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Important safety information

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

- Pressure vessel directive

- Materials in contact with food

- Environment

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

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

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

« Never place your pressure cooker in a hot oven.

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

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

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

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

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

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

. #Jse heat source(s) that are compatible with your pressure cooker, in line with the instructions

or use.

« Never use your pressure cooker for doing milk-based recipes.

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

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

« For food that expands during cookin?, like rice or dried vegetables or stewed fruit, ... never fill
your pressure cooker more than half full. For certain soups like pumpkin or courgette ...give
your pressure cooker a few minutes to cool down, then cool it down fully by placing it under
cold running water.

« For meat with an outer layer of skin (e.g. ox tongue..), which could swell due to the effects of
pressure, pierce the meat before cooking. At the end of cooking, if the skin looks swollen, wait
before taking it out the cooker and never stab the meat as hot juices and steam may scald you.

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

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

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

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

« Only use TEFAL genuine spares designed for your model of appliance. This especially means
only usinga SECURE® model cooker body and lid.

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

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

Keep these instructions



Description diagram

A - Operating valve I - Lidseal

B - Operating valve seat J* - Steaming basket

C - Safety valve K* - Steaming basket support

D - Pressure indicator L - Long pressure cooker body handle

E - Opening button M - Pressure cooker body

F - Long lid handle N - Short pressure cooker handle

G - Lid positioning mark 0 - Maximum filling mark

H - Operating valve positioning mark

Characteristics
Pressure cooker base diameter - model references
Total . Cooker Base Stainless steel
capacity*® Capacity diameter diameter model

48 L 4L 22 cm 19 cm P25042
70L 6L 22 cm 19 cm P25007
78L 7L 22 cm 19 cm P25008

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

Compatible heat sources

s0LID CERAMIC INDUCTION  ELECTRIC
HOTPLATE o HOTPLATE
HALOGEN

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

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

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

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

*depending on model 1



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

Accessory Reference number

Seal X2010003

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

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

Use

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

Closing

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

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

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

Minimum filling

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

For steaming

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

sure cooker lid.

2 *depending on model



Maximum filling

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

For some food

o For food that expands during cooking, like rice or dried ve-
getables or stewed fruit...never fill your pressure cooker
more than half full - Fig 6 In the case of soups we recom-
mend you do a fast decompression.

Using the operating valve (A)

To cook delicate food and vegetables
« Move the 1 on the valve (A) opposite the mark (H).

Pressure 1 operates at 7Ib (7 psi).

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

Pressure 2 operates at 12 Ib (12 psi)

To release steam
« Move the §i» on the valve (A) opposite the mark (H).

To remove the operating valve
e Let the appliance cool down before removing the valve (A).
 Press down on the valve and turn it to align its
position @ with the mark (H) - Fig 7
« Remove the valve.

To refit the operating valve

 Place the operating valve in place taking care to align it
@ with the mark (H).

 Press the valve then turn it until the desired position is
reached.

Using for the first time

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

e Place the basket support (K*) in the bottom of the pres-
sure cooker and place the basket (J*) on top of it.

e Close the pressure cooker.

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

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

*depending on model 3



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

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

« Turn the operating valve (A) to position w

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

* Open the pressure cooker.

« Rinse the pressure cooker with water and dry it.

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

Before cooking

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

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

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

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

During cooking

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

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

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



Finishing cooking
To release the steam

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

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

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

Now you can open it.

If food or liquid starts to
spray out from from the
valve while you are re-
leasing the steam, turn it
back to position ] and
switch off the heat, wait
a few minutes and then
gradually turn the opera-
ting valve to the {3 po-
sition, making sure
nothing else spurts out.

Cleaning and maintenance

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

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

Never wash the lid in a
dishwasher.

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

Cleaning the pressure cooker

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

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

« Never use bleach or chlorine products.

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

To clean the inside of the pressure cooker

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

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

To clean the outside of the pressure cooker

o Clean it with a sponge and washing up liquid.

To clean the lid

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

To clean the lid seal

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

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

To clean the operating valve (A)
» Remove the operating valve (A): Refer to the “Using the
operating valve” heading.
o Clean the operating valve (A) under running tap water -
Fig 11
5



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

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

Safety

To clean the operating valve seat located in the lid

* Remove the valve (A).

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

To clean the safety valve (C)

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

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

To replace your pressure cooker seal

 Replace your pressure cooker seal every year.

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

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

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

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

chanisms:
o Closure safety:

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

« Opening safety:

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

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

-Fig13

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

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

e Turn off the heat.

o Allow the pressure cooker to cool down completely.

e Openit.

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

(1.



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

open your pressure cooker.

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

4 - Beware of the horizontal steam jet.

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

6 - Never leave food in your pressure cooker.

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

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

9 - Replace the seal every year.

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

when empty.

11 - Always have your pressure cooker checked by a TEFAL

Approved Service Centre after ten years of use.

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

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

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

» The guarantee cover excludes:

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

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

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

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

e Please call the Helpline number below for the address of
your nearest TEFAL Approved Service Centre.



TEFAL and your Frequently Asked Questions _

Problems

Recommendations

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

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

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

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

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

e This is normal for the first few minutes.

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

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

If steam escapes from
around the lid, check:

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

o The seal is correctly fitted into the lid.

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

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

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

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

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

If you cannot open the
lid:

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

If food is not cooked or
has burnt, check:

e The cooking time.

o The heat level.

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




Regulation markings @

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

Model reference
Operating pressure (PF)
Max. safety pressure (PS)
Capacity

On the outside of the pressure
cooker body




Table of cooking times

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

Vegetables

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

Meat - Fish

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

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

Weight FRESH PRODUCE FROZEN PRODUCE
Valve position 2 Valve position 2

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

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

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

Monkfish 0.6 kg (fillets) 4 min 6 min

Salmon 0.6 kg (4 steaks) 6 min 8 min

Tuna 0.6 kg (4 steaks) 7 min 9 min

10

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



Précautions importantes

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

- Directive des Equipements sous Pression

- Matériaux en contact avec les aliments

- Environnement

o Cet appareil a été congu pour un usage domestique.

 Prenez le temps de lire toutes les instructions et reportez-vous toujours au “Guide de |’ utilisateur”.

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

« Ne mettez pas votre cocotte dans un four chauffé.

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

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

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

 Assurez-vous que la soupape est en position de décompression avant d’ouvrir votre cocotte.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

o N'utilisez que des piéces d’origine TEFAL correspondant a votre modéle. En particulier,
utilisez une cuve et un couvercle SECURE®.

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.

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

Conservez ces instructions
11



Schéma descriptif

A - Soupape de fonctionnement H - Repére de positionnement de la
B - Conduit de soupape de soupape de fonctionnement
fonctionnement I - Joint de couvercle
C - Soupape de sécurité J* - Panier vapeur
D - Indicateur de présence de pression K* - Support de panier vapeur
E - Bouton d’ouverture L - Poignée longue de cuve
F - Poignée longue de couvercle M - Cuve
G - Repére de positionnement du couvercle N - Poignée courte de cuve
O - Repére maximum de remplissage

Caractéristiques

Diamétre du fond de la cocotte - références

Capacité| @ Cuve | @ Fond Modeéle inox

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

Informations normatives :
Pression supérieure de fonctionnement : 80 kPa.
Pression maximum de sécurité : 170 kPa.

Sources de chaleur compatibles

ITROCERAM  INDUCTION ELE,;::NEWE

i
REethiaue HALOGENE

e La cocotte SECURE® s'utilise sur tous les modes de
chauffage y compris induction.

