativni lonec ohranja
hranilne lastnosti hrane.

Vas$ model ima naslednje programe za kuhanje.

% Zelenjava

prog 1

3 Ribe in morski

Q>3 sadezi

prog 4

Pri pripravi mesanih Zivil je najbolje izbrati program za Zivila, ki se najhitreje
skuhajo.

Obvezna preverjanja pred vsako uporabo

Preverite izpust pare: nastavite izbirnik na program 1 %2 in razstavite modul.

« Operite modul v vodi in se prepricajte, da odprtina za izpust pare (A) ni blokirana.
Ce je, jo sperite pod vodo. Preverite, ali se delovni ventil (L) premika.

Preverjanje varnostnega ventila

e Preverite, ali je osrednji del
varnostnega ventila (M) mogoce
premikati, tako da nanj mocno
pritisnete s topim predmetom.

Odpiranje

Pri odpiranju/zapiranju mora biti modul namescen na pokrovu.

« Preverite, ali je izbirnik programa kuhanja v poloZaju (#) - sl. 8 in ali je indikator
tlaka spuscen.

« Premaknite rocaj za odpiranje/zapiranje iz vodoravnega v navpicni poloZaj
(Celjusti (O) se razmaknejo): sl. 1

« Dvignite pokrovko.
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Zapiranje

« Pokrovko postavite na lonec in se prepricajte, da je pravilno nameséena.

« Rocaj za odpiranje/zapiranje premaknite iz navpi¢nega poloZaja v vodoravni
poloZaj: Celjusti (0) se zaprejo. SI. 2

« Na koncu giba uporabite rahlo silo, da sprozite zaklepni mehanizem.

« Normalno je, da se pokrovka prosto vrti na loncu, ko je v zaprtem poloZaju.

Celjusti morajo biti v stiku z robom pokrova. Ce ne morete zapreti pokrovke:

« Preverite, ali je rocaj za odpiranje/zapiranje v navpi¢nem polozaju.
« Preverite, ali je tesnilo pravilno namesceno, sl. 14 in 15. Ob pokrovu mora biti
napis ,face c6té couvercle®.

PRVA UPORABA

Ob prvi uporabi Clipso®+Chef priporo¢amo, da kuhate samo vodo - tako
se boste seznanili z delovanjem aparata, prav tako pa boste odstranili vse
morebitne ostanke proizvodnega procesa (prah). Clipso®+Chef usmerite tako,
da je izbirnik obrnjen proti vam.

e Lonec napolnite do 2/3 z vodo (MAX 2).

« Kosaro za kuhanje v sopari namestite v lonec.

o Zaprite Clipso® + Chef.

. @umb za izbiro programa (F) nastavite na ,prog. 4”.

e Casovnik nastavite na 20 minut.

o Clipso®+Chef postavite na vir toplote, nastavljen na najvecjo moc.

e Ob prvem pisku vam casovnik sporoci, da znizajte vir toplote. Zacne se faza
kuhanja.

« Ko se oglasi drugi pisk, je kuhanje kon¢ano.

e Obrnite izbirnik v polozaj (¥)- sl. 8

o Preverite, ali je indikator tlaka (D) spuscen, in odprite.

Pokrovke ne poskusajte odpreti na silo; preverite, ali je indikator tlaka v
spodnjem polozaju.

o Izdelek in ko3aro ocistite s pomivalnim sredstvom in gobo.
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Pred kuhanjem

Maksimalno polnjenje

Clipso®+Chef usmerite tako,
da je izbirnik obrnjen proti vam.

« Pred vsako uporabo preverite, ali je nadzorni modul pravilno
pritrjen (uporabite kovanec). Preverite, ali je odprtina izpusta
(A) morda blokirana. Ce je, jo sperite pod vodo. Preverite, ali se
delovni ventil (L) premika.
« Preverite, ali je osrednji del sprostitve varnostnega ventila (M) mogoce premakniti
tako, da nanj mocno pritisnete s topim predmetom.

Kot pri vseh kuhalnih napravah poskrbite, da v blizini otrok, Clipso®+Chef
skrbno nadzorujete.

« Dolocite koli¢ino vode, ki jo potrebujete za kuhanje, glejte ,Minimalno in
maksimalno polnjenje”.

« Doddajte sestavine in tekocino.

o Zaprite Clipso®+Chef.

« Izbirnik nastavite na Zeleni polozaj kuhanja, sl. 9.

« Na ¢asovniku nastavite Zeleni ¢as kuhanja, sl. 10.

o Poskrbite, da je Clipso®+Chef pravilno zaprt, preden ga za¢nete uporabljati, sl. 2.

o Clipso®+Chef postavite na vir toplote, ki ga nastavite na najve¢jo moc.

Minimalno polnjenje

Za kuhanje v loncu:
« Vedno dodajte vsaj 250 ml tekocine, sl. 3

Za kuhanje v sopari:
« Vlonec vlijte 750 ml vode.
« Kosaro za kuhanje v sopari postavite na dno lonca, sl. 5

Ce se je Clipso®+Chef segrel brez tekogine v notranjosti:
 Vas Clipso®+Chef naj pregleda pooblasceni servisni center Tefal.
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Zivila v koari za kuhanje v sopari se ne smejo dotikati Clipso®+Chef, niti ne
smejo preseci nivoja polnjena (MAX 2).

o Clipso®+Chef nikoli ne napolnite ve¢ kot 2/3 visine lonca (oznaka MAX 2) - sl. 4

Za dolocena Zivila:

« Lonec nikoli ne napolnite vec kot do 1/3 viSine posode (oznaka MAX 1) z Zivili, ki
med kuhanjem narastejo in/ali penijo, kot so riz, stro¢nice, dehidrirana zelenjava,
kompoti, buce, korenje, krompir, ribji fileji itd. - sl. 6.

Med kuhanjem

» Ko para nenehno uhaja iz izpustnega ventila z obi¢ajnim zvokom (333t), se z
zvocnim signalom samodejno za¢ne odstevanje ¢asa kuhanja. Zmanjsajte moc
vira toplote.

e Poskrbite, da ventil med kuhanjem ves cas ,,Sumi®. Ce pare ni dovolj, nekoliko
povecajte moc vira toplote.

Para, ki se sprosca iz delovnega ventila, je zelo vroca.

. Cas kuhanja lahko kadar koli spremenite zgumbom ,,+” in ,,-".
e Casovnik lahko kadar koli ustavite s pritiskom na 2 gumba hkrati.

Kuhanje je kon¢ano

« Na koncu faze kuhanja ¢asovnik drugi¢ zapiska, kar pomeni, da je kuhanje
konc¢ano.
o Izklopite vir toplote.

Obstajata dva nacina za izpust pare:

« Postopno zmanjsanje tlaka: izbirnik programa (F) postavite nasproti piktograma
,sl. 8.

o Hitro zniZanje tlaka: postavite Clipso®+Chef v hladno vodo (napolnite umivalnik
z vodo tik do ro¢ajev).

o Preverite, ali je indikator tlaka (D) spuscen.

« Izbirnik programa (F) postavite nasproti piktograma () .

« Dvignite ro¢aj za odpiranje/zapiranje v navpic¢ni poloZaj, da odprete pokrovko.
sl. 1

Pokrovke ne poskusajte odpreti na silo; preverite, ali je indikator tlaka v
spodnjem poloZaju.

e Odstranite Casovnik, ocistite Clipso®+Chef in ga osusite.
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Uporaba kosare za kuhanje v sopari é[géEN]E IN VZDRzEVAN]E

* V lonec vlijte 750 ml vode.

« Kosaro za kuhanje v sopari namestite
vlonec.SI. 5

e Voda naj bo poravnana z dnom
ko3are.

Ne puscajte hrane v Clipso®+Chef.

e Za pravilno delovanje vasega visokotla¢nega lonca upostevajte ta priporocila za
¢is¢enje in vzdrzevanje po vsaki uporabi.
o Clipso®+Chef po vsaki uporabi operite z vodo in detergentom za pomivanje
posode. Enak postopek uporabite tudi za ko3aro.
. . . « Nikoli ne uporabljajte belila ali izdelkov, ki vsebujejo klor, saj bodo ti spremenili
Namestitev in odstranitev nadzornega modula kakovost nerjaveteqa jekla, el / P

« Nadzorni modul je zasnovan tako, da ¢im bolj olajsa

CisCenje vasega Clipso®+Chef.

Ciscenje lonca

Za odstranitev modula s pokrova:

e Obrnite pokrovko.

« S kovancem odvijte matico, s katero je pritrjen modul,
z drugo roko pa drzite modul.

e Obrnite pokrovko in odstranite modul.

Cis¢enje notranjosti:

« Operite z gobico in detergentom za pomivanje posode.

« Ce so v notranjosti posode iz nerjave¢ega jekla mavri¢ne ali bele lise (mineralne
usedline), jih ocistite z belim kisom.

Za pritrditev nadzornega modula na pokrov: * Lonec lahko pomivate v pomivalnem stroju.

e Namestite modul na pokrovko z lokom, obrnjenim
navzdol.

« Obrnite pokrovko, medtem ko drzite modul na pokrovki,
in s kovancem privijte pritrdilno matico.

Ciscenje zunanjosti:
» Operite z gobico in detergentom za pomivanje posode.
Cis¢enje pokrovke
. . Casovnika nikoli ne dajajte v vodo ali pomivalni stroj.
Nadzorni modul lahko upravljate samo v eno smer.
« Odstranite ¢asovnik.
 Sele ko odstranite ¢asovnik, tesnilo in modul, lahko daste pokrovko v pomivalni
stroj.
e Ce pomotoma odstranite podnozje samodejnega prezracevalnega sistema (B),
ga namestite tako, da ga istocasno pritisnete in obracate. SL

« Nikoli ne uporabljajte Clipso®+Chef brez pokrova.

Namestitev in odstranitev casovnika

e Za namestitev ¢asovnika (C), sl. 7, najprej
vstavite sprednji del in nato pritrdite zadnji del.

e Ce Zelite odstraniti ¢asovnik (C), pritisnite
poklopec in ga dvignite.

Cis¢enje tesnila pokrovke

Tesnila nikoli ne pomivajte v pomivalnem stroju.

» Po vsakem kuhanju odistite tesnilo (H) in njegovo ohisje.

« Tesnilo operite z gobico in detergentom za pomivanje posode.

« Ce zamenjate tesnilo, se prepricajte, da je napis “face c6té couvercle” ob pokrovki.
sl. 14in 15
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Cis¢enje nadzornega modula, ventilov in pokrova

Menjava baterije ¢asovnika

e Odstranite nadzorni modul s pokrovke: glejte odstavek »Namestitev in odstranitev
nadzornega modula«. Modul operite pod tekoco vodo.

Nadzornega modula nikoli ne odpirajte.

« Z oesom preverite, da odprtina za izpust pare (A) ni zamasena: glejte sl. 16. Ce
je, jo sperite pod vodo.

o Preverite, ali se delovni ventil (L) na notranji strani pokrovke lahko premika, tako
da obrnete izbirnik programa na “prog. 1” in s prstom pritisnete navzdol: glejte
sl. 17. Ta ventil lahko ocistite pod teko¢o vodo.

« Preverite tudi pravilno delovanje varnostnega ventila (M), tako da s topo palico
mocno pritisnete na srednji del ventila, ki mora biti premicen: glejte sl. 18. Ocistite
ventil pod curkom vode.

Pri tem delu ne uporabljajte ostrih ali konicastih predmetov.

e Preverite, ali je tesnilo modula (K) pravilno namesceno. Ce to tesnilo manjka ali
je poskodovano, lahko pod modulom pride do izhajanja pare, ko Clipso®+Chef
deluje. Oblika tesnila omogoca preprosto odstranitev in zamenjavo. Po potrebi
je ta del na voljo v pooblascenih servisnih centrih Tefal.

« Preverite, ali je indikator tlaka (D) ¢ist; ocistite ga lahko pod tekoco vodo.

Ciscenje c¢asovnika

Casovnika ne ¢istite v pomivalnem stroju.

« Uporabite cisto in suho krpo.
« Ne uporabljajte topil.
« Casovnika nikoli ne potapljajte v vodo.
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« Zivljenjska doba baterije je odvisna od pogostosti
uporabe ¢asovnika. Zamenjati jo morate z novo, ko
opazite, da prikaz na zaslonu ni ve¢ dobro viden.

e Zaradi varovanja okolja odvrzite izrabljeno baterijo

na pravilen nacin. Ne odlagajte je med gospodinjske

odpadke, temvec¢ jo odnesite v specializiran zbirni
center. Baterija ¢asovnika je litij-manganova gumbasta
baterija. Baterija ustreza evropskim standardom.

Baterijo v casovniku z navedbo CR2032 lahko

zamenjate sami, ali pa jo zamenjate pri prodajalcu,

pooblas¢enemu za to vrsto storitve.

Ce Zelite baterijo odstraniti iz ¢asovnika, sl. 11, odprite

pokrovcek baterije s kovancem, tako da ga obrnete v

nasprotni smeri urnega kazalca, da se 1/2 krogad na

pokrovcku poravna s 1/2 kroga na casovniku b (glejte
risbo nasproti).

Zamenjajte baterijo.

Ponovno namestite tesnilo v ohisje.

Za ponovno namestitev pokrovéek baterije namestite

tako, da je pol obratad pokrovcka nasproti pol obrata

D casovnika. Nezno obrnite pokrovcek baterije v

smeri urnega kazalca, medtem ko rahlo pritiskate, da

poravnate 1/2 kroga D pokrovcka baterije s polnim
krogom casovnika @ (glejte nasprotno skico).

« NeZno zaprite pokrovcek baterije; ko se ustavi, ne
pritiskajte vec. SI. 11

Priporocila za uporabo:

o Pri zapiranju pokrova baterije ne pritiskajte na silo.

e Ce Casovnik izgubite, lahko drugega kupite v katerem
koli od nasih pooblascenih servisnih centrov Tefal.

Shranjevanje Clipso®+Chef

« Pokrovko dajte na lonec.

289



VARNOST

Clipso®+Chef je opremljen z ve¢ varnostnimi sistemi.

Varno zapiranje

« Ce pokrovka ni pravilno zaprta, ni mogoce izbrati nobenega programa kuhanja
in Clipso®+Chef ne more biti pod tlakom.

Varno odpiranje

« Ce je Clipso®+Chef pod tlakom, ro¢aja za odpiranje/zapiranje ni mogoce
upravljati, ker je mehanizem zaklenjen z indikatorjem tlaka.

o V tem primeru Clipso®+Chef ne poskusajte odpreti na silo, ampak obrnite izbirnik
na (@) in pocakajte, da indikator tlaka (D) pade; nato Clipso®+Chef lahko odprete.

Zascita pred previsokim tlakom

o Clipso®+Chef je opremljen z dvema nadtlaénima varnostnima mehanizma:
- Prvi mehanizem: varnostni ventil (M) sprosti tlak in para uhaja pod nadzornim
modulom: sl. 19
- Drugi mehanizem: tesnilo (H) omogoca uhajanje pare med pokrovko in loncem.
sl. 20
« Ce se sprozi eden od varnostnih sistemov za nadtlak:
- Izklopite vir toplote.
- Pustite, da se Clipso®+Chef popolnoma ohladi.
- Odprite ga.
- Preverite in oCistite delovni ventil (L), odprtino za izpust pare (A), varnostni ventil
(M) in tesnilo (H).