 Sur plaque électrique et induction, employez une plaque
de diamétre égal ou inférieur a celui du fond de la cocotte.

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

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

12 *selon modéle



Accessoires TEFAL

o Les accessoires de la cocotte SECURE® disponibles
dans le commerce sont :

Accessoire Référence

Joint X2010003

o Pour le changement d’autres piéces ou réparations faites
appel aux Centres de Service Agréé TEFAL.

o N'utilisez que des piéces d’origine TEFAL correspondant &
votre modéle.

Utilisation
Ouverture

« Al’aide du pouce tirez sur le bouton d’ouverture (E)
et reculez-le sur la position Y- Fig 1
La main gauche tenant la poignée longue de cuve (L),
tournez avec votre main droite la poignée longue de
couvercle (F) dans le sens inverse des aiguilles d’'une
montre, jusqu’a ouverture - Fig 2. Puis soulevez le
couvercle.

Fermeture

 Posez le couvercle bien a plat sur la cuve en alignant les
triangles du couvercle et de la poignée de cuve - Fig 3

o Tournez le couvercle vers la gauche jusqu’a la butée - Fig
3

o Poussez le bouton d’ouverture (E) sur la position 15" - Fig 4

Remplissage minimum
e Mettez toujours une quantité minimale de liquide au
moins égale a 25 cl (2 verres)
Pour une cuisson vapeur
o Le remplissage doit étre au moins égal a 75 cl (6 verres).
o Posez votre panier (3*) sur le support (K*) prévu a cet effet Les aliments placés
-Fig5 dans le panier vapeur
ne doivent pas toucher
le couvercle de la co-
cotte.

*selon modéle 13



Remplissage maximum

» Ne remplissez jamais votre cocotte au-dela des 2/3 de la hau-
teur de la cuve (repére maximum de remplissage) - Fig 6

Pour certains aliments

e Pour les aliments qui se dilatent pendant la cuisson,
comme le riz, les Iégumes déshydratés, ou les compotes...,
ne remplissez pas votre cocotte au-delda de la moité de sa
capacité - Fig 6. Dans le cadre des soupes, nous vous
conseillons d'effectuer une décompression rapide.

Utilisation de la soupape de
fonctionnement (A)

Pour cuire les aliments délicats et les légumes

« Positionnez le pictogramme 1 de la soupape (A) face au
repére (H).

Pour cuire les viandes, les poissons et les aliments

surgelés

 Positionnez le pictogramme 2 dela soupape (A) face au
repére (H).

Pour libérer la vapeur
« Positionnez le pictogramme {,’? de la soupape (A) face au
repére (H).

Pour enlever la soupape de fonctionnement

o Laissez refroidir I'appareil avant de retirer la soupape (A).

e Appuyez sur la soupape et tournez la pour aligner la
position @ avec le repére (H) - Fig 7

e Retirez la soupape.

Pour remettre en place la soupape de fonctionnement

e Posez la soupape de fonctionnement en alignant le @
avec le repére (H).

e Appuyez sur la soupape puis tournez jusqu’'a la
position souhaitée.

Premiére utilisation

e Remplissez d’eau jusqu’aux 2/3 de la cuve. (repére maxi-

mum de remplissage)

e Posez le support du panier (K*) au fond de la cuve et

déposez le panier (J*) dessus.
e Fermez la cocotte.

e Placez la soupape de fonctionnement (A) sur 2.

14
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 Posez la cocotte sur une source de chaleur réglée a sa puis-
sance maximum.

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

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

» Tournez la soupape de fonctionnement (A) jusqu’a la
position ‘y/

e Lorsque 'indicateur de présence de pression (D) redescend :
votre cocotte n’est plus sous pression.

e Ouvrez la cocotte.

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

» Note : I’apparition de taches sur le fond intérieur de la cuve
n’altére en rien la qualité du métal. Il s’agit de dépdt cal-
caire. Pour les faire disparaitre, vous pouvez utiliser un tam-
pon a récurer avec un peu de vinaigre dilué.

Avant la cuisson

e Avant chaque utilisation retirez la soupape (A) (voir para-
graphe “Utilisation de la soupape de fonctionnement”) et
vérifiez a I’oeil et au jour que le conduit de la soupape de
fonctionnement (B) n’est pas obstrué. Si besoin, nettoyez-
le avec un cure-dents - Fig 8

Veérifiez que la soupape de sécurité (C) est mobile : voir pa-
ragraphe “nettoyage et entretien”.

Mettez en place la soupape de fonctionnement (A) et
sélectionnez la position 1 ou 2

Assurez-vous que la cocotte est convenablement fermée
avant de la mettre en service.

Posez la cocotte sur une source de chaleur réglée & sa puis-
sance maximum.

Pendant la cuisson

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

e Décomptez le temps de cuisson indiqué dans votre recette.

o Dés que le temps de cuisson est écoulé, éteignez la source
de chaleur.
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Fin de cuisson

Pour libérer la vapeur

sibilités :

plus sous pression.

Une fois la source de chaleur éteinte, vous avez deux pos-

Décompression lente : tournez la soupape de fonction-
nement (A) jusqu’a la position
de présence de pression (D) redescend : votre cocotte n’est

Décompression rapide : placez votre cocotte sous un ro-
binet d’eau froide. Lorsque I’indicateur de présence de
pression (D) redescend : votre cocotte n’est plus sous pres-

Si lors de la décom-
pression vous observez
des projections anor-
males : remettez le sé-
lecteur en position 1
puis redécompressez
lentement en vous as-
surant qu’il n’y a plus
de projection.

«p . Lorsque I'indicateur

sion. Tournez la soupape de fonctionnement (A) jusqu’a la

position §p .
Vous pouvez I’ ouvrir.

Nettoyage et entretien

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

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

Ne passez pas le cou-
vercle au lave-vaisselle.

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

16

Nettoyage de la cocotte

 Pour le bon fonctionnement de votre appareil, veillez a res-
pecter ces recommandations de nettoyage et d’entretien
aprés chaque utilisation.

e Lavez la cocotte aprés chaque utilisation avec de I’eau
tiede additionnée de produit vaisselle. Procédez de méme
pour le panier.

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

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

Pour nettoyer I’intérieur de la cuve

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

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

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

Pour nettoyer le couvercle
e Lavez le couvercle sous un filet d’eau tiéde avec une
éponge et du produit vaisselle.

Pour nettoyer le joint du couvercle

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

« Pour la remise en place du joint, reportez-vous aux dessins
-Fig9-10

Pour nettoyer la soupape de fonctionnement (A)

e Retirez la soupape de fonctionnement (A) : voir para-
graphe “Utilisation de la soupape de fonctionnement”.

« Nettoyez la soupape de fonctionnement (A) sous le jet
d’eau du robinet - Fig 11



N’utilisez jamais d’ob-
jet tranchant ou
pointu pour effectuer
cette opération.

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

Sécurité

Pour nettoyer le conduit de la soupape de

fonctionnement située a I’intérieur du couvercle

 Enlevez la soupape (A).

e Contrdlez a I'oeil et au jour que le conduit d’évacuation
de vapeur est débouché et rond. Si besoin, nettoyez-le avec
un cure-dents - Fig 8

Pour nettoyer la soupape de sécurité (C)

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

« Vérifiez son bon fonctionnement en appuyant légérement
sur le clapet qui doit s’enfoncer sans difficulté - Fig 12

Pour changer le joint votre cocotte

» Changez le joint de votre cocotte tous les ans.

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

e Prenez toujours un joint d’origine TEFAL, correspondant a
votre modéle.

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

Votre autocuiseur est équipé de plusieurs dispositifs de

sécurité :

o Sécurité a la fermeture :

- Si le produit n’est pas correctement fermé I’indicateur
de présence de pression ne peut pas monter et de ce
fait la cocotte ne peut pas monter en pression.

e Sécurité a |’ouverture :

- Si la cocotte est sous pression, le bouton d’ouverture
ne peut étre actionné. N’ouvrez jamais la cocotte en
force. N'agissez surtout pas sur I'indicateur de pré-
sence de pression. Assurez-vous que la pression inté-

rieure est retombée.

e Deux sécurités a la surpression :
- Premier dispositif : la soupape de sécurité (C) libére la
pression et de la vapeur s’échappe horizontalement
sur le dessus du couvercle - Fig 13
- Deuxiéme dispositif : le joint (I) laisse échapper de la
vapeur verticalement sur le rebord du couvercle - Fig 14
SiI’'un des systéemes de sécurité a la surpression se déclenche :
o Arrétez la source de chaleur.
o Laissez refroidir complétement la cocotte.

e Ouvrez.

o Vérifiez et nettoyez la soupape de fonctionnement (A), le
conduit d’évacuation de vapeur (B), la soupape de sécu-
rité (C) et le joint (I).
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Recommandations d’utilisation

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

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

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

4 - Attention au jet de vapeur.

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

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

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

8 - Ne passez pas le couvercle au lave-vaisselle. Ne laissez
pas le couvercle tremper dans I'eau.

9 - Changez le joint tous les ans.

10 - Le nettoyage de votre cocotte s’effectue

impérativement a froid, I’appareil vide.

11 -Il est impératif de faire vérifier votre cocotte dans un

Centre de Service Agréé TEFAL aprés 10 ans d’utilisation.

Garantie
 Dans le cadre de I' utilisation préconisée par le mode d’emploi,
la cuve de votre nouvel autocuiseur TEFAL est garantie 10 ans
contre:

- Tout défaut lié a la structure métallique de votre cuve,

- Toute dégradation prématurée du métal de base.

« Sur les autres piéces, la garantie piéce et main d’ceuvre, est de
1 an (sauf législation spécifique & votre pays), contre tout défaut
ou vice de fabrication.

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

« Ces garanties excluent :

o Les dégradations consécutives au non respect des précautions
importantes ou a des utilisations négligentes, notamment :
- Chocs, chutes, passage au four, ...
- Passage du couvercle au lave vaisselle.

« Seuls les Centres Services Agréés TEFAL sont habilités & vous faire
bénéficier de cette garantie.

o Veuillez appeler le numero Azur pour I'adresse du Centre
Service Agréés TEFAL le plus proche de chez vous.
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TEFAL répond a vos questions

Problémes,

Recommandations

Si la cocotte a chauffé
sous pression sans liquide
al’intérieur :

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

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

e Ceci est normal pendant les premiéres minutes.
o Si le phénomeéne persiste, vérifiez que :
- La source de chaleur est assez forte, sinon augmentez-la.
- La quantité de liquide dans la cuve est suffisante.
- La soupape de fonctionnement est positionnée
sur 1ou 5
- La cocotte est bien fermée.
- Le joint ou le bord de la cuve ne sont pas détériorés.

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

 Ceci est normal pendant les premiéres minutes.

o Si le phénomene persiste,

 Passez votre appareil sous I’eau froide. Puis ouvrez.

« Nettoyez la soupape de fonctionnement et le conduit
de soupape de fonctionnement - Fig 8 et vérifiez que
le clapet de la soupape de sécurité s’enfonce sans
difficulté - Fig 12

Si la vapeur fuit autour
du couvercle, vérifiez :

e La bonne fermeture du couvercle.

e Le positionnement du joint du couvercle.

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

e La propreté du couvercle, du joint et de son logement
dans le couvercle, de la soupape de sécurité et de la
soupape de fonctionnement.

e Le bon état du bord de la cuve.

Si des aliments ont brdlé
dans la cocotte :

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

Si vous ne pouvez pas
ouvrir le couvercle :

o Vérifiez que Iindicateur de présence de pression est en
position basse.

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

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

o Le temps de cuisson.

e La puissance de la source de chaleur.

e Le bon positionnement de la soupape de fonctionnement.
o La quantité de liquide.
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Marquages réglementaires

Marquage Localisation
Identification du fabricant ou marque com- Poignée de couvercle
merciale 9 )
Année et lot de fabrication A 'intérieur du couvercle.

Référence modéle

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

Sur le fond extérieur de la cuve.
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Table des temps

de cuisson

Légumes
FRAIS SURGELES
Cuisson | Position de1lu soupape | Position dezlu soupape
Artichauts - vapeur™ 18 min.
- immersion™* 15 min.
Asperges - immersion 5 min.
Betterave rouge - vapeur 20 - 30 min.
Blé (lég. secs) - immersion 15 min.
Brocolis - vapeur 3 min. 3 min.
Carottes rondelles | - vapeur 7 min. 5 min.
Céleri - vapeur 6 min.
- immersion 10 min.
Champignons émincés | - vapeur 1 min. 5 min.
entiers - immersion 1 min. 30
Chou vert émincé | - vapeur 6 min.
effeuillé | - vapeur 7 min.
Chou Bruxelles - vapeur 7 min. 5 min. - immersion
Chou-fleur - immersion 3 min. 4 min.
Courgettes - vapeur 6 min. 30 9 min
- immersion 2 min.
Endives - vapeur 12 min.
Epinards - vapeur 5 min. 8 min.
- immersion 3 min.
Haricots verts - vapeur 8 min. 9 min.
Haricots mi-secs - immersion 20 min.
Lentilles vertes (Iég. secs) - immersion 10 min.
Navets - vapeur 7 min.
- immersion 6 min.
Petits pois - vapeur 1 min. 30 4 min
Poireaux rondelles - vapeur 2 min. 30
Potiron (purée) - immersion 8 min.
Pommes de terre en - vapeur 12 min.
quartiers - immersion 6 min.
Pois cassés (lég. secs) - immersion 14 min.
Riz (lég. secs) - immersion 7 min.
** Aliment dans le panier vapeur*
*** Aliment dans I'eau
Viandes - Poissons
FRAIS SURGELE
Position de la soupape 2 position de la soupape 2
Agneau (gigot 1,3 Kg) 25 min 35 min
Boeuf (réti 1 Kg) 10 min 28 min
Lotte (filets 0,6 Kg) 4 min 6 min.
Poulet (entier 1,2 Kg) 20 min 45 min.
Saumon (4 darnes 0,6 Kg) 6 min 8 min.
Thon (4 steaks 0,6 Kg) 7 min 9 min.
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Guvenllglnlz icin

Guvenliginiz icin bu triin gegerli kural ve yonetmeliklere uygundur :

- Basing altindaki Donanimlar Yonergesi

- Besinlerle temas eden malzemeler

- Cevre

 Bu Urlin ev icinde kullanilmak Gizere tasarlanmigtir.

o Tiim talimatlari okumak igin zaman ayiriniz ve her zaman « Kullanim Kilavuzu »na basvurunuz.

o Tim pisirme Uriinlerinde oldugu gibi, diidiiklii tencerenizi, 6zellikle cocuklarin yaninda, stirekli
gdzlem altinda kullaniniz.

« Didukll tencereyi isitilmig firna koymayiniz.

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

 Diidiikli tencerenizi kullanim amaci disinda bir amagla kullanmayiniz.

o Dlduklu tencereniz basing altinda pisirmektedir. Uygunsuz kullanimdan dolayi haglanma
yaralanmalar meydana gelebilir. Did(iklii tencerenizi kullanmadan 6nce iyice kapatildigindan
emin olunuz.“Kapatma” paragrafini okuyunuz.