ZNACILNOSTI

Zdruzljivi viri toplote

STEKLOKERAMICNA
HALOGENSKA
SEVALNA

PLINSKI ELEKTRICNA
GORILNIK PLOSCA

SPIRALNA

INDUKCIISKA ELEKTRICNA

20

3 Zz3

S| [vSa

>
~N

290

Ne segrevajte lonca, ko je prazen, saj se lahko poskoduje

e Pri elektri¢nih in indukcijskih kuhalnih plos¢ah uporabite kuhalno mesto z
manjsim ali enakim premerom dna Clipso®+Chef.

e Pri steklokeramicni kuhalni plos¢i se prepricajte, da je dno posode &isto.

« Ce uporabljate plinske grelnike, plamen ne sme segati prek premera lonca.

» Na vseh kuhalis¢ih se prepri¢ajte, da je Clipso®+Chef postavljen na sredino.

Premer dna Clipso®+Chef

Skupna Material lonca in

Prostornina prostorning” Lonec @ Dno @ Reference pokrovke
451L 53L 22cm 18 cm P45506
6L 638L 22cm 18 cm P45507
8L 94L 25cm 20 cm P45514 Nerjavece jeklo
0L 114L 25cm 20 cm P45515
Kompl. 4,5+6L| 53+68L 22 cm 18 cm P45520
*Skupna prostornina = prostornina izdelka vklju¢no s pokrovko
Normativne informacije
e Zgornji delovni tlak: 85 kPa
o Najvisji varnostni tlak: 120 kPa
Dodatki Tefal
» Dodatki Clipso®+Chef, ki so na voljo, so:
Dodatki Reference
4,5L/6 L tesnilo X1010004
8 L/10 L tesnilo X1010003

e Za zamenjavo drugih delov ali popravila se obrnite na pooblasceni servis Tefal.
« Uporabljajte samo originalne dele Tefal, ki ustrezajo vasemu modelu.
« Upostevajte, da je samo ¢rni Casovnik zdruZljiv s Clipso®+Chef.
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JAMSTVO

e Ob upostevanju priporocil iz teh navodil, ima lonec Tefal Clipso®+Chef 10-letno
garancijo za:

- Vse napake, povezane s kovinsko strukturo vasega lonca.

- Kakrsno koli prezgodnje poslabSanje navadne kovine.

o Za druge dele Clipso®+Chef velja jamstvo za okvare, zaradi izdelave ali materialov za
obdobje jamstva, dolocenega z veljavnim zakonom v drzavi, kjer je bil izdelek kupljen,
in od datuma nakupa.

« Ta pogodbena garancija se pridobi ob predloZitvi potrdila o prodaji ali ra¢una za ta
datum nakupa.

Jamstvo ne vkljucuje:

« Skoda, ki je posledica neupostevanja pomembnih varnostnih ukrepov ali malomarne
uporabe, zlasti:

- Udarci, padci, kuhanje v pecici itd.

- Pranje pokrovke in delovnega ventila v pomivalnem stroju.

« Garancijo vam zagotavljajo samo pooblasceni servisni centri Tefal.

 Za naslov najblizjega pooblad¢enega servisnega centra Tefal poklicite telefonsko
Stevilko Tefal Advice.

PREDPISANE OZNAKE

ODPRAVLIANJE TEZAV TEFAL

Tezave

Priporocila

Ce ne morete zapreti
pokrova

Preverite, ali je rocaj za odpiranje/zapiranje v
navpi¢nem poloZaju.

Preverite, ali je tesnilo names¢eno v pravilni smeri
(glejte razdelek ,,Ci§éenje in vzdrZevanje").

Ce je bil Clipso®+Chef
segret pod pritiskom
brez tekocine

Va3 Clipso®+Chef naj pregleda pooblasceni servisni
center Tefal.

Ce se indikator tlaka ne
dvigne in med kuhanjem
ni¢ ne uhgja iz ventila

Preverite, da:

- Je izbirnik programa kuhanja na enem od programov
kuhanja.

- Je Clipso®+Chef varno zaprt.

Oznaka Oznako najdete na:

Identifikacija proizvajalca ali

Pokrovu
blagovne znamke

Leto in serija proizvodnje,
identifikacija opreme/referenca
modela

Zgornjem robu celjusti, ko je pokrovka v
"odprtem"” poloZaju

Ce se indikator tlaka
dvigne, vendar med
kuhanjem Se vedno iz
ventila ni¢ ne izhaja

To je normalno prvih nekaj minut.

Ce tezave ne odpravite, izberite program .
Pocakajte, da indikator tlaka pade, nato premaknite
rocaj za odpiranje/zapiranje v navpi¢ni polozaj.
Ocistite delovni ventil in odprtino za izpust pare pod
tekoco vodo.

Pod nadzornim modulom, modul
odstranjen s pokrovke

Zgornji delovni tlak, najvedji
varnostni tlak

Prostornina Na zunanjem delu dna lonca

Ce para uhaja okoli
pokrova

Preverite, da je:

Pokrov pravilno namescen.

Preverite poloZaj tesnila pokrovke.

Preverite, ce je tesnilo v dobrem stanju, sicer ga
zamenjajte.

Preverite CistoCo pokrovke, tesnila in njegovega ohisja
v pokrovki.

Preverite, da je rob lonca v dobrem stanju.
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Ce para uhaja okoli
pokrova, spremlja pa ga
prediren zvok

Preverite tesnilo. Poskrbite, da ni stisnjeno med
posodo in pokrovom.
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— Priporoila CAS KUHANJA

Ce ne morete odpreti | preverite, ali je izbirnik vklopljen na (). et D
pokrovke Preverite, ali je indikator tlaka (D) spuscen, sicer sprostite J 4
pritisk. V razpredelnici je navedeno - glede na vrsto zelenjave - ali naj se zelenjava kuha v ko3ari za

Nikoli ne posegajte v indikator tlaka. kuhanje v sopari (nad vodo) ali neposredno v loncu (brez ko3are). Za zamrznjeno zelenjavo iz
trgovine je ¢as kuhanja enak kot za sveZo zelenjavo, saj zelenjavo predhodno blansiramo (t,.
na kratko potopimo v vrelo vodo). Casu kuhanja doma zamrznjene zelenjave dodajte nekaj

Ce hrana ni kuhana | Preverite:

ali je zaZgana C(JSVkahClnjCl. minut. Ko uporabljate kosaro (750 ml), zelenjava ne sme priti v stik z vodo, niti ne sme presei
Moc vira toplote. raven MAX 2 oz. 2/3 visine lonca. Ko ne uporabljate kosare, skupna prostornina zelenjave
Pravilen poloZaj izbirnika programa kuhanja. in vode ne sme prese¢i ravni MAX 2 oz. 2/3 viSine lonca. Navedeni &asi so pogosto vodilo,
Pustite posodo nekaj ¢asa namakati, preden jo operete. ki omogoca prilagajanje ¢asa kuhanja glede na velikost sestavin, ki se kuhajo, sorte in vaso
Nikoli ne uporabljajte belil ali izdelkov, ki vsebujejo klor. najljub3o teksturo jedi: al dente ali mehko.
Ceseje hranav Pustite posodo nekaj ¢asa namakati, preden jo operete Kuhani i
. 5 o o P P A ’ Zelenj Podrobnosti in pri unanje v sopart| - ¢as kuhanj
Clipso®+Chef zazgala |Nikoli ne uporabljajte belil ali izdelkov, ki vsebujejo klor. S et s aliv vodi S
Beli del pora Cel ko3ara 3‘2‘9//& 7-10 min
Belo zelje Listi vloncu %L 6-8 min
Belusi Beli ali vijolicasti belusi (celi) v loncu 3‘2‘9//& 5-7 min
Ce se sprozi eden od |Izklopite vir toplote. Blitva 2 cm koseki koSara éi 46 min
varnostnih sistemov | Pustite Clipso®+Chef, da se ohladi in ga ne premikajte. Brokol Evetovs kosorg SOmx
Izbirnik nastavite na program Brokoli romanesco ~ Cvetovi ko3ara W 4-5 min
\ ] ™ ) . . icni g 24 6-8 mi
Pocakajte, da se indikator tlaka spusti, in lonec odprite. Ersticnilohiods =l Kosold 2 68 min
Preverite in o¢istite delovni ventil, odprtino za izpust pare, Buca hokaido 3-5 cm koscki kosara A 68 min
varnostni ventil in tesnilo. Bucke Narezane (debelina pribl. 0,5 cm) kosara ?ﬂ’ 8-10 min
Ce teZave ne morete odpraviti, stopite v stik s pooblaéée- Cikorija Cela (majhna) ali razpolovljena (velika) kosara ?ﬂ’ 14-16 min
nim servisnim centrom. Cvetaca Cvetovi ko3ara ?ﬂ’ 4-5 min
Gomoljna zelena Tanko narezana (debelina pribl. 0,5 cm) kosara 3529& 7-8 min
Grah Oluscen ko3ara w 3-4 min
v e . .. Jajcevci Neolupljeni, a narezani (debeline pribl. 0,5 cm) kosara %’L 10-12 min
Elekt”gn Ilgll ,elﬁktron,sli(ll IZdeIek na Komarcek Tanko narezan (debelina pribl. 0,5 cm) kosara ?ﬁt 9-11 min
oncu ziv Jen.]s ega cikia Korenje Narezan na kolute (debelina pribl. 0,5 cm) kosara ?’Bﬁu’ 7-8 min
Pomagajte zas¢ititi okolje! Koruzni storz Cel ko3ara ?ﬁ& 7-9 min
® Va3 aparat vsebuije stevilne vredne materiale, ki se lahko recikli- Krompir Srednje velikosti, prerezan na pol kosara 4 1519 min
rajo. Listni ohrovt Grobo narezan v loncu ?ﬁ& 8-10 min
2 Dostavite jih v zbirni center ali odobreni servisni center za obdelavo. Muskatnabuca | 3-5 cm ko3cki kosara A 1216 min
Paprika Razpolovljene ali narezane na koscke koSara %ﬁt 6-8 min
Pastinak 2-3 cm kocke koSara /%*5 7-9 min
Rdeca pesa Cela (majhna) ali razpolovljena (velika) ko3ara % 30-40 min
Repa 2 cm kocke ko3ara % 7-9 min
Sladki krompir Narezan na 3 cm kocke ko3ara )%5 8-9 min
3pinaca Listi kosara T 3-4min
Strogji fizol Tanek ko3ara % 6-7 min
Vijolicaste articoke = Cele, manjse ko3ara % 12-15 min
Zelene arti¢oke Cele, srednje velikosti, vrste Bretagne v loncu w 15-20 min
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STROCNICE PROG. 2

Nivo koli¢ine vode in stro¢nic ne sme preseci 1/3 lonca (oznaka MAX 1).

Za 2 osebi Za 4 osebe
Sestavine - — o o Cas kuhanja
Koli¢ina vode Koli¢ina Koli¢ina vode Kolicina
(ml) sestavin (ml) sestavin

Beli riz 40l 130g 50cl 260g 10 min
PR 25 min (al dente)
Cicerika 64.cl 120 g 13L 240g 35 min (mehko)
Kvinoja 32d 125¢g 64cl 250g 8 min
Le¢a 75cl 1209 100 cl 240 g 12-15 min

* Pred kuhanjem jo ¢ez no¢ namakamo v posodi z veliko vode.

MESO PROG. 3

V lonec dodajte vsaj 250 ml tekocine.

Kuhanje v sopari

Cas kuhanja

Podrobnosti in priprava

ali v vodi
Goveji file 500 g (premer 8-11 cm) vloncu 20-30 min
Jagnje¢ja kraca 1 kos (400 g) v loncu 20-25 min
Pecena svinjina 800 g (premer 8-10 cm) vloncu 45-50 min
Pecena teletina 800 g (premer 8-10 cm) v loncu 30-40 min
Pis¢anec Cel vloncu 40-45 min
Piscanec Bedra v loncu 25-30 min
Svinjska ledja 1kos 3509 vloncu 25-30 min
Telecja ledja 1 kos 700 g v loncu 18-22 min

RIBE PROG. 4

Ko pecete ribje fileje v kosih, jih ne pozabite zaviti v namascen papir, da se izognete nastanku

emulzije.
Sestavine Podrobnosti in priprava Kuhgﬂj\?\\l/osdoipuri Cas kuhanja
Bela riba (polak, osli¢, polenovka) Fileji ali kos¢ki (120 g) kosara 5-6 min
Sveii losos Fileji ali koscki (120 g) ko3ara 4-5 min
Tunina Tanjse rezine (120 g) v loncu 5-6 min
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GEREKLI ONLEMLER

Clipso®+Chef’i kullanmadan 6nce tiim talimatlar okumaya
zaman ayirin ve her zaman “Kullanim Kilavuzu”na bakin.
Yanlis kullanim nedeniyle hasar meydana gelebilir.

Glvenliginiz igin bu cihaz gecerli diizenleyici standartlara uygundur:
- Basingli Ekipmanlar Direktifi
- Gidayla temas eden malzemeler

- Cevre

HER KULLANIM ONCESINDE
ZORUNLU KONTROLLER

KONTROL

« buhar tahliye cikisinin tikali olmadigindan emin olun - Sek. 16.

« emniyet valfi ¢cikisinin orta kismi.

e kiint bir nesneyle tizerine sikica bastirlarak hareket ettirilebilir - Sek.
18.

» kapak contasi kapaga dogdru sekilde yerlestirilmistir - Sek. 14 ve 15.

e tencere kulplarinin dogru sekilde sabitlendiginden emin olun.
Gerekirse bunlari sikin.

HER ZAMAN DiKKAT EDIN

ASAGIDAKI DOLUM MIiKTARLARINA

o Clipso®+Chef’i asla sivi olmadan kullanmayin, ciddi sekilde zarar
verecektir. Pisirme islemi boyunca her zaman yeterli sivi oldugundan
emin olun.

e Minimum 250 ml - Sek. 3

e Tencere derinliginin maksimum 2/3’tG, MAX 2 isareti - Sek 4.

e Yiyecekleri buharda pisirirken, buhar sepetindeki yiyecekler suyla
temas etmemelidir ve tenceredeki MAX 2 isaretini gegmemelidir.

e Piring, bakliyat, kuru fasulye, komposto, balkabagi, kabak, havug,
patates, balik filetosu vb. gibi pisirme sirasinda boyutu sisen ve/veya
kopiren kalin yiyecekler icin maksimum doldurma miktari 1/3’tir
(MAKS. 1 satir) - Sek. 6.

PiSIRME ONCESI VE PiSIRME ESNASINDA

Clipso®+Chef kullanimdayken gocuklari uzak tutun.

Buhar, calisma valfinden ¢iktiginda cok sicaktir. Buhar jetine dikkat edin.
Clipso®+Chef basingla pisirir. Yanhs kullanim yanma yaralanmalarina
neden olabilir. Clipso®+Chef’i ¢alistirmadan 6nce diizgiin sekilde
kapatildigindan emin olun. (“Kapanis” bélimine bakin).

Pisirme sirasinda didigin daima ‘fisildadigindan’ emin olun. Yeterli
buhar ¢lkmiyorsa, basinci bosaltin ve yeterli sivi olup olmadigini ve buhar
cikis agzinin engellenmedigini kontrol edin. Bu kontrollerden sonra halen
buhar gikmiyorsa isiy biraz arttirin.