« Dudikli tencerenizi agmadan énce, supabin basingsiz konumda oldugundan emin olunuz.

« Diidiiklii tencerenizi hicbir zaman zorla agmayiniz. i¢ basincin iyice azalmis oldugundan emin
olunuz. Bakiniz“guivenlik” paragrafi.

o Didikld tencerenizi hicbir zaman icinde sivi olmadan kullanmayiniz, bu ciddi zarar verir. Pisme
sirasinda yeterince sivi oldugundan emin olunuz.

 Kullanim talimatlarina uygun 1si kaynaklari kullaniniz.

 Diiduiklt tencerenizi asla stit iceren tarifler icin kullanmayin.

 Diidiiklii tencerenizde kaya tuzu kullanmayin, onun yerine pisme neredeyse tamamlanmak
lizere iken sofra tuzu ilave edin.

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

e Piring, kurutulmus sebzeler, veya kompostolar gibi pisirme sirasinda genlesen besinler icin,
...dlidiklu tencerenizin kapasitesinin yarisindan fazlasini doldurmayiniz. Balkabagi veya kabak
corbasi gibi orbalar pisirdikten sonra diidUiklii tencerenizin sogumasi icin birkag dakika bekleyin,
daha sonra akan soguk suyun altina koyarak tamamen sogumasini saglayin.

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

e Hamurumsu gidalarda (kirk bezelye, ravent..), bu gidalarin iceride sagilmamasi icin agmadan
evvel did(ikli tencereyi hafifce sallayiniz.

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

 Diidikll tencerenizi basing altinda yagla kizartmak igin kullanmayiniz.

o Temizlik ve bakim talimatlari disinda giivenlik sistemlerine miidahalede bulunmayiniz.

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

o Alkol buhar tutusur. Kapagdi kapatmadan evvel yaklasik 2 dakika kaynatiniz. Alkolli tarifler
kullanirken duidiiklii tencerenizi dikkatle kullaniniz.

 Tencerenizin kabini pisirmeden evvel ve sonra duidiiklii tencerenizi asitli veya tuzlu besinler
saklamak icin kullanmayiniz.

Bu talimatlan saklayiniz
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Aciklayici sema

I OOMmMON®>

- Supap I - Kapak contasi

- Supap tiipl J* - Buhar sepeti

- Emniyet supapi K*- Buhar sepeti destegi

- Basing gostergesi L - Uzun tencere sapi

- A¢ma mandali M - K*ap

- Uzun kapak sapt N - Kisa tencere sapi

- Kapak yerlestirme isareti 0 - Azami doldurma isareti

Supap yerlestirme isareti

Ozellikler

Uyumlu 1s1 kaynaklan

Diidiiklii tencere alt capi -referanslar

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

Kural :

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

SERAMIKCAM  INDUKSIYON  SPIRAL
ELEKTRIKL  RALOJEN ELEKTRIK

o SECURE® Dudikli tencere indiiksiyon dahil
asagidaki tim i1sitma yontemleriyle kullanihr

Elektrikli plaka ve indiiksiyon tizerinde, diidiklii tencere
altina esit veya daha kiiciik bir plaka kullaniniz.

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

Gaz Ustlinde, alev tencerenin ¢apini asmamalidir.

*Modele gére degisir 23



TEFAL Aksesuarlar

o Dudukli tencerenin piyasada bulunan aksesuarlari sunlardir

SECURE® :
Aksesuar Referans
Conta X2010003

o Diger parcalarin degistirilmesi veya onarilmasi icin TEFAL
Yetkili Servis Merkezlerine basvurunuz.
o Sadece modelinize uygun orijinal TEFAL parcalari kullaniniz.

Kullanim
Agma

e 5= Basparmaginizin yardimiyla agma mandalini e-
kiniz (E) ve - Resim 1 konumuna getiriniz.
Sol elinizle tencerenin (L) uzun sapini tutarken, sag
elinizle (F) kapaginin uzun sapini saatin ters yo-
niinde agilincaya kadar gevirini - Resim 2. Daha
sonra kapadi kaldiriniz.

Kapatma

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

o Kapagi sola dogru dayanma yerine kadar ceviriniz- Resim 3

» A¢gma mandalini (E) konuma itiniz 15" - Resim 4

Asgari doldurma

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

Supapin kullanimi (A)

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

Bazi besinlerde

e Pisirme sirasinda genlesen besinler icin, drnegin piring, kuru-
tulmusg sebzeler veya kompostolar-..., diidiiklii tencerenizin
kapasitesinin yansindan fazlasini doldurmayiniz - Resim 6.
Corbalarda, hizli basing diisiirme islemi yapmanizi tavsiye
ediyoruz.

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

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

Buhan ¢ikarmak icin

® Supap (A) piktogramini ‘\',7' (H) isaretine karsi getiriniz.

Supabi gikarmak igin

 Supabi (A) cikarmadan énce tencerenin sogumasini be-

kleyiniz.

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

e Supabi ¢ekiniz.

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

konuma kadar ceviriniz.

ilk Kullanim

*Modele gére degisir

o Tencerenin 2/3'Une kadar su doldurunuz. (azami doldurma
isareti)

o Sepet destegini (K*) kabin dibine yerlestirip, lizerine de se-
peti (3*) yerlestiriniz.

o Duduklutencerenin kapagini kapatiniz

« Supabi (A) iizerine yerlestiriniz 2 .

e Dudukli tencereyi azami sicakliga ayarlanmis bir isi
kaynagina yerlestiriniz.
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e Supaptan buhar ¢ikmaya baslayinca, 1si kaynagini biraz
kisiniz ve 20 dakika bekleyiniz.

® 20 dakika gectikten sonra, isi kaynagini sonduriiniz.

® Supap (A)'y1 konumuna kadar ceviriniz "G)’

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

o Diidiikli tencereyi aginiz.

o DiidUkli tencereyi suyla temizleyiniz ve kurutunuz.

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

Pisirmeden once
Her kullanimdan 6nce (A) supabini ¢ekiniz (“Supabin kul-
lanilmasi” paragrafini okuyunuz), gézle ve giin 151g1 altinda

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

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

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

Uizerine yerlestiriniz.

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

o Tarifte belirtilen pisirme suresini hesaplayiniz.

® Pisirme suiresi sonunda, 1st kaynagini sonduiriiniiz.



Pisirme sonu

Buhari bosaltmak i¢in

o |si kaynagi sondiiriiltince, iki seceneginiz vardir :

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

Hizhi basing azaltma :

Basing diisiirme sirasinda
anormal  bir  buhar
fiskirmasi olursa, selek-
téri 1, daha yavas bir
sekilde basinci tekrar

didikli tencerenizi soguk su diisiiriiniiz.

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

Artik acabilirsiniz.

Temizlik ve bakim

Dudiiklii tencere

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

Tencere kabini ve sepeti
bulasik makinesine koya-
bilirsiniz.

Kapagr bulasik makine-
sine koymayiniz.

Dudiklu  tencerenizin
kalitesini daha uzun siire
korumak icin: tencere
kabinizi bos durumda
asir isitmayiniz.

» Tencerenizin gorevini iyi yapabilmesi icin her kullanimdan
sonra bu temizlik ve bakim &nerilerini uygulamaya dikkat
ediniz.

o Her kullanimdan sonra duidiiklu tencereyi bulasik sabunu
katilmig ilik suyla yikayiniz. Ayni sekilde sepeti de yikayiniz.

o Camasir suyu veya klorlu Griinler kullanmayiniz.