Glvenlik bilesenlerinin kanallarini tikayabilecek yiyecekleri pisirmeyin:

- kizilaik - yulaf ezmesi
- ravent - arpa, bulgur, dari
- eriste, makarna, spagetti - kus Gzima

Blyuk et parcalarini ve ylizey deri tabakasi olan yiyecekleri pisirirken
(btiin haldeki sosisler, dil, kimes hayvanlari vb.): Pisirmeden 6nce bir
bicak veya catal kullanarak deriyi delmenizi 6neririz. Pisirme sirasinda
kaynayan siviyr hapsedebilir ve sicramalara neden olabilirler. Bunun
nedeni, pisirme islemi sirasinda kaynar sivinin iglerinde sikisip sicramalara
neden olabilmesidir.

Clipso®+Chef'i kullanarak asla hayvan sttt bazh bir tarif yapmayin.
Clipso®+Chef’te iri tuz taneleri kullanmayin, pisirmenin sonunda ince tuz
ekleyin. Bu, Clipso®+Chef’in tabanina zarar verebilecek “gukurlasmalarin”
olugmasini 6nleyecektir.

Clipso®+Chef'i yag ile basingl kizartma igin kullanmayin.

Swvi veya kati yaglar isitirken Clipso®+Chef’i gézetimsiz birakmayin.
Duman cikaran bir yagi isitmaya devam etmek Uriine zarar verebilir ve
sicakhginin alev olusmasina neden olacak kadar yiikselmesine neden
olabilir.

Clipso®+Chef’i amacglanan amaci disinda herhangi bir amagla
kullanmayin.

Clipso®+Chef’i sicak firna koymayin.

Clipso®+Chef’teki firn kabinin izerine asla sabitlenmemis bir aliiminyum
folyo tabakasi koymayin.

Clipso®+Chef’e asla streg film koymayin.

Alkol buharlari yanicidir. Cihazin kapagini kapatmadan énce yaklasik 2
dakika kaynatin. Alkol iceren tarifler pisirirken goziiniiz cihazinizda olsun.
Calstirma talimatlarinda belirtildigi gibi uyumlu isi kaynaklar kullanin.
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PiSIRDIKTEN SONRA

 Basing gostergesi (D) asagi inmezse Clipso®+Chef'i soguk suya yerlestirin.

e Basing gostergesine asla miidahale etmeyin.

e Piring, bakliyat, kuru fasulye, komposto, kabak, kabak, havug, patates,
balik filetosu vb. gibi pisirme sirasinda boyutu sisen ve/veya képiren kalin
yiyecekler igin. Clipso®+Chef'i birkag dakika sogumaya birakin, ardindan
soguk suda sogutun. Sizi yakabilecek buhar kabarciklarinin patlamasini
onlemek icin, basing gostergesinin tamamen indirildigini kontrol ettikten
sonra, Clipso®+Chef’i her agmadan 6nce hafifce sallayin. Bu, 6zellikle
buharin hizli bir sekilde serbest birakilmasi veya cihazin soguk suyla
sogutulmasi durumunda énemlidir.

o Clipso®+Chef’i tasirken miumkiin oldugunca dikkatli olun. Sicak yiizeylere
temas etmesine izin vermeyin. Gerekirse eldiven kullanin. Tencerenin her
2 kulbunu da kullanin.

« Clipso®+Chef'i asla zorlayarak acmayin. i¢ basincin distiginden
emin olun. Basing gostergesi (D) asagr konumda olmalidir. (“Guvenlik”
paragrafina bakin).

o Clipso®+Chef halen basing altindayken agma/kapama kolunu (E) dikey
konuma eddiyseniz, onu agamazsiniz.

Oneriler:

Bu fonksiyon ek bir glivenlik mekanizmasidir. Acma/kapama kolunu yatay

konuma getirin ve basing géstergesi (D) indirilmis konuma gelene kadar

bekleyin.

« Paslanmaz celik tencerenizin i¢ kisminda yanardoner lekeler veya beyaz
lekeler (kireg) varsa, beyaz sirke veya 6zel paslanmaz celik temizleyici ile
temizleyin.
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BAKIM

e Clipso®+Chef'in bir parcasinin kirlldigini veya catladigini fark ederseniz
kapalyken hi¢bir kosulda agmaya calismayin. Tasimadan énce tamamen
sogumasini bekleyin, kullanmayi birakin ve onarim igin Tefal Onayli Servis
Merkezine gonderin.

e Temizlik ve bakim talimatlarn disinda glvenlik sistemlerine kendiniz
midahale etmeyin.

e Yalnizca modelinize uygun orijinal Tefal parcalarini kullanin.

o Yiyeceklerin Clipso®+Chef’te kalmasina izin vermeyin.

e Clipso®+Chef’i kullanimdan hemen sonra temizleyin ve durulayin.

e Kontrol modiliini, contayi (H) veya zamanlayiciyr (C) asla bulasik
makinesine koymayin.

e Zamanlayiciyi (C) asla su altinda ¢alistirmayin.

e Paslanmaz celigin kalitesini etkileyebilecek camasir suyu veya klor
Uruinlerini asla kullanmayin.

» Kapagin suya girmesine izin vermeyin.

« Contayi yilda bir kez veya ¢catlama belirtileri gdsteriyorsa hemen degistirin.

e Clipso®+Chef 10 yillik kullanimdan sonra Tefal Yetkili Servis Merkezi
tarafindan kontrol edilmelidir.

e Clipso®+Chef’i saklamak igin: Kapak contasinin zamanindan énce
asinmasini 6nlemek icin tavanin kapagini ters gevirin.

BU TALIMATLARI SAKLAYIN

ACIKLAMA

ITommoN®p

. Buhar gikisi

Otomatik havalandirma sistemi
Zamanlayici

. Basing gostergesi

Acma/kapama kolu
Pisirme programi se¢me diigmesi

. Bashk
. Conta

I. Buhar sepeti + nihale

J. Tencere

K. Buhar tahliye cikis contasi

L. Calisma valfi

M. Emniyet valfi

N. Kontrol modiilii montaj pimi
0. Mengene
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Clipso®+Chef geleneksel bir dudiiklii tencere degildir. Tefal, gidalarin besleyici
ozelliklerini korumak icin yenilikler yapti.

Modelinizde pisirme programlari var.

% Sebze

prog 1

Nisastali =2 S Balik ve kabuklu

yiyecekler (R Et QX deniz irinleri
prog 3 prog 4

Karisik yiyecekleri pisirirken en hassas yiyeceklere yonelik programi secmek en
iyisidir.

Her kullanimdan 6nce zorunlu kontroller

Buhar tahliye cikisini kontrol edin: program secme diigmesini program 1’ &7 e
ayarlayin ve modiilii sokiin.

« Modiili suda temizleyin ve buhar tahliye ¢ikisinin (A) tikali olmadigindan emin
olun. Eger Oyleyse, su altinda durulayin. Calistirma valfinin (L) hareketli olup
olmadigini kontrol edin.

Emniyet valfinin kontrol edilmesi

e Emniyet valfinin (M) orta kisminin, Gizerine keskin olmayan
bir cisimle bastirilarak hareket ettirilebildiginden emin olmak
icin kontrol edin.

Acma/kapama sirasinda modiiliin kapak iizerinde yerinde olmasi gerekir.

 Pisirme programi segme diigmesinin konumunda () Sekil 8 ve basing géstergesi
asagida olup olmadigini kontrol edin.

o A¢ma/kapama kolunu yatay konumdan dikey konuma egin (mengeneler (O)
birbirinden ayrilir): Sek. 1

« Kapag kaldirin.
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Kapatma

* Kapagr tencereye dikey olarak yerlestirin ve dogru konumda oldugundan emin
olun.

o A¢ma/kapama kolunu yatay konumdan dikey konuma egin: mengeneler (O)
kapanir. Sek. 2.

o Kilitleme mekanizmasini tetiklemek igin vurusun sonunda hafif bir kuvvet
uygulayin.

» Kapall konumdayken kapagin tencere lizerinde serbestce donmesi normaldir.

Mengeneler kapagin kenari ile temas halinde olmaldir. Kapag:
kapatamiyorsaniz:

o Acma/kapama kolunun dikey konumda olup olmadigini kontrol edin.
o Contanin dogru sekilde takilip takilmadigini kontrol edin (sekil 14 ve 15). Kapagin
Uzerinde “face c6té couvercle” yazisi bulunmahdir.

ILK KEZ KULLANIM

Clipso®+Chef’i tanimak icin ve tretim siireciyle baglantili yabanci maddeleri (toz)
ortadan kaldirmak igin, ilk kez sadece su ile pisirmenizi 6neririz.

Clipso®+Chef’i segme diigmesi size donuik olacak sekilde yerlestirin.

« Tencereyi 2/3’tine kadar suyla doldurun (MAX 2).

e Buhar sepetini tencereye yerlestirin.

o Clipso®+Chef'i kapatin.

e Program se¢me diigmesini (F) “prog 4”e ayarlayin.

e Zamanlayiciy1 20 dakikaya ayarlayin.

e Clipso®+Chef’i maksimum gtice ayarlanmis bir 1si kaynagina yerlestirin.

« 1. bip sesinde zamanlayici size i1si kaynagini azaltmanizi séyler. Pisirme asamasi
baslar

e 2. bip sesi duyuldugunda pisirme islemi tamamlanmustir.

e Durdurmak icin segme diigmesini () Sek. 8 konumuna getirin

 Basing goéstergesinin (D) asagida ve agik oldugunu kontrol edin.

Kapagi zorla agmaya calismayin; basing gostergesinin asagi konumda
oldugundan emin olun.

« Uriinii ve sepeti biraz bulasik deterjani ve siinger ile temizleyin.
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Pisirmeden 6nce

Minimum dolum seviyesi

Clipso®+Chef’i secme diigmesi size
doniik olacak sekilde yerlestirin.

e Her kullanimdan énce kontrol modiiliiniin dogru sekilde takildigini kontrol edin
(bir bozuk para kullanin). Tahliye deliginin (A) tikal olup olmadigini kontrol edin.
Eger 6yleyse, su altinda durulayin. Calistirma valfinin (L) hareketli olup olmadigini
kontrol edin.

« Emniyet valfinin (M) orta kisminin, Gizerine keskin olmayan bir cisimle bastirilarak
hareket ettirilebildiginden emin olmak igin kontrol edin.

Tum pisirme cihazlarinda oldugu gibi, Clipso®+Chef’i cocuklarin yaninda
kullanirken yakindan denetlendiginizden emin olun.

» Yemek pisirmek icin ihtiyaciniz olan su miktarini belirleyin, bkz. “Minimum ve
maksimum dolum”.

« Malzemeleri ve siviyi ekleyin.

e Clipso®+Chef'i kapatin.

« Segme digmesini istediginiz pisirme konumuna getirin Sek. 9.

e Zamanlayicida istediginiz pisirme siiresini ayarlayin Sek. 10.

e Clipso®+Chef’in hizmete alinmadan 6nce dizgiin bir sekilde kapatilmis
oldugundan emin olun Sek. 2.

e Clipso®+Chef’inizi bir 1s1 kaynaginin lzerine yerlestirin ve maksimum giice
ayarlayn.

Minimum dolum seviyesi

Dogrudan tencerede pisirmek icin:

e Her zaman en az 250 ml sivi ekleyin. Sek. 3.
Buharda pisirmek icin:

e Tencerenin dibine 750 ml su dékiin.

e Buhar sepetinizi tencerenin altina yerlestirin. Sek. 5.

Clipso®+Chef icinde sivi olmadan isitildiysa:
e Clipso®+Chef'inizi Yetkili Tefal Servis Merkezi tarafindan kontrol ettirin.
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Buhar sepetine konulan yiyecekler Clipso®+Chef’in kapagina temas etmemelidir
ve maksimum dolum seviyesinin 2/3’tinii gecmemelidir (MAX 2).

o Clipso®+Chef'i asla tencere derinliginin 2/3’tnl (MAX 2 isareti) gegecek kadar
doldurmayin. Sek. 4.

Bazi yiyecekler icin:

e Piring, baklagiller, kurutulmus sebzeler, kompostolar, balkabagi, kabak, havug,
patates, balik filetosu gibi pisirme sirasinda genlesen ve/veya képiren hamur
kivamindaki yiyecekleri asla tencerenin derinliginin 1/3’tinden (MAX 1 isareti)
fazla doldurmayin - Sek. 6.

Pisirme esnasinda

» Buhar, diizenli bir sesle (pist) siirekli olarak tahliye deliginden ciktiginda, pisirme
suresi geri sayimi sesli bir sinyalle otomatik olarak baslar. Isi kaynaginin giiciini
azaltin.

e Pisirme islemi sirasinda vananin dizenli olarak ‘fisildadigindan’ emin olun. Hala
yeterli buhar ¢glkmiyorsa, atesi biraz agin, aski durumda ise kisin.

Buhar, calisma valfinden ciktiginda ¢ok sicaktir.

e + veya - tuslarina basarak pisirme siresini istediginiz zaman degistirebilirsiniz.
2 tusa ayni anda basarak zamanlayiciyi istediginiz zaman durdurabilirsiniz.

Yemek pisirme bitti

e Pisirme asamasinin sonunda zamanlayici, pisirme isleminin tamamlandigini
belirtmek igin ikinci kez bip sesi ¢ikarir.
o Isi kaynagini kapatin.

Buhari bosaltmanin 2 yolu vardir:

« Kademeli basing bosaltma: program se¢gme diigmesini (F) (%) isaretinin karsisina
getirin Sek. 8.

e Hizli basing bosaltma: Clipso®+Chef'inizi soguk suya koyun (lavaboyu suyla
doldurun ve kulplarin hemen altinda durun).

e Basing gostergesinin (D) asagida olup olmadigini kontrol edin.

» Program se¢cme digmesini (F) () isaretinin karsisina konumlandirin.

e Kapagr agmak icin agma/kapama kolunu dikey konuma kaldirin. Sek. 1.

Kapagi zorla acmaya calismayin; basing gostergesinin asagi konumda
oldugundan emin olun.

« Zamanlayiciyi gikarin, Clipso®+Chef'i temizleyin ve kurulayin.
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Buhar sepetinin kullaniimasi

« Tencerenin dibine 750 ml su dokiin.

e Buhar sepetini tencerenin dibine
yerlestirin. Sek. 5.

e Su, sepetin tabaniyla ayni hizada
olmaldir

Kontrol modiiliiniin takilmasi ve cikariimasi

« Kontrol moddilii Clipso®+Chef’inizi mimkiin oldugunca
kolay temizlemenizi saglayacak sekilde tasarlanmistir.

Modiilii kapaktan ¢ikarmak icin:

« Kapag: ters gevirin.

e Diger elinizle moduli tutarken, bir bozuk para
kullanarak modiilii sabitleyen somunu sokiin.

» Kapagi ters gevirin ve modiuili gikarin.

Kontrol modulinid kapaga takmak igin:

* Basligi kapagin Gizerine koyun.

« Moddili, kemer asagiya dogru katlanmis halde kapagin
Gzerine yerlestirin.

e Modiili kapaga dogru tutarak diizenedi ters cevirin ve
bir madeni para kullanarak sabitleme somununu sikin.

Kontrol modiilii yalnizca tek yonde ¢alistirilabilir.

o Clipso®+Chef'i asla baslik olmadan kullanmayin.

Zamanlayicinin takilmasi ve cikariimasi

e Zamanlayiciyr (C) Sek. 7 takmak icin 6nce
on parcayi takin ve ardindan arka parcayi
klipsleyin.

e Zamanlayiciy (C) cikarmak icin kapaga basin
ve kaldirn.

Arka parca

Kapak
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TEMIZLIK VE BAKIM

Asla Clipso®+Chef’te yiyecek birakmayin.

o Diidiiklu tencerenizin dogru ¢alismasi igin her kullanimdan sonra bu temizlik ve
bakim énerilerine uydugunuzdan emin olun.

o Clipso®+Chef’i her kullanimdan sonra su ve bulasik deterjani ile yikayiniz. Sepet
icin de ayni prosediirii izleyin.

e Paslanmaz celigin kalitesini etkileyebilecek camasir suyu veya klor bazlh Griinleri
asla kullanmayin.

Tencereyi temizlemek icin

Tencerenin ici:

» Ovma siingeri ve bulasik deterjani ile yikayin.

e Paslanmaz celik tencerenin icinde yanardéner yansimalar veya beyaz lekeler
(mineral birikintileri) goriiniiyorsa, beyaz sirke ile temizleyin.

« Tencereyi bulasik makinesine koyabilirsiniz.

Tencerenin disi:
« Bir stinger ve bulasik deterjani kullanarak yikayin.

Kapagin temizlenmesi

Zamanlayiciy: asla suyun altina veya bulasik makinesine koymayin.

e Zamanlayiciyi ¢ikarin.

e Zamanlayiciyi, contay! ve modiili ¢ikardiktan sonra kapadi bulasik makinesine
koyabilirsiniz.

« Otomatik havalandirma sisteminin (B) tabanini yanhslikla ¢ikarirsaniz, ayni anda
basip cevirerek degistirin.

Kapak contasini temizlemek icin:

Contayi asla bulasik makinesine koymayin.

o Her pisirme sonrasinda contayi (H) ve yuvasini temizleyin.

« Contayi bir stinger ve bulasik deterjani ile yikayin.

« Contay! degistirmek igin, “face c6té couvercle” yazisinin kapagin karsisinda
oldugundan emin olun. Sek. 14 ve 15.

EVET HAYIR
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Kontrol modiiliini, valfleri ve bashgi temizlemek icin

Zamanlayici pilinin degistirilmesi

o Kontrol moduiliint kapaktan cikarin: “Kontrol modlindn takilmasi ve gikarilmasi”
paragrafina bakin. Modiilii akan su altinda yikayin.

Kontrol modiliinii asla agmayin.

 Buhar tahliye gikisinin (A) tikali olmadigini gozle kontrol edin: bkz. Sek. 16. Eger
Oyleyse, su altinda durulayin.

e Program se¢me diigmesini “prog 1” konumuna getirip parmaginizla bastirarak
kapagin i¢ kismindaki calistirma valfinin (L) hareket edebildigini kontrol edin: bkz.
Sek. 17. Bu valfi su jeti altinda temizleyebilirsiniz.

e Ayrica, hareketli olmasi gereken havalandirma deliginin orta kismina keskin
olmayan bir cubukla sertce bastirarak emniyet valfinin (M) diizgiin calisip
calismadigini kontrol edin: bkz. Sek. 18. Valfi akan suyun altinda temizleyin.

Bu islemi gerceklestirmek icin keskin veya sivri uclu bir nesne kullanmayin.

« Modiil contasinin (K) dogru sekilde takilip takilmadigini kontrol edin. Bu contanin
eksik veya hasarli olmasi durumunda Clipso®+Chef kullanildiginda modiiliin
altinda sizintilar gériilebilir. Contanin sekli cikarmayi ve degistirmeyi kolaylastirir.
Istenildigi takdirde bu parca Tefal Yetkili Servislerinden temin edilebilir.

« Basing gostergesinin (D) temiz olup olmadigini kontrol edin; akan suyun altinda
temizleyebilirsiniz.

Zamanlayicinin temizlenmesi

Zamanlayicyi bulasik makinesine koymayin.

e Temiz ve kuru bir bez kullanin.
 Solventler kullanmayin.
e Zamanlayiciyi asla suya batirmayin.
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e Pil 6mri zamanlayicinin ne sikhkta kullanildigina
baglidir. Ancak ekranin tamamen veya kismen
kayboldugunu fark ettiginizde pili degistirmeniz
gerekecektir.

e Cevrenin korunmasina yardimci olmak icin kullaniimig
pili gikarin. Evsel atiklarla birlikte atmayin, 6zel bir
toplama merkezine gétiriin. Zamanlayici pili bir lityum
manganez digme pildir. Avrupa ydnetmeliklerine
uygundur.

o Zamanlayicidaki pili CR2032 referansiyla degistirebilir
veya bu tiir servis icin onayli bir satici tarafindan
degistirilmesini saglayabilirsiniz.

e Pili zamanlayicinizdan c¢ikarmak igin, Sek. 11, pil
kapagini bir bozuk parayla saat yéninin tersine
cevirerek kapaktaki 1/2 yarim daire D zamanlayicidaki
1/2 yarim daire D ile ayni hizada gorenecek sekilde
cevirin (bkz. karsidaki resim).

o Pilinizi degistirin.

« Contayi yuvasina yeniden yerlestirin.

e Pil kapagini yeniden konumlandirmak igin pil
kapagindaki 1/2 yarim daireyi » zamanlayicidaki 1/2
yarim dairenin D karsisina yerlestirin. Pil kagagindaki
1/2 yarim daireyi b zamanlayicidaki tam daire @ ile
hizalamak igin hafif basing uygulayarak pil kapagini
yavasca saat yoniinde cevirin (karsidaki semaya bakin).

o Pil kapagini yavasca kapatin; durdugu noktanin 6tesine
zorlamayin. Sek. 11.

Kullanim énerileri:

e Pil kapagini kapatirken zorlamayin.

e Zamanlayicinizi  kaybederseniz, Tefal Onayh
Servis Merkezlerimizin herhangi birinden baska bir
zamanlayici satin alabilirsiniz.

Clipso®+Chef’in saklanmasi

« Kapagi tencereye geri koyun.
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GUVENLIK

Clipso®+Chef cesitli glivenlik cihazlariyla donatilmistir.

Guvenli kapatma

» Kapak diizgiin kapatiimazsa higbir pisirme programi segilemez ve Clipso®+Chef
basing altina alinamaz.

Givenli agma

e Clipso®+Chef basing altindadir, mekanizma basing gostergesi ile kilitlendiginden
acma/kapama kolu calistinlamaz.

e Bu durumda, zorla agmaya calismayin, segme digmesini konumuna cevirin
ve Clipso®+Chef’i agmadan 6nce basing gostergesinin (D) dismesini bekleyin.

Asin basing korumasi

e Clipso®+Chef iki asin basing guvenlik cihaziyla donatilmistir:
- Birinci cihaz: emniyet valfi (M) basinci serbest birakir ve kontrol moduliniin
altindan buhar ¢ikar: Sek. 19.
- Ikinci cihaz: conta (H), buharin kapak ile tencere arasindan kagmasina izin verir.
Sek. 20.
« Asini basing giivenlik sistemlerinden biri tetiklenirse:
- Isty1 kapatin.
- Clipso®+Chef’i tamamen sogumaya birakin.
- Agin.
- Cahstirma valfini (L), buhar tahliye gikisini (A), emniyet valfini (M) ve contay!
(H) kontrol edip temizleyin.

OZELLIKLER

Uyumlu is1 kaynaklari

CAM SERAMIK
HALOJEN
RADYANT

ELEKTRIKLI
GAZ OCAK

SPIRAL

INDUKSIYON ELEKTRIK
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-
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Tencerenizi bosken isitmayiniz, aksi halde iriiniiniiz zarar gorebilir.

o Elektrikli ve indlksiyonlu ocaklar igin, Clipso®+Chef’in tabanina esit veya bundan
daha kiigiik capta bir ocak kullanin.

e Seramik cam ocakta tencerenin tabaninin temiz ve berrak oldugundan emin olun.

e Gazda alev tencerenin ¢apini agmamalidir.

o Tim ocaklarda Clipso®+Chef'in iyi ortalandigindan emin olun.

Clipso®+Chef tabaninin capi

Kapasite k.l(;%%lgtn;* Tencere @| Taban @ Referanslar Tenﬁ%ﬁéﬁégpak
45L 53L 22 cm 18 cm P45506
6L 6,8 L 22 cm 18 cm P45507

8L 9,4L 25cm 20cm P45514 Paslanmaz gelik
0L 11,4L 25cm 20cm P45515
45+6Lseti | 53+68L 22 cm 18 cm P45520

*Toplam kapasite = kapak dahil triin kapasitesi.

Teknik bilgiler

« Ust calisma basinci: 85 kPa
e Maksimum glvenlik basinci: 120 kPa

Tefal Aksesuarlari
o Piyasada bulunan Clipso®+Chef aksesuarlari sunlardir:

Aksesuarlar Referanslar

45L/6L conta X1010004

8L/10L conta X1010003

e Diger parcalari degistirmek veya onarim yapmak icin Yetkili Tefal Servis
Merkeziyle iletisime gegin.

e Yalnizca modelinize uygun orijinal Tefal parcalarini kullanin.

e Yalnizca siyah zamanlayicinin Clipso®+Chef ile uyumlu oldugunu litfen
unutmayin.
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GARANTI

e Talimatlarda onerildigi sekilde kullanildiginda Tefal Clipso®+Chef tenceresi
asagidakilere karsi 10 yil garantilidir:

- Tencerenizin metal yapisi ile ilgili herhangi bir kusur.

- Taban metalin herhangi bir erken bozulmasi.

o Tum diger Clipso®+Chef parcalan satin alindigi tlkede ve satin alma tarihinden
itibaren ydrlrliikte olan kanunlarin belirledigi garanti stiresi boyunca her tiirlii Gretim
veya malzeme hatasina karsi garantilidir.

 Bu sozlesmeye dayali garanti, séz konusu satin alma tarihine ait satis makbuzunun
veya faturanin ibraz edilmesi tizerine elde edilecektir.

Bu garanti asagidakileri kapsamaz:

« Onemli nlemlerin alinmamasindan veya ihmalkar kullanimdan kaynaklanan hasarlar,
ozellikle:

- Darbeler, dismeler, finnda pisirme vb.

- Kapagin ve galisma valfinin bulasik makinesine konulmasi.

o Bu garanti hizmetini saglamak icin yalnizca TEFAL Onayli Servis Merkezleri yetkilidir.

o Size en yakin Tefal Yetkili Servis Merkezinin adresi igin litfen Tefal Danisma hattini
arayin.

DUZENLEYICI iISARETLER

Isaretler Konum

Uretici ve ticari markanin

tanimlanmasi Bashk

Uretim yili ve partisi, ekipman
tanimlamasi/model referansi

Mengenelerin Ust kenarinda, kapak "agik”
konumdayken goriilebilir

Kontrol moddliinin altinda modiil
kapaktan ¢ikarilmistir

Ust calisma basinci, maksimum
emniyet basinci

Kapasite Tencerenin dis tabaninda
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TEFAL SORUN GIDERME

Sorunlar

Tavsiyeler

Kapagi
kapatamiyorsaniz

A¢ma/kapama kolunun dikey konumda olup
olmadigini kontrol edin.

Contanin dogru yonde takilip takilmadigini kontrol
edin (“Temizlik ve bakim” bolimine bakin).

Clipso®+Chef basing
altinda isitilmis ve icinde
sivi yoksa

Clipso®+Chef’i Yetkili Servis Merkezi’'ne kontrol ettirin.

Basing gostergesi
yiikselmediyse ve
pisirme sirasinda valften
hicbir sey kagmiyorsa

Sunu kontrol edin:

-Pisirme programi se¢me digmesi
programlarindan birindedir.

- Clipso®+Chef guivenli bir sekilde kapatilmistir.

pisirme

Basing gostergesi
ylikseldiyse ve pisirme
sirasinda valften hicbir
sey kagmiyorsa

Bu ilk birkag dakika igin normaldir.

Sorun devam ederse programini secin. Basing
gostergesinin dismesini bekleyin, ardindan a¢ma/
kapama kolunu dikey konuma getirin.

Calisma valfini ve buhar tahliye ¢ikisini akan suyun
altinda temizleyin.

Kapagin cevresinden
buhar sizarsa, kontrol
edin

Kapak dogru sekilde kapatilmis.

Kapak contasinin konumu.

Conta iyi durumda, aksi halde degistirin.

Kapagin, contanin ve kapaktaki yuvasinin temizligi.
Tencerenin kenari iyi durumda.
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Sorunlar

Tavsiyeler

Kapagin etrafindan
buhar siziyorsa ve tiz
bir ses duyuluyorsa
asagidakileri kontrol
edin

Contanin tencere ile kapak arasina sikismamis olmasi.

Kapadi acamiyorsaniz

Secim diigmesinin () ‘de olup olmadigini kontrol edin.
Basing gostergesinin asagida olup olmadigini kontrol
edin.

Aksi takdirde: basinci bosaltin.

Basing gostergesine asla midahale etmeyin.

Yiyecekler pismemis
veya yanmissa kontrol
edin

Pisirme siiresi.

Isi kaynaginin gici.

Pisirme programi secicinin dogru konumlandirilmasi.
Su miktari.

Clipso®+Chef’teki
yiyecek yanmissa

Tencerenizi ylkamadan 6nce bir siire suda bekletin.
Camasir suyu veya klorlu Grinler kullanmayin.

Guvenlik sistemlerinden
biri tetiklenirse:

Isiy1 kapatin.

Clipso®+Chef'i hareket ettirmeden sogumaya birakin.
Segme digmesini (§) programina ayarlayin.

Basing gostergesinin asadiya diismesini bekleyin ve
acin. Cahstirma valfini, buhar tahliye gikisini, emniyet
valfini ve contayi kontrol edip temizleyin.

Sorun devam ederse Tefal Onayli Servis Merkezine
basvurun.

Kullanim émrunin sonundaki elektrikli
veya elektronik Urin

Cevreyi korumaya yardim edin!
® Cihaziniz bircok geri kazanilabilir veya geri donusturilebilir
malzemeyi igerir.
[A— < Bunlan |§Igpq1§|erl icin bir toplama merkezine veya onayli bir
merkeze géturin.
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PISIRME TABLOLARI

SEBZELER %

Tabloda sebze tiirline gére sebzenin buhar sepetinde mi (suyun istiinde) yoksa dogrudan
tencerede mi (sepetsiz) pisirilmesi gerektigi gosterilmektedir. Dondurulmus marketten satin
alinan sebzeler icin pisirme sureleri, sebzeler 6nceden beyazlatildigindan (yani kisa bir stre
kaynar suya batirldigindan) taze versiyonlarla aynidir. “Evde dondurulmus” sebzelerin pisirme
surelerine birkag dakika ekleyin. Sepeti (750 ml) kullanirken sebzelerin suyla temas etmemesi
veya tencerenin MAX 2 - 2/3 seviyesini asmamasi gerekir. Sepet kullanilmadiginda sebze
+ suyun toplam hacmi tencerenin 2/3 - MAX 2 seviyesini gegmemelidir. Belirtilen siireler
cogunlukla, pisirilen malzemelerin boyutuna, gesitlere ve tercih ettiginiz pisirme kivamina (al
dente veya yumusak) gore pisirme siresinin ayarlanmasina olanak taniyan bir kilavuzdur.