 Tencere kabiniz bos iken fazla isitmayiniz.

Tencere kabini temizlemek igin

 Bir ovalama bezi ve bulasik sabunuyla yikayiniz.

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

Tencere kabinin digini temizlemek icin

o Bir stinger ve bulasik sabunu ile yikayiniz.

kapagi temizlemek igin
o Kapagd ilik bir su, stinger ve bulasik sabunuile yikayiniz.

Kapagin contasini temizlemek igin

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

« Contay! tekrar yerine yerlestirmek igin, - Resim 9 - 10’a
basvurunuz.

Supabi temizlemek icin (A)

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

o Musluk suyu altinda supabi (A) temizleyiniz - Resim 11
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Bu islemi yapmak icin
hicbir zaman sivri veya
kesici alet kullan-
mayiniz.

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

Emniyet

Kapagin icinde bulunan supap tiipiinii temizlemek igin

 Supap(A) cikariniz.

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

Emniyet supabini (C) temizlemek icin

o Emniyet supabinin kapagdin icinde bulunan kismini suyun
altinda tutarak temizleyiniz.

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

Diidiiklii tencerenin contasini degistirmek icin

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

o Her zaman modelinize uygun orijinal bir TEFAL conta aliniz.

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

Duduklu tencerenizde ¢ok sayida emniyet tertibati vardir :

e Kapatma emniyeti:

- Eger Uirlin dlizgiin kapatilmazsa, basing gostergesi ytik-
selemez ve bdylece diidiklu tencere basinci ylikselmez.

¢ Agma emniyeti:

- Dldkli tencere basing altinda ise, agma mandali hare-

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

Resim 13

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

e Isi kaynagini durdurunuz.

o Dudukli tencerenin tamamen sogumasini bekleyiniz.

® Aciniz.

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

1 - Supaptan ciktiginda buhar ¢ok sicaktir.
2 - Basing gostergesi yikselince, artik dudukli tencereyi

acamazsiniz.

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

4 - Buhar fiskirmasina dikkat ediniz.

5-Dudukli tencereyi hareket ettirmek igin, kabin iki

tutacagini kullaniniz.

6 - Duduklu tencerenizde gida birakmayiniz.

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

8- Kapagi bulasik makinesindeyikamayiniz.. Kapagi suda

birakmayiniz.

9 - Contayi yilda bir kez degistiriniz.

10 - Duidiiklu tencereniz soguk ve bosken temizlenmelidir.

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

ilave yazilar

Yazi

Yerin belirtilmesi

imalatg veya ticari marka kimligi

Kapak tutacag.

imalat yil ve partisi

Kapagin icinde.

Model

Calisma basinci (PF)

Azami emniyet basinci (PS)
Kapasite

Kabin dis taraftan altinda
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TEFAL sorularinizi cevapliyor

Sorunlar,

Oneriler

Eger diidUiklii tencere
icinde sivi yokken basing
altinda isitilirsa:

« Duidiklu tencerenizi TEFAL Onayl Servis Merkezi'nde kon-
trol ettiriniz.

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

o Bu ilk dakikalarda normaldir.

 Eger bu durum devam ederse, sunlari kontrol ediniz :
- Isi kaynagd yeterince gui¢lidur, aksi takdirde arttinniz.
- Tenceredeki sivi miktari yeterlidir.
- Supap tizerinde 1 veya 2 yerlestirilmistir.
- Dudiklu tencere diizglin kapatiimistir.
- Kabin contasi veya kenari bozulmamistir.

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

o Builk dakikalarda normaldir.

o Eger bu durum devam ederse,

o Aleti soguk su altina koyunuz. Sonra aginiz.

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

Kapak etrafinda buhar
saliniyorsa, sunlar kontrol
ediniz:

 Kapak iyi kapatilmistir.

» Kapak contasinin konumu.

« Contanin durumu. Gerekirse degistiriniz.

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

« Tencere kenarinin durumu.

Duduklu tenceredeki
besinler yanmigsa

« Yikamadan dnce tencereyi birkag zaman suda birakiniz.
 Hicbir zaman camasir suyu veya klorlu triin kullan-
mayiniz.

Kapagdi agamiyorsaniz :

» Basing gostergesinin disiik konumda oldugunu kontrol
ediniz.

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

Eger besinler pismemisse
veya yanmigsa, sunlari
kontrol ediniz :

e Pisirme suiresi.

o Isi kaynaginin guict.

« Supabin iyi islev gormesi.
o Sivi miktari.
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Pisirme siire

leri tablosu

Sebzeler
TAZE DONMUS
Pigirme Supap konumu Supap l;onumu
1

Enginar - buhar* 18 dak.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

GARANTI ILE ILGILI OLARAK DIKKAT EDILMESI GEREKEN HUSUSLAR

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

alan hususlara aykiri kullanilmasindan dogacak arizalarin giderilmesini kapsamadigi

gibi, asagidaki durumlar garanti disidir.

1. Kullanma hatalarindan meydana gelen hasar ve arizalar,

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

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

4. Garantili onarim icin yetkili servise basvurulmadan 6nce Groupe Seb yetkili personeli
veya yetkili servis personeli disinda birinin, cihazi onarim veya tadiline kalkismasi du-
rumunda,

5. Uriinde kullanilan aksesuar parcalar.

Yukarida belirtilen arizalarin giderilmesi ticret karsiligi yapilr.

GARANTI SARTLARI

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

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

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

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

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

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

. Uriiniin garanti siiresi icerisinde, gerek malzeme ve iscilik, gerekse montaj hata-
larindan dolayi arizalanmasi halinde, iscilik masrafi, degistirilen parca bedeli ya da
baska herhangi bir ad altinda hicbir tcret talep etmeksizin, tamiri yapilacaktir.

7. Uriintin:

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

-Tamiri icin gereken azami stirenin asilmasi,

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

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

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

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

Tuketicinin ve Rekabetin Korunmasi Genel Mudrltigi'ne basvurulabilir.
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Bu Garanti Belgesi'nin kullaniimasina 4077 sayili Kanun ile bu Kanun'a dayanilarak yii-
rirlige konulan GarantiBelgesi Uygulama Esaslarina Dair Teblig uyarinca, T.C. Sanayi ve
Ticaret Bakanligi Tiiketicinin ve Rekabetin Korunmasi Genel Midiirliigi tarafindan izin
verilmistir.

iMALATCI VEYA iTHALATCI FIRMANIN:

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

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

DANISMA HATTI: 444 40 50
FiRMA YETKILIiSiNiN:

MALIN:

Markasi :TEFAL

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

Garanti Belge No 167898

Azami Tamir Siresi :30gin

Garanti Suresi 2yl

Kullanim Omrii 17Vl

SATICI FIRMANIN

Unvani

Adresi

Tel-Telefax

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

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

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

- Directiva de Equipos a Presion

- Materiales en contacto con los alimentos

- Medio Ambiente.

e Este aparato se ha disefiado para un uso doméstico.

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

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

 No introduzca la olla a presién en un horno caliente.

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

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

 La olla cuece a presion. Si no la utiliza adecuadamente, podria quemarse debido a que el

agua estd hirviendo. Asegurese de que la olla estd correctamente cerrada antes de ponerla

en marcha. Ver parrafo “Cierre”.

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

Nunca abra la olla a la fuerza. Asegurese que la presion interior ha disminuido. Ver par-

rafo “seguridad”.

Nunca utilice la olla sin liquido, esto la dafaria gravemente. Asegirese que siempre hay

suficiente liquido durante la coccién.