Buharda pisirme

Sebzeler Ayrnintilar ve hazirlik veya kaynatma Pisirme suresi
Balkabag: 3-5 cm'lik pargalar sepet »@ 12-16 dk.
Bezelye Kabuksuz sepet %L 3-4.dk.
Biber Yariya boltinmiis, parcalara kesilmis sepet 3?//’37" 6-8 dk.
Brokoli Cigek kismi sepet W 6-8 dk.
Briiksel lahanasi Biitlin sepet w 6-8 dk.
Havug Dilimlenmis * sepet W 7-8 dk.
Hindiba Biitiin veya biiyiik ve yariya bélinmiis sepet w 14-16 dk.
Ispanak Yapraklar sepet 332”” 3-4.dk.
Kabak Dilimlenmis * sepet % 8-10 dk.
Kale Kabaca dogranmis tavada % 8-10 dk.
Karnabahar Cigek kismi sepet % 4-5 dk.
Kereviz ince dilimlenmis * sepet TTZ’L 7-8 dk.
Kuskonmaz Beyaz veya mor kugkonmaz (biitiin) tavada % 5-7 dk.
Misir kogani Bitiin sepet % 7-9 dk.
Mor enginar Bitiin, kiigiik sepet % 12-15 dk.
Pancar Kuiglik ve biitiin veya biyiik ve yariya bolinmiis sepet @ 30-40 dk.
Patatesler Orta boy, yariya bolinmis sepet /@ 15-19 dk.
Pathican Soyulmamis ancak dilimlenmis * sepet % 10-12 dk.
Pazi 2 cm'lik pargalar sepet %ﬁ& 10-12 dk.
Pirasa beyazi Bitiin sepet %ﬁu’ 7-10 dk.
Rezene ince dilimlenmis * sepet % 9-11 dk.
Romanesco brokoli = Cigek kismi sepet % 4-5 dk.
Sogan balkabagi 3-5 cm'lik pargalar sepet /%5 6-8 dk.
Tath patates 3 cm'lik kiipler halinde dogranmis sepet /%s’; 8-9 dk.
Taze fasulye ince sepet w 6-7 dk.
Turp 2 cm'lik kiipler sepet /ﬁs’; 7-9 dk.
Yaban havucu 2-3 cm'lik kipler sepet /%s‘; 7-9 dk.
Yesil enginar Butiin, orta boy (“Bretagne” tipi) tavada % 15-20 dk.
Yesil lahana Yapraklar tavada % 6-8 dk.

* yaklastk 0,5 cm kalinhginda 315




BAKLIYATLAR PROG. 2

Su + baklagillerin hacmi tencerenin 1/3 seviyesini (MAX 1 isareti) asmamaldir.

2 porsiyon 4 porsiyon
Malzemeler Malzeme Malzeme Pisirme siiresi
Su miktari o Su miktari T
Beyaz piring 40cl 130 gr 50cl 260 gr 10 dk.
Kinoa 32d 125 gr 64cl 250 gr 8 dk.
Mercimek 75 120 gr 100l 240 gr 12-15 dk.
Nohut* 64cl 120 gr 13L 240 gr 25 dk. (al dente)

35 dk. (yumusak)

* Pisirmeden 6nce bir gece 6nceden bol su dolu bir kapta bekletin.

Her zaman tencereye en az 250 ml sivi ekleyin.
Buharda pisirme

Malzemeler Ayrintilar ve hazirhk veya kaynatma Pigirme stiresi
Dana eti bonfile 1 x 700 gr parca tavada 18-22 dk.
Dana fileto 500 gr (8-11 cm capinda) tavada 20-30 dk.
Kavrulmus dana eti 800 gr (8-10 cm ¢apinda) tavada 30-40 dk.
Kuzu incik 1 parca (400 gr) tavada 20-25 dk.
Tavuk Biitiin tavada 40-45 dk.
Tavuk But/bacak yiikseklikleri tavada 25-30 dk.

BALIK PROG. 4 @

Balik filetolarini kagida sarnilmig halde pisirirken emlsiyon riskini 6nlemek icin mutlaka yagl

kagitla sarin.
Malzemeler Ayrintilar ve hazirhk %Z;:gfgyﬁgg?: Pigirme stiresi
Beyaz balik (pollock, hake, morina) Fileto veya parcalar (120 gr) sepet 5-6 dk.
Taze somon Fileto veya pargalar (120 gr) sepet 4-5 dk.
Ton Kalin dilimler (120 gr) tavada 5-6 dk.
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BAXJIUBI 3AXOAM BE3NEKH « Mig yac BukopuctanHs Clipso®+Chef He nignyckaiite giteit 40 BUPo6y.

e Konv napa BMXoAWTb i3 poboyoro KaanaHa, BOHA AyXe rapsadyd.
OcTepiraitecs CTpymMeHs napu.

o Clipso®+Chef rotye nig TMckom. HenpasunbHe BUKOPUCTAHHA MOXe
npussectu Ao onikie. MNepexkoHainTecs, wo Clipso®+Chef HanexHum
UYAHOM 3AKPWUTUI, MepLl HiXX MOYMHATH poboTy 3 HUM. ([uMB. po3ain

[ins Bawoi 6e3neku Lei npunag, BianosiAde YAHHUM HOPMATMBHUM CTAHAAPTAM: «3AKPUBAHHS).

- IMpeKTHBa Npo 061AAHAHHS, WO NPALIOE Nif TUCKOM MNepeKkoHawTecs, WO KNANAH 30BXAW TPOXH «LUYMHUTb» MNifi 4aC FOTYBAHHS.

- MaTepianu, Lo KOHTAKTYHOTb i3 XOpYOBUMU NPOAYKTAMMU AKWO napu BUXOAWUTb HEAOCTATHBLO, 3HIMITb TUCK i nepesipTe, uu

- 3ax1CT AOBKiNNA [OCTATHBO PiAWHK, A TAKOX YK He NepeKpUTUit BUXiA napu. Micna umx

nepeBipoK, AKLLO Napa BCe Lie He BUXOA1Tb, TPOXH 36inbLUTE BOrOHb.

He roTyiTe npoayKTH, AIKi MOXYTb 3a6/710KYBATHU BEHTUAALIMHI OTBOPH

KOMMOHeHTiB 6e3neku:

Mepepn BukopuctanHam Clipso®+Chef yBaxHo npouuTaiite Bci
iHCTpYKUii Ta 3aBx AU 3BepTanTeca o MocibH1Kka KopucTyBaua.
HenpaBunbHe BUKOPUCTAHHA MOXE CMPUYMHUTH LIKOAY.

- ypas/iMHa - BIBCAHI niacTiBLi
HEPEKOHAﬂTECﬂ - pEBiHb - NepnoBkKa, I'IOJ160, npoco
- IOKLWKWHA, MAKAPOHH, cnareTi - CMOpOAUHA

e 110 OTBIp AN15 BUNYCKy nap# (B) He 3a6nokoBaHuii - Puc. 16.

e 110 LEeHTPAJIbHY YacTHHY dikcaTopa 3anobixKHOro KNanaHa MOXHaA
nepemMicTuTH,

® CW/IbHO HOTMCHYBLUM HA Hel Tynum npeameTom - Puc. 18.

® L0 YLi/IbHIOBAY KPULLKWA MPABUIbHO PO3TALLIOBAHWM Y KpULLLL -

Mig yac nNpUroTyBAHHS BeJMKMX LWIMATKIB M'ACa T NPOAYKTIB
i3 MOBEPXHEBO LWKipKOI (uini kosbacu, A3MK, NTULA TOLLO):
pPEeKOMEHAYEMO nepej MPUroTYBAHHAM MPOKOJIOTH iX HOoXem abo
Buaenkoto. i yac NpUroTyBaHHA BOHWM MOXYTb 3ATPUMYBATHU KUMAAYY
pianHY Ta yTBOptoBATM 6pu3KM. Lle noB’A3aHO 3 TUM, WO Kunasua

OBOB’AA3KOBI NEPEBIPKA
NEPEA KOXXHUM
BUKOPUCTAHHAM

Puc. 14 15. ) ) ) ) i PiAMHA MOXe MOTPANUTH BCePeAMHY Mif Yac NPoLecy NpUroTYBAHHS,
e |0 PYYKM KACTPYJi MPABMIBbHO 3adiKCOBAHI. 3a HEOBXiAHOCTI YTBOPIOIOUM BPH3KH.
3aTArHITL iX.

Hikonn He roTyiTe peuenTM Ha OCHOBi TBAPUHHOrO MOJIOKA 3d

nonomoroto Clipso®+Chef.

e Hikonu He BuKopucToByitTe Clipso®+Chef 6e3 pianHu, ocKinbku ue Hikonu He BukopucToBy#iTe KpynHy cinb y Clipso®+Chef, ponasaiite
MOXe CEepHO3HO NMOLIKOAMTH BUPib. CTexTe 3a TUM, Wwob y npoueci Zpi6HY Cinb SMLe HaNpUKiHUi NpUroTyBaHHs. Lle facts 3mory 3anobirtv
NPUrOTYBAHHS 3ABXM 6YN0 JOCTATHLO PiAWUHH. NITUHIOBIM KOPO3ii, Lo Moxe nowkoanTh aHo Clipso®+Chef.

 MiHiManbHa KinbKicTb NpoayKTis - 250 mn - Puc. 3. He Bukopuctosyiite Clipso®+Chef ans cMaxeHHs nig TUCKOM 3 oni€to.

o MaKcMManbHa KinbKicTb NPoayKTiB - 2/3 BUCOTM KACTPYJ, NO3HAYKA He sannwaitre Clipso®+Chef 6e3 Harnaay nia Yac HarpisaxHs onii a6o

A0 I NIA YAC NPUTOTYBAHHA

MAX 2 - Puc. 4. H(MF).IB..HPOLI,OB)KEHI-Y'I HArpIBAHHA ONii, AkA AMMMTb, MOXE NOLIKOAMTH
) « Mia YaC FOTYBAHHA HA NAPI IHFPEAIEHTH B NAPOBOMY KOLIMKY He BUPIO i NIABMLLMTH OO TemnepaTypy HACTIbKM, LLO MOXKe 3'ABUTHCA
nonym’s.

MAIOTb KOHTOKTYBATH 3 BOZOI0 M MEpEBULLYBATH MO3HAUKY MAX 2
Ha KacTpyii.

e [InA TOBCTUX NPOAYKTIB, AKi 36inblyloTbCs B po3mipi Ta/abo
NiHATBCA NiJ, 4aC NPUrOTYBAHHSA, TAKUX AIK pUC, 6060BI, CyleHa
KBACOSIAl, TYLUKOBAHI GpyKTH, rapby3, Kabauku, MOpKBA, KApTONis,
pubHe dine TOWO, MAKCUMAIbHA KinbKicTb - 1/3 (no3Hauka MAX

He BuropucTosyiite Clipso®+Chef He 3a npusHayeHHAM.

He ctasre Clipso®+Chef y rapsuy ayxoBsky.

Hikonn He ctaBTe dopmy ANA BUNIKAHHA, HAKPUTY HE3aKpinaeHow

antomixieBoto ponbroto, y Clipso®+Chef.

Hikonu He nomiwarite nonietunerosy nnieky B Clipso®+Chef.

Mapu ankoronio nerko3ammucTi. NpokMN’ATiITb NPOTAromM NpU6M3HO

1) - Puc. 6. 2 XBMAIMH, NepLU HX HAKPUTM NPUAAZ KpUWKok. CTexTe 3a poboTolo
npunaay nif 4ac NpuroTyBaHHA CTPAB, AKi MICTATb QJIKOroNb.

* BukopucTtoByiTe cymicHi axepena Tenna 3rigHO 3 iHCTPYKLi€lO 3

ekcnayaradii.

LO/0 KUIbKOCTI BOAW TA
MPOAYKTIB AN HANOBHEHHA

3ABXAU LOTPUMYUTECA BKA3IBOK
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nIcnsg NnPUroTyBAHHA

o Akwo iHaMKaTop TUcKY (D) He onyckaeTbes, nomicTite Clipso®+Chef y
XONOAHY BOAY.
e Hikonu He BTpyuyaiiTecs B poboTy iHAMKATOPA TUCKY.
o [1ns TOBCTUX NPOAYKTIB, AKi 36iNbLUy0TLCA B pO3Mipi Ta/abo niHATLCA Nig,
4ac NpUroTyBAHHSA, TAKMX AIK pUC, 6060BI, CylleHa KBACOAS, TYLUKOBAHi
bpyKTH, rapby3, Kabauku, MOPKBA, KapTonas, pubHe dine Towo:
3anmwte Clipso®+Chef ocTUrati Ha KinbKa XBUAKH, A NOTIM OCTYAITb Y
xonoaHin sogi. 3asxam 3nerka ctpywyite Clipso®+Chef nepeg kKoxHUM
BiAKPUTTAM, NEPEKOHABLLMCb, L0 iIHAUKATOP TUCKY MOBHICTIO ONYCTUBCA,
W06 YHUKHYTH BUOYXY OYIbOALLIOK NAPK, LLO MOXKE NPU3BECTH A0 OMiKiB.
Lle ocobnmBo Baxk/MBO B pasi WBWAKOrO BUMYCKY napu abo nicis
OXONIOAXKEHHA NPUNAZY B XONOAHIKN BOA,.
BbyabTe MakcumansHo obepexHi nig uac nepemiwenHs Clipso®+Chef,
KON BiH NnepebyBsae nif TUCKOM. He TopkaiTeca rapa4ymx noBepxoHb. 3a
HeobXiAHOCTi BUKOPUCTOBYMTE PYKABHUUYKH. BepiTbcs 3a 2 pyuku KacTpyi.
Hikonu He BigkpueaiTe Clipso®+Chef i3 cunoto. MNepekoHakTecs, wo
BHYTPILLHIM TUCK onycTUBCA. IHAMKaTop TUCKY (D) Mae 6yTv B HUKHBOMY
nonoxexHi. (AuB. po3ain «besnekan).
AIKLLO B HOXWIMNU PYUKY BiAKPUBAHHA/3aKkpuBaHHs (E) y BepTUKanbHe
nonoxexHs, konu Clipso®+Chef yce we nepebyBae nig TMCKOM, BU He
3MOXeTe MOro BiAKPUTH.

PekomeHaauii

LUa ¢yHKUif € LOAATKOBUM MexdaHismom 6e3neku. lMoBepHiTb pyuky

BiIKpUBAHHA/3AKPUBAHHA B FOPU3OHTAJIbHE MOJIOXKEHHA W 3a4yeKaiTe,

[LOKM iHAMKATOP TUCKY (D) HE ONMMHWUTLCA B HUXKHBOMY MOJOXKEHHI.

o AKLLO BCepeAWHi KaCTPyJli 3 HEpXKaBitoyoi CcTani € panayHi BiabanMcku
abo 6ini naAMK (BANHAHWMKA HANIT), ouncTbTe Ti 6inum outom abo
cneuianbHUM 30c060M ANA YKLLLEEHHA HEPXKABIKOYOI CTA.

o AKL0 BY NOMITUAK, WO byab-aKka yacTuHa Bawworo Clipso®+Chef 3namana
abo TpicHyna, He HamarawmTeca BIAKPUTH MOro, AKLLO BiH 3AKPUTUIA.
MepL HiXX NepecyBaTh NpUNag, 3a4eKanTe, JOKK BiH NOBHICTIO OXOJIOHE,
MPUMNUHITE KOPUCTYBATUCA HWUM i MOBEPHITb MOro 10 OBTOPU30BAHOIO
cepgicHoro ueHTpy Tefal ans pemoHTy.

» He BTpyuaiiteca B cucTemm 6e3nekn CamocTiiHO, AKLLO Lie He nepebayeHo
IHCTPYKL|iSIMM 3 OYMLLEHHS T TEXHIYHOTO 06CTYrOBYBAHHS.

« BuKopucToByiiTe nuLe opuriHasbHi getani Tefal, siki BignoBigaoTe Bawwin
mogeni.