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

Nunca utilice la olla a presion para hacer recetas a base de leche.

No utilice sal de roca en la olla a presion, afiada sal de mesa cuando ya esté casi cocinado.

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

Para los alimentos que se dilatan durante la coccion, como el arroz, las legumbres deshi-

dratadas, o las compotas,... no llene la olla mas de la mitad de su capacidad. Para ciertas

sopas como las de calabaza o calabacin, déle a la olla a presién unos minutos para enfi-

rarse, después deje que se enfrie completamente colocdndola bajo un chorro de agua fria.

Después de cocer carne con una piel superficial ( ej. lengua de ternera...), ésta podria hin-

charse bajo el efecto de la presion, no agujerear o picar la carne mientras la piel presente

un aspecto inflado; podria quemarse. Le recomendamos que pique o agujeree la carne

antes de la coccion.

En el caso de alimentos pastosos (garbanzos, ruibarbo...), debe sacudir ligeramente la

olla para que estos alimentos no salpiquen hacia fuera.

Compruebe que las vdlvulas no estdn obstruidas antes de cada uso. Ver parrafo “antes de

la coccion”.

No utilice la olla para freir a presion con aceite.

No intervenga en los sistemas de seguridad, més allé de las instrucciones de limpieza y

mantenimiento.

 Solo utilice piezas originales TEFAL adecuadas a su modelo. En especial, utilice una cuba
y una tapa SECURES),

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

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

Conserve estas instrucciones
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Esquema descriptivo

A - Vdlvula de funcionamiento I - Juntadelatapa
B - Conducto de vdlvula de funciona- J* - Cestillo
miento K*- Soporte del cestillo
C - Valvula de seguridad L - Asalargo de la cuba
D - Indicador de presencia de presion M - Cuba
E - Boton de apertura N - Asa corta de la cuba
F - Asalarga de la tapa O - Sefial de llenado méximo
G - Seiial de posicion de la tapa
H - Sefal de posicion de la valvula de

funcionamiento

Caracteristicas

Diametro del fondo de la olla - referencias

Capacidad | @ Cuba | @ Fondo Moi(:‘e(:;ig:;:em
4L 22 cm 19 cm P25042
6L 22 cm 19 cm P25007
7L 22 cm 19 cm P25008

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

Fuentes de calor compatibles

VITROCERAMICA  INDUCCION ELECTRICIDAD
HALOGENO ESPIRAL
RADIANTE

ELECTRICA

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

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

 Sobre placa vitroceramica, asegirese de que el fondo de la
cuba esta limpio.

« Sobre gas, la llama no debe sobrepasar el didmetro de la
cuba.

*segin modelo
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Accesorios TEFAL

e Los accesorios de la olla SECURE® que podra en-
contrar en las tiendas, son:

Accesorio Referencia

Junta X2010003

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

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

Utilizacion
Apertura

e Con el pulgar, tire del boton de apertura (E) y llévelo a
la posicion V5=- Fig 1
Mientras con la mano izquierda sujeta el asa largo de
la cuba (L), gire con la mano derecha el asa largo de
la tapa (F) en el sentido inverso de las agujas de un
reloj, hasta su apertura - Fig 2. Y a continuacion, re-
tire la tapa.

Cierre
» Coloque la tapa en plano sobre la cuba alineando los trién-
gulos de la tapa y del asa de la cuba - Fig 3
« Gire la tapa hacia la izquierda hasta el tope - Fig 3
» Empuje el botdn de apertura (E) hacia la posicion 5= - Fig

Llenado minimo

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

Para una coccién vapor

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

de la olla.
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Llenado maximo

e Nunca llene la olla mas de 2/3 de la altura de la cuba (sefal
de llenado maximo) - Fig 6

Para algunos alimentos

 Para los alimentos que se dilatan durante la coccién, como
el arroz, las legumbres deshidratadas, o las compotas..., no
llene la olla mas de la mitad de su capacidad - Fig 6. En el
caso de las sopas le recomendamos hacer una descom-
presion rapida.

Utilizacién de la valvula de fun-

cionamiento (A)

Para cocer alimentos delicados y verduras
« Cologue el simbolo o pictograma 1] de la valvula (A) en

frente de la sefial (H).

Para cocer carne y alimentos congelados
« Cologue el simbolo o pictograma 2 de la valvula (A) en

frente de la sefial (H).

Para liberar el vapor

« Coloque el simbolo o pictograma §p de la vélvula (A) en

frente de la sefial (H).

Para retirar la valvula de funcionamiento

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

e Presione sobre la vdlvula y girela para alinear la
posicion @ con la sefial (H) - Fig 7

e Retire la valvula.

Para colocar de nuevo la valvula de funcionamiento
 Coloque la valvula de funcionamiento alinedndola @

con la senal (H).

 Presione sobre la valvula y gire hasta la posicion des-

eada.

Primera utilizacion

*segin modelo

e Llene de agua 2/3 de la cuba. (sefal de llenado maximo).

» Coloque el soporte del cestillo (K*) en el fondo de la cuba
y deposite el cestillo (3*) encima.

e Cierre la olla.

o Coloque la valvula de funcionamiento (A) en 2.

» Coloque la olla sobre una fuente de calor ajustada a su po-
tencia maxima.
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« Cuando el vapor comienza a salir por la valvula, disminuya
la fuente de calor y cuente 20 min.

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

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

(3

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

e Abra la olla.

e Aclare la olla con agua y séquela.

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

Antes de la coccion

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

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

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

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

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

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

o Cuente el tiempo de coccion indicado en su receta.

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



Fin de la coccion

Para liberar el vapor

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

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

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

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

salpica.

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

Puede abrirla.

Limpieza y mantenimiento

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

Puede meter la cuba y
el cestillo al lavavajillas.

No introduzca la tapa
en el lavavajillas.

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

Limpieza de la olla

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

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

 No utilice lejia o productos clorados.

» No ponga a calentar la cuba cuando esté vacia.

Para limpiar el interior de la cuba

» Lave con estropajo y detergente para vajillas.

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

Para limpiar el exterior de la cuba

» Lave con una esponja y producto lavavajillas.

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

Para limpiar la junta de la tapa

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

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

Para limpiar la valvula de funcionamiento (A)

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

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

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

Para limpiar el conducto de la valvula de funcionamiento

situada dentro de la tapa

e Retire la valvula (A).

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

Para limpiar la valvula de seguridad (C)

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

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

Para cambiar la junta de la olla

e Cambie la junta de la olla todos los afos.

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

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

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

Seguridad

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

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

o Sistema de seguridad para la apertura:

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

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

tapa - Fig 13

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

Si uno de los sistemas de seguridad par el exceso de

presion se activa:

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

e Abra.

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

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

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

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

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

« Estas garantias excluyen:

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

- Golpes, caidas, introduccién en el horno,...
- Introduccién de la tapa en el lavavaijillas.

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

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

Problemas

Recomendaciones

Sila olla se ha calentado a
presién sin liquido dentro:

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

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

 Esto en normal durante los primeros minutos.
« Si el fendbmeno continua, compruebe que:
- La fuente de calor es bastante fuerte, si no
auméntela.
- La cantidad de liquido en la cuba es suficiente.
- La vélvula de funcionamiento esta colocadaen 10 2.
- La olla esté bien cerrada.
- La junta o el borde de la cuba no estan deteriorados.

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

o Esto es normal durante los primeros minutos.

« Si el fenémeno continda,

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

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

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

o Sila tapa esta cerrada correctamente.

e La posicion de la junta de la tapa.

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

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

o El buen estado del borde de la cuba.

Si se han quemado
alimentos en la olla:

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

Si no puede abrir la tapa:

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

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

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

o El tiempo de coccion.

e La potencia de la fuente de calor.

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

e La cantidad de liquido.
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Marcados o etiquetajes reglamentarios

Marcado

Localizacién

Identificacion del fabricante o marca
comercial

Asa de la tapa.

Afo y lote de fabricacion

Dentro de la tapa.

Referencia modelo

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

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

Verduras
FRESCOS CONGELADOS
Coccion | Posicion d: la vélvula | Posicién d(ze la vélvula
Alcachofas - Vapor* 18 min.
- inmersion™ 15 min.
Esparragos - inmersion 5 min.
Remolacha - Vapor 20 - 30 min.
Trigo (cereales) - inmersion 15 min.
Brocoli - Vapor 3 min. 3 min.
Zanahorias Rodajas | - Vapor 7 min. 5 min.
Apio - Vapor 6 min.
- inmersion 10 min.
Champinones Laminados | - Vapor 1 min. 5 min.
enteros - inmersion 1 min. 30
Repollo Laminado | - Vapor 6 min.
deshojado | - Vapor 7 min.
Coles de Bruselas - Vapor 7 min. S min. - immersion
Coliflor - inmersion 3 min. 4 min.
Calabacines - Vapor 6 min. 30 9 min
- inmersion 2 min.
Endivias - Vapor 12 min.
Espinacas - Vapor 5 min. 8 min.
- inmersion 3 min.
Judias verdes - Vapor 8 min. 9 min.
Judias semi secas - inmersion 20 min.
Lentejas verdes (lequmbre) - inmersion 10 min.
Nabos - Vapor 7 min.
- inmersion 6 min.
Guisantes - Vapor 1 min. 30 4 min
Puerros rodajas - Vapor 2 min. 30
Calabaza (puré) - inmersion 8 min.
Patatas en cuartos - Vapor 12 min.
- inmersion 6 min.
Garbanzos (legumbre) - inmersion 14 min.
Arroz (legqumbre) - inmersion 7 min.
*Alimento en el cestillo
** Alimento en el agua
Carne - Pescado
FRESCOS CONGELADOS
Posicién de la valvula 2 Posicién de la vélvula 2
Cordero (pierna 1,3 Kg) 25 min 5 min
Ternera (réti 1 Kg) 10 min 28 min
Rape (filetes 0,6 Kg) 4 min 6 min.
Cerdo (rollo 1 Kg) 25 min 45 min
Pollo (entero 1,2 Kg) 20 min 45 min.
Salmén(4 rodajas 0,6 Kg) 6 min 8 min.
Atan (4 filetes 0,6 Kg) 7 min 9 min.

44




Precaucoes importantes

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

aplicaveis:

- Directiva dos Equipamentos sob Pressdo

- Materiais em contacto com os alimentos

- Ambiente

o Este aparelho foi concebido apenas para uso doméstico.

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

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

« Nado coloque a panela de pressdo num forno aquecido.

« Desloque a panela de press@o, quando sob pressdo, com um cuidado extremo. NGo toque
nas superficies quentes. Utilize as pegas e botdes. Utilize luvas de cozinha, se necessério.

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

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

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

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

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

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

« Nunca use a sua panela de pressdo para preparar receitas a base de leite.

« Ndo utilize pedras de sal na sua panela de pressdo; junte sal de mesa quando o cozinhado
estiver quase pronto.

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

« Para os alimentos que se dilatam durante a cozedura, como arroz, legumes desidratados,
compotas, etc, ndo encha a panela de pressdo acima de metade da sua capacidade. Para
algumas sopas como abdbora ou curgete.... no fim, deixe que a sua panela de pressdo ar-
refeca um pouco, antes de a colocar sob dgua corrente.

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

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

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

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

« Ndo intervenha nos sistemas de seguranca além das instrucoes de limpeza e de manutengdo.

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

« Os vapores de dlcool sdo inflamaveis. Deixe ferver durante cerca de 2 minutos antes de co-
locar a tampa. Vigie o aparelho no caso de receitas a base de dlcool.

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

Guarde estas instrucoes para futuras utilizacoes.
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Esquema descritivo

- Valvula de funcionamento

- Conduta da vdlvula de funciona-
mento

- Valvula de seguranca

- Indicador de presenca de pressdo

- Botdo de abertura

- Pega longa da tampa

- Marca de posicionamento da tampa

- Marca de posicionamento da valvula
de funcionamento

® >

IommonN

[
Fotr

- Cuba

ozzr

- Junta da tampa
- Cesto de vapor
- Suporte do cesto de vapor
- Pegalonga da cuba

- Pega curta da cuba
- Marca maxima de enchimento

Caracteristicas
Diagmetro do fundo da panela de pressao - referéncias
Capacidade | @ Cuba | @ Fundo | Modelo inox
4L 22 cm 19 cm P25042
6L 22 cm 19 cm P25007
7L 22 cm 19 cm P25008

Informagdes normativas:
Pressdo superior de funcionamento: 80 kPa.

Pressdo maxima de seguranca: 170 kPa.

Fontes de calor compativeis

ELECTRICA HALOGENIO

VITROGERAMICA  INDUGAO ELECTRICIDADE
ESPIRAL
RADIANTE

6hs PLACA

e A panela de pressdo SECURE® é compativel com

todas as fontes de calor, incluindo inducdo.

e Com placa eléctrica e indugdo, utilize uma placa de dia-
metro igual ou inferior ao do fundo da panela de pressdo.
« Com mesa de vitrocerdmica, certifique-se que o fundo da

cuba esta limpo e sem sujidade.

e Com gds, a chama ndo deve ultrapassar o didmetro da

cuba.
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Acessorios TEFAL

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

Acessorio Referéncia

Junta X2010003

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

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

Utilizacao
Abertura

Com a ajuda do polegar, puxe o botdo de abertura (E) e
para a posi¢do J5=- Fig 1

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

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

Enchimento minimo

e Coloque sempre uma quantidade minima de liquido, pelo
menos igual a 25 cl (2 copos).

Para uma cozedura a vapor

« 0 enchimento deve ser pelo menos igual a 75 cl (6 copos). o Osalimentos coloca-
e Coloque o cesto (J*) no suporte (K*) previsto para este dos no cesto de
efeito. - Fig 5 vapor ndo devem

tocar na tampa da
panela de pressdo.
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Enchimento maximo

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

Para determinados alimentos

e Para os alimentos que se dilatam durante a cozedura,
como arroz, lequmes desidratados, compotas, etc., ndo
encha a panela de pressdo acima de metade da sua ca-
pacidade - Fig 6. No caso de sopas é aconselhavel que
seja feita uma répida descompressdo.

Utilizacao da valvula de funcio-

namento (A)

Para cozer alimentos delicados e legumes

 Posicione o pictograma
marca (H).

1 davélvula (A) diante da

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

marca (H).

Para libertar vapor

« Posicione o pictograma ¢ da vélvula (A) diante da

marca (H).

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

com amarca (H) - Fig 7
e Retire a valvula.

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

a marca (H).

« Carregue na vélvula e rode até a posicdo pretendida.

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

» Coloque o suporte do cesto (K*) no fundo da cuba e em
seguida o cesto (J*) por cima.

o Feche a panela de pressado.

» Coloque a valvula de funcionamento (A) em 2.

e Coloque a panela de pressdo sobre uma fonte de calor

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

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

e Rode a valvula de funcionamento (A) até a posicdo .

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

o Abra a panela de pressdo.