» He ponyckaite, wo6 ixa 3anmwanacs B Clipso®+Chef.

o Bumuitte Ta nponosnowite Clipso®+Chef Bigpasy nicns BUKOPUCTAHHS.

e Hikonn He Knagite y NOCYAOMWMIHY MALUMHY MOAYNb KEPYBOAHHS,
yuiinbHtoBay (H) abo taimep (C).

« Hikonu He 3anyckaiTe Taimep (C) nia Boaoto.

 Hikonu He BUKOpUCTOBY#TE BifbiNtoBaYi a60 3acobU 3 BMICTOM X10pY, AKi
MOXYTb BMJIMHYTH HA AKICTb HEPXABILOYOT CTAT.

e He 3anuwwaiTe KpULLKY pO3MOKATH Y BOA.

» MinsiTe npoknagky WopoKy abo oapasy, Koan BoHa nopsanack abo Ha
HilA 3'ABMINCb O3HAKM PO3TPICKYBAHHS.

e Micna 10 pokis BukopuctaHHsa Clipso®+Chef HeobxigHO nepeBipaTH B
UBTOPU30BAHOMY cepBicHOMy LeHTpi Tefal.

e 36epiranHs Clipso®+Chef: nepeBepHiTb KpULLKY KacTpyi, wob 3anobirtu
nepeAyYacHOMY 3HOCY YLLINIbHIOBAYA KPHLLIKK.

OBC/1YTOBYBAHHA
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3BEPEXITb IO IHCTPYKUIIO

onuc

A. OTBip AN19 BUMYCKAHHA Napy A. KoMK AN NPUroTyBAHHA HA
B. ABTOMATMYHA BEHTUAALIMHA napi + NiAcTaBKa
cucTema B. Kactpynsa
C. Tarmep C. YwinbHioBaY OTBOPY AN BUNYCKY
D. Ingukarop TUcKy napu
E. Pyuka pns BiAKpUBAHHA/ D. Pobouuit knanau
30KPUBAHHSA E. 3anobixHuit KnanaH
F. Mepemunkau nporpam F. WTtndT ans kpinneHHa moayna
MPUroTyBAHHSA KepyBOHHSA
G. Haknapaka Ha KpULKY G. 3artuckaui

H. YwinbHioBay
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Clipso®+Chef - ue He TpaauuiitHa ckopoBapka. Tefal ynposagxye iHHoBaLiT Ans
36epeXKeHHs NMOXMBHUX BJIACTUBOCTEN DKi.

Y Bawii moaeni € nporpamu Ans NPUroTyBaHHA iKi.

b5 MpoayKTH =2 S8 _ Puba i
OBoui ; M’sico

j 3 NWeHuLi @ A=< MOJTIOCKH

prog 1 prog 2 prog 3 prog 4

Mip yac NpUroTyBaHHA 3MilLAHMX CTPAB HAMKpdALie BUOMpPATM nporpamy Ans
HAMBINbLL KPUXKMUX NPOAYKTIB

060B’s13K0BI NepeBipKHU Nepes KOXXHUM BUKOPUCTAHHAM

MNepesipTe O0TBip AN15 BUNYCKY NApU: YCTAHOBITb MepeMUKay Ha nporpamy 1 o
i 3HIMITb MOAYNb.

e OunCTbTE MOZY/Ib Y BOAI TG NEPEKOHAMTECH, LU0 BEHTUAALLIMHWIM OTBIp ANs BUXOAY
napu (A) He 3a6nokoBaHo. IHaKLe, npoMuiATe Moro nif Bogoto. MNepekoHamTecs,
Wwo pobounii knanax (L) pyxaeTbes.

MepeBipka 3anobixHoro KnanaHa

e [lepeKoHanTecs, WO LEHTPASbHA YACTUHA 3anobiHOro
KknanaHa (M) mMoxe pyxaTucs, AKLO CUAbHO HATUCHYTH HA Heil
TYMUM NpeAMETOM.

BinKkp1BaHHA

Mip uyac BiAKPUBAHHA/3GKPUBAHHA MOAYNAb MAE 6yTM BCTAHOBNEHUW Ha
KpHLLi.

o [lepeKoHaiTecs, Lo nepeMmrKay Mporpam NpUroTyBaHHs nepebyBaE B NOJIOXKEHHI
Puc. 8, a iHAMKATOP THCKY OMYCTUBCH BHU3.

e HaxuniTb pyuKy BiflKpUBAHHA/3GKPUBAHHA 3 TOPU3OHTASIbHOTO MOJIOXKEHHA Y
BepTUKanbHe (3aTuckadi (0) posinayTbes): Puc. 1

o [igHIMITb KPULLIKY.
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3aKpUBAHHA

e YCTAHOBITb KPULUKY HQ KACTPYJII0 BEPTUKAIbHO, MEePEKOHABLUMUCDH, WO BOHA
NPasKWJIbHO PO3TALLOBAHA.

e HaxuniTb pyuKy BiAKPUBOHHA/3AKPUBAHHA 3 BEPTUKA/IbHOTO MOJIOXKEHHA B
ropusoHTasbHe: 3atnckadi (0) 3akpuioTbes. Puc. 2.

o [lokNaAiTe HeBesMKe 3ycUANsA B KiHUi xoAy, Wo6 crnpauloBaB MexaHiam
6710KyBAHHSA.

e Lle HOpMaJIbHO, KOIM KPHULLKA BiZIbHO 06epTAETLCA HA KACTPYJIi B 3AKPUTOMY
MNONOMXEHHI.

3aTuMcKavi MAlOTb KOHTAKTYBATM 3 KPOEM KPMILKW. SIKWO BM He MoXKeTe
3AKPHUTH KPULUKY:

e [lepekoHaiTeca, WO PpyyKa BiAKPWBAHHA/3AKPUBAHHA nepebyBae vy
BEPTUKAIbHOMY MOJIOXEHHI.

o [epeBipTe, UM NPABUNBLHO BCTAHOBNEHO yuinbHioBay, Puc. 141 15. Hanwuc «face
coté couvercle» Mae byTH CMPAMOBAHUIA HA KPULLKY.

NEPLWLE BUKOPUCTAHHA

[ns o3nariomnenHs 3 Clipso®+Chef i ycyHeHHs 6yab-AKMX PeYOBHH, NOB'A3AHUX
i3 BUPOOHWUMM npouecom (MK), MM PEKOMEHZYEMO rOTyBATHU NEPLUMI pa3 uLle
HA BOA,.

Postawyiite Clipso®+Chef Tak, w06 nepemukay 6yB cnpsamoBaHuii 40 BAcC.

» HanosHiTb kacTpynio Boaoto Ha 2/3 (MAX 2).

 [TOMICTUTM KOLUMK A1 NPUFOTYBAHHA HA NAPi B KACTPYJIHO.

o 3akpwuiite Clipso®+Chef.

e YcTaHoBiTb nepemukad nporpam (F) Ha «prog 4».

® YCTaHOBITb Tanmep Ha 20 XBUAKH.

e MNomicTitb Clipso®+Chef Ha pepeno Tenna, BCTAHOBMIEHE HA MAKCUMANbHY
NOTYXHICTb.

e [licnsa 1-ro 3ByKOBOro CUrHasly TaMmep MoBiJOMASIE, WO NOTPIOHO 3MEHLIMTH
NOTYXHICTb Axepena Tenna. loYMHAETLCA eTan NPUroTyBAHHSA.

o Konv nposyHae 2-1 3ByKOBUIA CUrHA, MPUFOTYBAHHS 3ABEpPLLEHO.

o [loBepHiTb NnepemuKkay y nonoxeHHs (¥) - Puc. 8

o [epekoHanTecs, Wo iHanKaTop TUCKY (D) onycTuBCA i BiAKPUTHI.

He HamaraiiTecs BiAKPUTH KPULUKY CHJIO0; MEPEeKOHAMTecs, Wo iHAWKATOP
TUCKY nepebyBa€e B HUXKHbOMY MOJIOXKEHHI.

o OuncTbTE BUPI6 i KOLIKMK 30 OMNOMOTr00 MUIAHOrO 3acoby A1 MOCYAY Ta ry6Ku.
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MNepen NpurotTyBaHHAM

MakcumasnbHUH piBEHb 3AMOBHEHHS

Postawyite Clipso®+Chef Tak, wo6
nepemukay 6yB CnpsAMOBAHWI A0 BACS.

e [lepesl KOXHUM BUKOPHUCTOHHSAM NEPEBipsAMTE, UM NMPABWUIBHO 3AKPINAeHUH
MOAY/Ib KEPYBAHHA (BUKOPUCTOBYITE MOHETY). NepeKkoHanTecs, Wo BUNYCKHUIA
oTBip (A) He 3a6/710Kk0BaHO. IHaKLIE NpoMuiiTe Horo nig Bogoto. MNepekoHakTecs,
o pobounii knanax (L) pyxaeTbes.

o [lepeKkoHamnTeCA, WO LEHTPA/IbHA YACTUHA 3anobikHoro knanaHa (M) moxe
PYXATHUCA, AKLLO CUIIbHO HAOTUCHYTH HA HET TYNUM NPEAMETOM.

Ak i 6yAb-AKMiA iHWKMI KyxoHHMI npunaa, Clipso®+Chef notpebye nuibHoro
Harnaay niA 4ac BUKOPUCTAHHS.

e BU3HauTe KiNbKiCTb BOAM, HEOOXiAHY ANA NPUrOTYBAHHA, AMB. PO3Ain
«MiHIMASIbHWH | MOKCUMOUTbHWIA PiBHI 30NOBHEHHA.

o [lonanTe iHrpeaieHTH Ta pignHy.

o 3akpuiite Clipso®+Chef.

e YCTAHOBITb NepeMMKay Ha NOTPiGHY MO3ULi10 MPUroTyBaHHS - Puc. 9.

e BcTaHoBITL baxaHuiA yac NpuroTysaHHA Ha Tarmepi - Puc. 10.

o NepexoHaiTecs, wo Clipso®+Chef HANEXHUM YMHOM 3AKPUTHH, NepLl Hix
NnoYynHATH poboTy 3 HUM - Puc. 2.

« MocrasTe Clipso®+Chef Ha aykepeno Tenna Ta BCTAHOBITL HOro HA MAKCUMASTbHY
NOTYXHICTb.

MiHiMmanbHKWI piBEHb 3aNOBHEHHSA

[Onsa npurotyBaHHsa 6e3nocepefHbO B KACTpYi:
* 3aBX/AM AOAABAMTE NPUHAMMHI 250 M pignHK. Puc. 3

[ina npUroTyBaHHA Ha napi:
e Ha gHo kactpyni HanuiTe 750 mn Boau.
e [okNaAiTe KOLKK A/1A MPUrOTYBAHHS HA NApi HA AHO KacTpyi. Puc. 5.

Alkwo Clipso®+Chef HarpiBcs, ane BcepeauHi HeMAEe pignHK:
e BigpainTe cBit Clipso®+Chef Ha nepeBipky Ao aBTOpM30BAHOro CepBicHOro
ueHTpy Tefal.
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MpoayKTH, NoMmiLLeHi B KOLWKWK ANA NPUIOTYBAHHA HA NApPi, He MAOTb TOPKATUCA
kpuwkun Clipso®+Chef, a Takox nepeBulLyBaTH piBeHb 3AMNOBHEHHA Ha 2/3
(MAX 2).

e Hikonu He 3anosHioiTe Clipso®+Chef 6inble, Hix Ha 2/3 BUCOTM KacTpyni
(no3Hauka MAX 2). Puc. 4.

[inA neBHUX NPOAYKTIB:

e Hikonn He 3anoBHioiTe binblue Hix Ha 1/3 BUcOTH KacTpyni (no3Hauka MAX
1) nacronofibHUMK NPOAYKTAMM, AKi PO3LIMPIOOTLCA Ta/abo NiHATLCA Nig vac
NPUroTyBAHHSA, TAKUX AIK pUC, 606OBI, CyLLeHi 0BOYI, KOMMOTH, rapbys, Kabaukw,
MOPKBA, KapTonns, pubHe ¢ine Towo - Puc. 6.

Nig yac NpUroTyBaHHA

» Konu napa 6e3nepepBHO BUXOAMWTL i3 BUMYCKHOrO OTBOPY 3 MOCTIMHWM 3BYKOM
(MWL), aBTOMATHYHO NMOYUHAETLCA 3BOPOTHWM BIANIK YACY NPUTOTYBAHHA 3
noAaueto 3ByKOBOro CUrHay. 3MeHLUTE NOTYKHICTb JyKepena Tennd.

o [lepeKoHanTeCs, WO KAAnaH NOCTIMHO «LWYMWTb» Mif 4aC NPOLECY NPUrOTYBAHHS.
AKLLO NAPK HEAOCTATHBO, TPOXM 36iNbLUTE BOTOHb, AKLLO Hi - 3MEHLUTE.

Konu napa BuxoauTh i3 pobouoro kKnanaHa, BOHA Ay¥Ke rapaya.

e B1 MOXeTe 3MiHWTK Yac NPUroTyBAHHA Oy/ib-KONM 30 AOMOMOTOI0 KHOMOK «+»
TA «=»,

o By MoXeTe 3ynuHUTH TaMMep y ByAb-fKWIA YaC, HATUCHYBLUM 2 KHOMKKW OZHOUYACHO.

MpuroTyBaHHA 3aBepLIEHO

o HanpwKiHui eTany NpuUroTyBaHHs TaiMMep NOACE APYTHi 3BYKOBHIA CUrHAA, LLO
CBiAUMTb NPO 3ABEPLUEHHS NPUrOTYBAHHSI.
* BUMKHITb JpKepeno Tenna.

€ 2 cnocobu BUNYCTUTH NaApy:

e [locTynoBe CKMAAHHSA TUCKY: YCTAHOBITb nepemukad nporpam (F) HasnpoTtu
niktorpamu (¥) - Puc.8.

o LlIBnake ckupaHHs TUcky: nomicTite Clipso®+Chef y xonoaHy Bogy (HanoBHiTL
PAKOBHHY BOZOIO 10 PYYOK).

o [epeKoHaitTecs, Wo iHaMKaTop THcKy (D) onycTuca.

« YcTaHoBiTh nepemukay nporpam (F) HasnpoTu niktorpamu () .

o [igHiMiTb pyYKy BiAKPUBAHHA/3AKPUBAHHA y BEPTUKA/IbHE MOJIOXKEHHSA, W06
BiIKPUTH KPHULLKY. Puc. 1.

He Hamaraiitecs BiAKPUTH KPULUKY CHJIO0; MEPEeKOHAMTecs, Wo iHAWKATOp
TUCKY nepebyBa€e B HUXKHbOMY MOJIOXKEHHI.

 BuiimiTb Taimep, nounctbTte Clipso®+Chef i BucywiTts voro.
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BHKOpUCTAHHA KOLWIKMKA A/18 NPUrOTYBAHHA HA Napi

e Ha aHo Kactpyni Hanuite 750 mn
BOAM.

e [locTaBTe KOLWMWK ANA NPUrOTYBAHHA
Ha napi Ha AHO KacTpyni. Puc. 5.

» Bopa mae 6yTu Ha piBHI iHA KOLIMKA

YcTaHOBNEHHA TA 3HATTA MoAyNnA KepyBaHHA

e Mozynb KepyBAHHS pO3pO6/EHHUI TAKUM YMHOM,
o6 MAKCMMANbHO CMPOCTUTU OUYMLLEHHSA
Clipso®+Chef.

LLlo6 3HATM MoAY b i3 KPULLKHK:

o [lepeBepHiTb KPULLKY.

o BigKpyTiTb raiky KpinjieHHA Mogyns 3a JONOMOrot0
MOHETH, NPUTPUMYIOHM MOAYJIb IHLLIOIO PYKOIO.

o [lepeBepHIiTb KPULLIKY TA BUAMITb MOZY/b.

LLlo6 npuKpinuTH MOAYb KEPYBAHHSA A0 KPHULLKHK:

© YCTAHOBITb HOK/IAAKY HO KPULLIKY.

e [ToMicTiTb MOAYyNb 3i CKNAAEHOI APKOK Ha
KPMLLKY.

e [lepeBepHiTb KpULKY B 360pi, NPUTPUMYIOUH
MOAYNb MPUTUCHYTUM [0 KPHWLUKK, i 3ATATHITb
diKcyBaNbHY raiKy 3a 4OMNOMOrol MOHETH.

Moaynb KepyBaHHA MOXe NMPALOBATH TiNIbKK B
O/IHOMY HAMNPAMKY.

e Hikonn He sukopucToByiTe Clipso®+Chef 6e3
KPHLLKK.

YcTaHOBNEHHA TA 3HATTA Taﬁmepa

e LLlo6 yctaHosuTH Tarmep (C) Puc. 7, cnoyatky
BCTABTE NepesiHIo YACTUHY, A NOTIM 3aKpiniTb
3QHI0 YACTUHY.

o LLlo6 BuiHATM Taimep (C), HATUCHITL Ha
KPMLLKY TA NigHIMITB Ti.

MNepepHsa
yacTuHa

3a4HA YacTUHA

Knanax
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OUYMLLEEHHA TA Aornaa

He 3anunwaiite iky B Clipso®+Chef.

e lllo6 Bawa cKOpoBApPKA NPALIOBASIA HOANEKHUM 4YWHOM, OBOB’A3KOBO
LOTPUMYHTECA LMX PEKOMEHAALIM 3 OYMLLEHHA TA AOTAAAY MNICNA KOXHOro
BUKOPUCTAHHS.

o Muiite Clipso®+Chef nicns KOXXHOro BUKOPUCTAHHS BOAOKO 3 MUMHWM 3aCO60M.
Te came CTOCYETLCA KOLLMKA.

» Hikonu He BMKOpUCTOBY#Te Bif6iNtoBay abo 3acobu 3 XSIOPOM, OCKINbKK Lie MOXe
HEeraTMBHO BMJIMHYTKU HA AKICTb HEPXABiOYOI CTANI.

OuMieHHA KacTpyni

YcepepnuHi KacTpyni:

* Bumuiite 3a fonomoroto rybku Ta MUHOro 3acoby.

o AKLLO Ha BHYTPILLHIM NOBEPXHi KACTPYi 3 HEPKABIOYOI CTATI 3'ABUIMUCA PANAYKHI
Bif6McKM abo 6ini Nnsimu (MiHepasbHI BiAKNAAEHHS), TOYUCTbTE il 6invm oLTOM.

o Kactpynto MOXHA MUTH B NOCYA0OMUMHIM MALLIWHI.

3308BHi KacTpyni:
o MuiiTe rybkoto 3 MMIAHWM 3acobom.

OuuLLEHHS KPULUKH

3a6opoHeHo NomilLaTH TaimMep nia BoAy a6o B NOCYAOMUHHY MALLMHY.

* 3HiMiTb TaMMep.

o [licns Toro Ak BU BUAHANKW TANMEP, YLLINBbHIOBAY | MOAYJIb, BU MOXETE NMOKIACTH
KPWLUKY B MOCYJOMUIAHY MALLMHY.

e fKLLO BM BUNAAKOBO 3HANM OCHOBY GBTOMATUYHOI BEHTUAIALIMHOI ccTemu (B),
YCTAHOBITH il Ha MiCLle, HATUCHYBLUW 1 MOBEPHYBLUW OJHOYACHO.

OYMLLEeHHA YLLiNbHIOBAYA KPULIKH

Hikonu He KNAAiTb yLWiNnbHIOBAY Y NOCYAOMWIAHY MALUWHY.

o [licns KOXXHOrO NPUrOTYBAHHSA oumLiamTe yuinbHioBay (H) i oro kopnyc.

o MuiiTe yuinbHIOBaY rybKoto 3 MMAHWM 3acobom ansa nocyay.

e LLlo6 ycTaHOBWTM YyLLiNIbHIOBAY HA MicLe, NepeKkoHamTecs, wo Hanvc «face coté
couvercle» cnpsAMOBAHWI A0 KpULKK. Puc. 14 15.
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AnA oYnLLEHHA MOAYNA KEPYBAHHSA, KNAMAHIB i HAKNAAKH

3amiHa 6aTaperiku TaimMmepa

© 3HiIMiTb MOAY/Ib KEPYBAHHSA 3 KPULLKK: AMB. MYHKT «YCTAHOBNEHHS TA 3HATTA
MOAYIA KepyBaHHs». [poMUiiTe MOAY/b Mif CTPYMEHEM BOAM.

Hikonu He BigKpHBaiTe MOAYNb KEPYBAHHS.

o [epeBipTe Ha OKO, UM He 3a6/10KOBAHO BUMYCKHMI OTBIp Ans napu (A): ave. Puc.
16. IHakwe npomuiiTe Moro nig BoAot.

o [epeBipTe, un Moxe poboumii knanaH (L) Ha BHYTPILLHIA CTOPOHI KPULLKK
pPyXaTUcsA, NOBEPHYBLUW MEpeMUKay NPOrpamM y MOnoXeHHsA «prog T» i
HATUCHYBLUKW HA HbOTO nanbuem: Aus. Puc. 17. Bu MoxeTe O4MCTUTH Liek KnanaH
nif cTpymeHem BoAMu.

« Takox nepeBipTe cnpaBHicTb 3anobixxHoro knanava (M), cMbHO HATUCHYBLIK
TYNWUM NPeAMETOM B LIEHTPA/IbHIN YACTUHI BEHTUIISAILIMHOTO OTBOPY, AKA MA€E ByTH
pyxomoio: auB. Puc. 18. OuncTbTe Knanaw nig CTpyMeHem BOAM.

He BukopucToBy#Te roctpi abo 3arocTpeHi NpeAMeTH ANA BUKOHAHHA L€l
onepakwii.

« [epeBipTe, Y/ NMPABMIILHO BCTAHOBJIEHO YyuliibHIOBaY moayns (K). Akwo uewn
YLWiNbHIOBAY BiACYTHIM ab0 MOLIKOAXEHUH, MNif mMoaynem nig yac poboTtu
Clipso®+Chef MoxyTb 3’'sBUTHUCA NpoTikaHHsA. Popma yuinbHIOBAYA AAE 3MOry
Nerko 3HiMATH TA 3aMiHIOBATH MOro. 3a NoTpebu Lo AeTaNb MOXHA NpUA6aATH B
ABTOPM30BAHMX CepBicHUX LieHTpax Tefal.

 [NepekoHamnTecs, Wo iHANKATOP TUCKY (D) YNCTWI; BU MOXKETE OYUCTUTH HOrO Mif,
CTPyMeHeM BOAM.

OuMuieHHsa Taimepa

He knagitb Takimep y NoCyAOMHIHHY MALUWHY.

* BUKOPUCTOBYWTE UACTY CyXy TKAHUHY.
* He BUKOPUCTOBYITE PO3UUHHUKM.
e Hikonu He 3aHyptoiTe Tanmep y Boay.

328

e Yac aBTOHOMHOI po60THM 3anNeXuTb BiA 4ACTOTH
BMKOPWUCTAHHA TaWmepd. OfHAK, KoK BU NOMITHTe,
Wwo iHpopmauia Ha Aucnnei He BiAOOPAKAETLCA abo
BiJOOPAKAETHCSA HE MOBHICTIO, NOTPIGHO by1e 3aMIHWUTK
6aTtapeiky.

o6 3axucTUTK [OBKINNA, BUMMITb BUKOPUCTAHY
6aTapeiiky. He Bukunpaiite ii pasom i3 nobytosrmu
BiAXOAQMMW, O 34aMTe A0 Cneuiani3oBaHOro LeHTpy
36opy. batapeiika Tarmepa - ue niTik-Mapraduesa
KHoMKoBa bartapeika. BoHa Bianosifae eBponencbkum
HOpMAM.

Bu moxeTte 3amiHnuTh 6atapeiky CR2032 B Takmepi
abo 3BepHYTUCA A0 NPOAABLSA, AKWM MAE AO03BIN HA
Len BUA NOCAyr.

o6 BuiHATM 6aTapeitky 3 Taimepa, Puc. 11,
BiAKpUITE KPULLKY BaTaperHoro BiACiKy 3d ,oNOMOoro
MOHETH, NOBEPHYBLLM il NPOTU FOANUHHUKOBOI CTPIIKK
TaK, Wob niBmicAub D Ha KpyLwLi 36iraBca 3 niBmicALemM
Ha Tarimepi D (a1B. pUCYHOK HOBNPOTH).

3aMiHiTe baTaperiky.

YCTAHOBITL YLiNbHIOBAY Y OrO KOpMYyC.

LLlo6 nepemicTUTH KpULWKY 6aTaperHOro BiACiKY,
po3TawyiTe niBmicAub D Ha KpuwLi HABNPOTH
nismicaua b Ha Tarimepi. 06epeXXHO NOBEPHITb KPULLIKY
6arapelHOro BiACiKy 3a rOAMHHWKOBOI CTPINKOIO,
OAHOYACHO 3JIerKA HATUCKAKUM, WOob CymicTUTH
niBmicAub D Ha KpULLi 3 NOBHUM MicALeM Ha Tarimepi
@ (oMB. cxemy 360Ky).

ObepexHO 3aKpuiTe KpULLIKY baTaperHoro BiAciKy, He
KPYTiTb 1i i3 cunoto gani ynopy. Puc. 11.

PekomeHpauii WoA0 BUKOPUCTAHHA:

e He poknapavte 3ycunb, 30KPUBAKOYMU KPMLLKY
6arapeinHoro BiAciKy.

o fKLlo BM 3arybunu ceivi Tarimep, BU MoXeTe npuabaTtu
HOBWUI Yy OYyAb-AKOMY 3 HALWMWX OBTOPWU30BAHMX
cepsicHux LeHTpiB Tefal.

36epiraHHsa Clipso®+Chef

o HakpuiTe KacTpysito KpULLKOL.
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BE3MEKA

Clipso®+Chef ocHaweHHi Kilbkoma NpUcTpoaMU 6e3neKxu.

besneyHe 3aKpUBAHHA

e AKWO KPULLKA He 30KPUTA HANEXHUM UYMHOM, HE MOXHA BUOPATH XKOAHY
nporpamy npurotysarHs, i B Clipso®+Chef He 3mMoxe yTBOpPUTHUCA THUCK.

be3neyHe BiAKPUBAHHA

« Akuwo Clipso®+Chef nepebyBae nia TMCKOM, PyUKOIO BiAKPUBAHHSA/3AKPUBAHHSA He
MOXHQ KOPUCTYBATHUCSA, OCKiNIbKK MEXAHI3M 306J0KOBAHWH iHAUKATOPOM THUCKY.

* Y TaKoMy pasi He HaOMAramTeca BiAKPUTU MOrO CUIIOKD, A MOBEPHITL NepemMuKaY y
nonoxeHHs (¥) i 3auekarTe, LOKM iHAMKATOP TUCKY (D) He onycTUTLCSA, NepLU HiX
BiakpuBark Clipso®+Chef.

3axucT Bif, HOAMIPHOTO TUCKY

o Clipso®+Chef ocHaweHui ABOMA NPUCTPOAMU 30XMCTY BiZ HAAMIPHOTO TUCKY:
- Mepwmit npucTpii: 3anobixkHKi knanaH (M) cKMaae TUCK, | Napa BUXOAMUTD Mg,
mogynem KepysaHHaA: Puc. 19.
- Apyruii npuctpii: ywinbHioBay (H) fae napi 3Mory BUXOAUTH MidK KPULLKOLO Td
kactpyneto. Puc. 20.
o AKLLO CNpALOBAIA OAHA i3 CUCTEM 3AXMCTY Bif HAAMIPHOTO TUCKY:
- BUMKHIiTb BOrOHb.
- BawTe Clipso®+Chef nosHicTio oxonoHyTH.
- Biakpuiite.
- MepesipTe Ta ouncTbTe pobouni knanax (L), BunyckHuii oTBip Ana napw (A),
3anobixHui knana (M) Ta ywinsHiosay (H).

XAPAKTEPUCTUKH

CymicHi nauTH

EJIEKTPUYHA CKJIOKEPAMIYHWIM
BAPUJIbHA TANNOTEHHWK
FA30BA MOBEPXHA BUMPOMIHIOBAY

={ll<

CMIPAJTbHA

THAYKUIMHA EJIEKTPUYHA

>
f1: =\

\Yrarl/
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He HarpiBaiiTe MOpPOXKHIO KACTPY/lO, OCKINbKM Lie MOXe MpU3BecTH Ao
NOLUKOAKEHHS BUPOGY.

o [l eneKTPUUHMX TA IHAYKLIMHUX BAPUABbHUX MOBEPXOHb BUKOPWUCTOBYHMTE
KOH}OPKY, AiAMETp sIKOT AOPiBHIOE A60 MeHLLMH 3a giameTp ocHoeM Clipso®+Chef.

Y pasi BUKOPUCTAHHSA BAPU/IbHOT NOBEPXHI 3i CKIIOKEPAMIKK NepeKoHanTecs, LWo
AHO KACTpyni uncTe.

o AKLLLO BUKOPUCTOBYETLCSA a3, NOJTYM'si HE MOE BUXOAWUTH 3a iaMETP KACTpYyi.

e Y pasi BMKOPWUCTOHHA BCiX BAPWSIbHUX MOBEPXOHb MepeKoHaWTecs, Lo
Clipso®+Chef po3miweHo fobpe no ueHTpy.

AiameTp ocHoBwM Clipso®+Chef

O6'em 305%{16':;”‘7' @ kactpyni| @ ocHoBK | APTUKYM MaTTe([]) i}?;“'ﬁf;py ni
45n 53n 22 cm 18 cm P45506
6n 6,8 n 22 cm 18 cm P45507
8n 94n 25cm 20 cm P45514 Inox
10n 11,40 25cm 20 cm P45515
Habip 4,5+6n| 53+68n 22 cm 18 cm P45520

*3aranbHuit 06’eM = 06’eM BUPOBY PA30OM i3 KPHULLIKOH.

Indopmauia wono HopmaTHueis

« Hareuwmi pobounii Tuck: 85 kMa
o MakcumanbHuii 6e3neunuit Tuck: 120 klMa

Akcecyapu Tefal

o Ha puHKy goctynHi Taki akcecyapw Clipso®+Chef:

MNpunaaasa ApTuKynn
YuwinbHtoBa4 HA 4,51/ 6 n X1010004
YuiinbHioBay Ha 8 n /10 n X1010003

e [Ins 3aMiHW iHWKX JeTanel abo peMOHTy 3BepTanTecs 0 ABTOPWU3OBAHOIO
cepsicHoro LeHTpy Tefal.

« BukopucToByiite nuwe opurinanbHi getani Tefal, Aki BignosigaoTs Bawin
mogaeni.

* 3BepHITb yBArY, WO TiNIbKK YOpHUI TaimMep cymicHuii i3 Clipso®+Chef.
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FAPAHTIA

© 30 YMOBM BUKOPUCTOAHHSA BifNOBIAHO 0 PEKOMEHAALN B iHCTPYKLi HA KacTpyto
Tefal Clipso®+Chef HapaeTbes rapanTis Ha 10 pokis:

- ledbekTv MeTaneBoi KOHCTPYKLi KacTpyni.

- MepepyacHe noripLueHHs CTaHY METATY OCHOBH.

e Ha gci iHwi getani Clipso®+Chef HagaeTben rapaHTin Big 6yAb-KMX BUPOBHUUMX
nedekTiB abo AedekTiB MaTepialiB NPOTATOM rAPAHTIMHOIO TEPMiHY, BUSHAYEHOro
YMHHWUM 30KOHOAABCTBOM KPAiHA NPUABGAHHS, MOYMHAIOUM 3 ATH NPUABAHHS.

e LIa porosipHa rapaHTia Habysae YMHHOCTI NicnA Npe’ABNEeHHA TOBAPHOrO Yeka abo
PAXYHKY-GAKTYPH, LLIO NIATBEPAXKYE L0 AATY MOKYMKK.

Lia rapaHTis He NOLIMPIOETLCA HA TAKi BUNAAKK:

o [MOLLIKOAXKEHHSA, CNPUUYMHEH], 30Kpemd, HEAOTPUMAHHAM BOXJIMBUX 3AMOGIKHMUX
3axoziB abo HeabA MM BUKOPUCTAHHSAM:

- Yaapw, NagiHHA, NPUroTyBaHHA B AyXOBL,i TOLLO.

- MUTTA KPULLIKK TA KNANAHA B MOCYA0MUIAHINA MALLIMHI.

« Jlnwe aBTopu30BaHi cepaicHi LeHTpy Tefal MatoTb NPaBo BUKOHYBATH PEMOHT 3d L€
rapaHTieto.

« 3atenedoHyiiTe f0 cnyx6u nigTpumku Tefal, wWob aisHaTUCA agpecy HaMbAMKUYOro
GBTOPH30BAHOTO cepBicHoro LieHTpy Tefal.

HOPMATUBHE MAPKYBAHHA

YCYHEHHA HECMPABHOCTEMW TEFAL

HecnpasHocrTi

Pekomenpauii

Ko BK He MOXKeTe
3AKPUTH KPHLLKY

MepekoHatiTecs, WO py4Ka BiAKPUBAHHA/3AKPUBAHHSA
nepebyBa€ y BEPTUKAIbHOMY MOJIOXKEHHI.

MepekoHaWTecs, WO YULiNbHIOBAY YCTAHOB/IEHO B
NPABUSILHOMY MOJIOXEHHI (AMB. po3ain «OunLLeHHs
Ta Aornan»).

Akwo Clipso®+Chef
HarpiBcA nig TMCKom 6e3
pianHU BCepeauHi

Bigaaite Clipso®+Chef Ha nepesipky ao
GUBTOPM30BAHOrO cepBicHoro ueHTpy Tefal.

AKWO iHAMKATOP THUCKY
He NigHABCA i 3 KnanaHa
HiYOro He BUXOAUTb Nipg,
4Yac NPUroTyBAHHA

MNepesipTe:

- MepeMuKay Nporpam NpUroTyBaHHA BCTAHOBJIEHMH
HO OAHY 3 NPOrPAM NPUrOTYBAHHS.

- Clipso®+Chef Hami#Ho 3aKpHTO.

MapKyBaHHs Micue

IpeHTHdiKaLin BUpobHUKA abo

" Ha kpuwui
TOProBoi MapK1

Pik BUpO6HMLTBA Ta NApPTIS,
ineHTUdikaTop obnagHaHHsA /
apTUKYN Mojeni

Ha BepxHbOMyY Kpato 3aTMCKAYiB BUAHO,
KOJIW KPULLIKA NepebyBA€E MOJOKEHHI
«BiKPUTO»

Akuwo iHaMKaTop
TUCKY NigHABCA, ane
niJ, 4ac NPUroTyBaHHA
3 KNANaHa Hi4oro He
BUXOAUTb

Lle HopmMabHO NPOTArOM NEPLUMX KislbKOX XBUJIUH.
AIKWo npobnema He 3HMKAE, BUBepiTb Nporpamy .
3ayeKkaiTe, AOKW IHAMKATOP TMUCKY OMYCTWUTLCA, A
noTiM nepeBeAiTb PyUKY BiZKPUBAHHSA/3AKPUBAHHA Y
BEPTHKA/IbHE MONIOXKEHHSA.

MomwuiiTe nig NpoToYHOK BOAOK PoBOUM KNANAH i
OTBIp A8 BUNYCKY NAPHU.

HaviBuwmi pobounii TUCK,
MAKCUMQJIbHUI Be3neyHuit
TUCK

Mia Mmoaynem KepyBaHHA, MOAYNb
BUMHATUM i3 KPULLKK

AKLLO HOBKOO KPULLKH
BUXOAMTb Napa,
nepesipte

YW KPULLIKA 30KPUTA NPABHIIbHO.
NONOXEHHA YLLiNbHIOBAYA KPULLKHK.

YW YLLINIBHIOBAY Yy XOPOLLOMY CTAHi, iHAKLLEe 3aMiHiTb
noro.

YACTOTY KPWLUKK, YLLiNbHIOBAYA TA WOro Mmicusa B
KpuLLLi.

YW KPAM KACTPYAi B XOPOLLUOMY CTAHi.

O6’em Ha 30BHiLWHI% ocHOBI KacTpyni
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AKLL0 HABKOJIO KPULLIKK
BMXOAMTb Napa, Wwo
CYyNpOBOJKYETLCA
NPOHW3/IMBUM LLIYMOM,

nepesipte

UM YLLINBHIOBAY HE 3ATMCHYTO MiXK KacTpysiew Ta
KPULLKOIO.

333



PekomeHaauii
[MepesipTe, UM NepeMUKay YCTAHOB/IEHO B MOJIOXKEHHS
W) .
MNepekoHanTecs, WO iHAMKATOP TUCKY ONYCTUBCA.
[HaKLWe CKUHbTe TUCK.
Hikonu He BTpyyaiTeca B poboTy iHAMKATOPA TUCKY.
Akwo ika He Yac npuroTyBaHHsA.
npuroTysanacsa abo MoTyxHicTb pkepena Tenna.
niaropina, BukoHanTe Wi |[lpasuibHe MNONOXKEHHA MepeMUKaya nporpam
nepeBipKu NPUroTYBAHHSA.
KinbKicTb pignHu.

HecnpasHocTi

AKLL0 BU He MOXKeTe
BiAKPUTHU KPULLKY

TABJIUUI NPUTOTYBAHHA

%

Y Tabnuui BKA3aHo, UM Cnif rOTYBATH OBOYi B KOLUMKY AJ1s MPUrOTYBAHHA HA Napi (Hag BOAOM),
un BesnocepeiHbO B KACTpyni (6e3 KOLWWKa), 3a1eXHO Bif TUNY OBOYIB. /1A 3aMOPOXKEHUX
MAra3vHHAX OBOYIB YAC NPUTOTYBAHHSA TAKWUM CAMUW, AIK | ANA CBIXKMX, OCKINbKX OBOYI NonepeAHL0
61aHLWY0Tb (TOBTO HEHOAOBIO 3AHYPIOIOTL y KUMIAYY BoAy). [loaaiiTe KinbKa XBUIMH A0 Yacy
NPUrOTYBAHHA «JOMALLHIX» 30MOPOXeH1X 0BoYiB. OBOUI He MAOTb KOHTAKTYBATH 3 BOAOIO Mif Yac
BUKOPUCTAHHA KolumKa (750 mn) abo nepesuiyBatk piseHb MAX 2 - 2/3 kacTpyni. IKLWO KOWKK
He BUKOPUCTOBYETLCS, 3ara/IbHUI 06’€M OBOYIB + BOAM He MAE NnepeBuLLyBaTH piseHb MAX 2 - 2/3
KACTpyAi. 3a3HAYEHNH HaC YOCTO € OPIEHTOBHMM i A€ 3MOTY PEry/IlOBATH YAC NPUTOTYBAHHS 3Q/IEHO

AKwo ika npuropina B
Clipso®+Chef

Mepen MUTTAM 3anMLITE KACTPYNIO HA AeAKWI yac,
11106 BOHA BiAMOK/IA.

Hikonu He BUKOpUCTOBYHTE BifbiNtoBaY abo NpoayKTH
3 BMiCTOM XJ10py.

Akwo cnpautoBasia oaHa | BUMKHITL axxepesno Tenna.

i3 cucTem 3axucty 3anuwre Clipso®+Chef octuratu it He nepemiwaiTe
noro.

YCTaHOBITb NepemM1Kay Ha Nporpamy .
3ayeKkanTe, AOKM IHAMKATOP TUCKY OMYCTUTLCA, i
BigKpuiTe Horo. MepeBipTe i 0YMCTiTb poboumnit
KNAMaH, OTBip AJ11 BUMYCKY NApH, 3anobidKHKUIA KnanaH
i ywinobHioBau.

flkwo npobnema He 3HUKHe, 3BepHITbCA A0

aBTOpH30BaHOrO cepBicHoro LeHTpy Tefal.

EnexkTpuuHMi ab60 eneKTpoHHUI BUPiI6
HANpUKiHLi TepMmiHy ekcnayaTauii

[JlonomoxiTb 36epertu poekinns!

® Baw npunag Mae UiHHI MaTepianu, Aki MOXYTb 6yTH BiftHOBNEHi
060 BUKOPUCTAHI MOBTOPHO.

I - BigHeciTb ix 0 LeHTPY 36MpaHHS BiaxoAiB abo 0 aBTOPU3OBAHOMO
CepBiCHOro LeHTPY Ans 06po6KH.
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BiZi PO3MIpY iHFPEZLIEHTIB, LLO FOTYIOTLCA, iXHiIX COPTIB | BaaHoi TekcTypwu: al dente abo m'sKoi.

Osoui Moapobuui Ta niaroToBKa Eg:{z&asgsﬁ_‘: I'IpMI'(:‘IT(;/;ﬂHHR
Baknaxaxu HeounwweHi, ane HapizaHi ckuboukamu* KOLIMK ?ﬂ‘ 10-12 xB
Barar Hapizanuit Kybukamu no 3 cm KOLLUMK /@; 8-9x8
Bini cre6bnuHmn nopeto  Lini KOLLMK SV‘ 7-10 x8
Bpokoni Cyusitta KOLUMK %ﬂ‘ 6-8 xB
Bpioccensbcbka kanycta Lina KOLLMK SV 6-8 xB
Bypak HMOC‘I;;I_Iei:bKMﬁ i Uinui, abo BeNMKWI | po3pi3aHmit y kacTpyni ,@; 30-40 x8
lapby3 LLimaTtouku no 3-5 cm KOLLMK )%5 6-8 xB8
[apby3 6atepHat LLmaTtouku no 3-5 cm KOLLMK )@ 12-16 xB
lopox OuuiieHnm KOLIMK % 3-4xB
3eneHa kanycta JNucta y KacTpyni %ﬁk 6-8 xB
3eneHi apTULLIOKK Lini, cepeaHboro po3mipy (tvn «bpetarb») y Kactpyni % 15-20 xB
Kabauku HapisaHi cknboukamu™ KOLIMK 3}‘/& 8-10 x8
Kanycra pomarecko CyusitTa KOLLMK SV 4-5x8
Kaptonns CepeaHbOro po3mipy, po3pisaHa Hasnin KOLUMK /@5 15-19 x8
KyKypya3anui kayaH  Llinui KOLLMK SV 7-9 x8
Kyuepssa kanycra KpynHo HapizaHa y Kactpyni % 8-10 x8
Mopkea HapisaHa cknbouxkamu* KOLLMK 5?/‘ 7-8 xB
MNacTepHak Ky6uku no 2-3 cm KOLIMK /€E§ 7-9 x8
Mepevb fucﬁg%ﬂmﬁ HaBMiN abo Hapi3aHui Ha (TS ?ﬂ‘ 68 x8
Pumcbkuin canat LmaTouku no 2 cm KOLIMK %ﬁ& 10-12 x8
Pina Ky6uku no 2 cm KOLLMK /@5 7-9 x8
CanaTHuit LMKopin Llinui, abo BennKui i po3pisaHuii Hasnin KOLLMK %/L 14-16 xB
Cenepa Api6Ho HapizaHa* KOLLMK SV 7-8 x8
Cnapxa bina abo pionetosa cnapxa (uina) y Kactpyni 3}‘/& 5-7 x8
CnapeBa KBacons Api6bHa KOLLMK /ﬁé 6-7 xB
DeHxenb Api6bHo Hapi3aHWit* KOLIMK %/‘ 9-11 x8
®dioneTosi apTULLIOKK Lini, mani KOLWIMK SV 12-15 xB
LisiTHa kanycTa CyugitTa KOLLMK %ﬂ‘ 4-5 xB
WnwuHar Jvcta KOLLMK % 3-4xs

*npubnansHo 0,5 cm 30BTOBLUKK
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BOBOBI PROG. 2

06’em Boau + 6060BMX He Mae nepesuLLyBaTh 1/3 piBHA KacTpyni (no3Hauka MAX 1).

2 nopuji 4 nopuii

" Yac
InrpeaieHTH — ——-
_— Kinbkicte R Kinbkictb NPUroTYBAHHA

Binuit puc 400 mn 130r 500 mn 260t 10 x8
Kinoa 320 mn 125r 640 mn 250 8 xB

. 25 xaunuH (al dente)
HyT 640 mn 120 1,3n 240r 35 xB (HiKHH)
Couesuus 750 mn 120 r 100 240 12-15 xB

* Mepean NPUroOTYBAHHAM 3AMOUITH iX HA HiY Y MUCLi 3 BEJIMKOIO KiNIbKICTIO BOAW.

M’ICO PROG. 3

3aBxAau AofaBalTe B KACTPYJI0 NPpUHaMHI 250 Mn pianHu.

MpurotyBaHHA Ha napi

Inurp Yac npurotysaHHs

Bapansaua pynbka 1 wmarok (400 r) y KacTpyni 20-25 x8
Kypka Lina y KacTpyni 40-45 xB
Kypka CrerHa/rominku y KacTpyni 25-30 x8
CBMHAYA BUPI3Ka 1 wmatok 350 r y Kactpyni 25-30 xB
CMaKeHa CBUHWUHA 800 r (8-10 cm y piameTpi) y KacTpyni 45-50 xB
CMaxeHa TenaTHa 800 r (8-10 cm y piameTpi) y Kactpyni 30-40 xB
Tensaua Bupizka 1 wmatok 700 r y Kactpyni 18-22 x8
Dine AnosuurHU 500r (8-11 cm y siameTpi) y Kactpyni 20-30 x8

PUBA PROG. 4 %

[oTytoun pubHe dine B naxkeTax, 060B8’A3KOBO 3AropHiThb KOTO B )KMPOHENPOHUKHWIA Nanip, WwWob
YHUKHYTU PU3UKY YTBOPEHHSA eMybCil.

MpUroTyBaHHA Ha

IHrpepieHTn Moapobuui Ta n napi a6o BapiHHA

Yac MPUroTyBaHHA

Mpomucnosa puba

(MMHTGH, XeK, TPiCKa) dine abo wmarouxu (120 r) KOLUMK 5-6 xB
CBiuM N10COCH dine abo wmartouxm (120 ) KOLUMK 4-5 xB
TyHeub ToscTi cknbkum (120 1) y Kactpyni 5-6 xB
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