» Passe a panela de pressdo por dgua e seque-a.

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

Antes da cozedura

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

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

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

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

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

Durante a cozedura

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

« Conte o tempo de cozedura indicado na receita.

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

Para libertar vapor

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

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

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

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

namento (A) até & posicio §p .

Pode abri-la.

Limpeza e manutencao

Limpeza da panela de pressao

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

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

Ndo lave a tampa na
maquina de lavar loica.

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

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

o Ndo utilize lixivia nem produtos com cloro.

« Ndo aqueca excessivamente a cuba quando estiver vazia.

Para limpar o interior da cuba

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

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

Para limpar o exterior da cuba

e Lave com uma esponja e detergente para a loica.

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

Para limpar a junta da tampa

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

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

Para limpar a valvula de funcionamento (A)

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

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



Para limpar a conduta da vélvula de funcionamento

situada no interior da tampa

e Retire a valvula (A).

« Verifique visualmente e regularmente se a conduta de li-
bertacdo do vapor estd desobstruida e ndo deformada. Se
necessdrio, limpe-a com um palito - Fig 8

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

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

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

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

Para substituir a junta da panela de pressédo
e Substitua a junta da panela de pressdo todos os anos.

A sua panela de pressdo ! J ¢
e Substitua a junta da panela de pressdo se esta apresentar

tem de ser inspeccio-

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

zado TEFAL apds 10

i Para arrumar a panela de pressdo
anos de utilizacdo.

 Volte a colcar a tampa na cuba.

Seguranca
A sua panela de pressdo encontra-se equipada com varios
dispositivos de seguranca:

e Seguranca no fecho:

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

e Seguranca na abertura:

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

« Duas segurancas para a sobrepressdo:

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

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

Se um dos sistemas de seguranca para a sobrepressdo for

accionado:

o Desligue a fonte de calor.

o Deixe arrefecer a panela de pressdo por completo.

e Abra-a.

e Inspeccione e limpe a vdlvula de funcionamento (A), a
conduta de liberta¢do do vapor (B), a valvula de segu-
ranca (C) e a junta (I).
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Recomendacoes de utilizacao

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

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

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

4 - Preste atencdo ao jacto de vapor.

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

6 - Ndo deixe alimentos na panela de pressdo.

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

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

9 - Substitua a junta todos os anos.

10-A limpeza da panela de pressdo tem de ser

obrigatoriamente efectuada a frio, com o aparelho vazio.

11 - A sua panela de pressdo tem de ser obrigatoriamente

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

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

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

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

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

« Estas garantias excluem:

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

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

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

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



A TEFAL responde as suas duavidas

Problemas

Recomendacoes

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

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

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

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

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

o Isto é normal durante os primeiros minutos.
« No caso de persisténcia do fenémeno:

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

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

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

« O fecho adequado da tampa.

» O posicionamento da junta da tampa.

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

 Allimpeza da tampa, da junta e do respectivo aloja-
mento na tampa, da vdlvula de seguranca e da valvula
de funcionamento.

» O bom estado do bordo da cuba.

Se os alimentos
queimarem na panela de
pressdo:

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

Se ndo conseguir abrir a
tampa:

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

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

Se os alimentos ndo
ficaram cozidos ou
queimados, verifique:

« O tempo de cozedura.

A poténcia da fonte de calor.

» O posicionamento adequado da vdlvula de
funcionamento.

A quantidade de liquido.

53




Marcacoes regulamentares

Marcacao

Localizagdo

Identificacdo do fabricante ou marca comer-
cial

Pega da tampa

Ano e lote de fabrico

No interior da tampa

Referéncia do modelo

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

No fundo externo da cuba.
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Tabela dos tempos de cozedura

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

Ma TV ao@AMeld oag, n mapoloa GUOKEUN €XEL KATAOKEUAOTE! OUPPWVA UE T EQAPUOOTEQ

TIPOTUTTA KAl KAVOVIOHOUG:

- 08nyia mepi e€omhiopol und mieon

- YAIKG O€ eMO@N PE TPOPEC

- MepiBdirov

* H mapouoa cuokeur mpoopiletal yia olkiakn xprion.

* AplepwoTe Xpdvo yla va dlaPdoete OAEG TIC 08nyieC Kal va avatpéxete mavta otov “0dnyd
xefionc”

* 'Onw loVEL yia ONEC TIC CUOKEUEC payelpépatoc, BefaiwBeite Ot umapyel otevr emiPAeyn katd
™ Xeron e xUtpag, 16iwg edv Bpiokovtal otov Xwpeo maidid.

* Mnv tonoBeteite T xUTpa péca oe (E0TO GouPVO.

 Not peTakiveite T x0Tpa Und mieon pe T péylotn mpoacoxr). Mnv ayyilete Ti¢ (e0TéC em@AveleC.
Na xpnotpomoteite Tig AaBég Kat Ta Koupmid. XpnolgomotnoTe yavTia koulivag £av XpelaoTei.

* Na pnGlpomOLE(Te T XUTPA AMOKAELOTIKG yia Tov OKOTo o TpoopileTal.

*H xUtpa Yrvel umd mieon. H akatd\AnAn xprion Pmopei va TPOKAAESEL TPAUUATIONO amd
Cepatiopa. BeBawBeite 61 n xUtpa €ival KaAd kKAelopévn mptv Tn Béoete o€ Aertoupyia. Agite Ty
mapaypa@o “KAeioiuo”.

* BeBaiwOeite 611 n ParBida eival o€ Béon amocupmieong mpotou avoigete T xUTpa.

* Mnv avoiyete moté tn xUtpa pe Bia. BeBaiwbeite 611 n eowtepikn mieon éxel umoxwprioel. Agite
v mapdypao “Acpdiela”.

* MoTé pn XPNGILOTIOLEITE TN XUTPA XWPIG UyP\ SIOTLKATI TETOLO HITOPE VAl TG IPOKANEDEL GOPaPEC
BAABec. Na @povTileTe MAVTOTE VA UTIAPXEL APKETO LYPO KATA TO payeipepa.

* Na ¥pnolpoToLE(Te pia i} MEPIOOOTEPEG CUUBATEG TTNYEC BEPUOTNTAC, CUMQWVA PE TIG 08NYiES
xenone.

* MoTé PNV XPNOILOTIOLEITE TNV XUTPO 0O YA VA HAYEIPEPETE GUVTAYEG TTOU TIEPIEXOUV YAAA

* Mnv Xxpnotpomoleite akatépyaoTto aldTi aTny XUTpa TaxUTnTog. KaAUTepa va XpnoIUOTIOLETE Ka-
TEPYOOUEVO QNATL TTPOG TO TEAEIWHA TOU HAYEIPEUATOC.

* Mn yepilete Tn X0TPA MEPIOOOTEPO OMS Ta 2/3 TNG XWENTIKOTTAG TNG (évOeIEn péylotng
mfpwang).

* Na Tpo@ia mou SlacTéNOVTAL KATA T payeipepa, Omwg To pUCL, To apudaTwpEVa AaXavIKA A TIG
KOUMOOTEG, Un YeMICeTe TN XUTPA TAXUTNTAG TAVW OO TO IOV TNG XWPENTIKAOTNTAG TG, o ouy-
KEKPIHEVEC GOUTTEC TTOU TIEPLEXOUV KOAOKUOA 1] KONOKUBAKIQ, AQrOTE TNV XUTPA 0aG VA KPUWOEL
Yi0 HEPIKA AemTTaL

* MeTa amd To payeipepa KpeGTwY ToU £XOUV EMPAVELNKO Séppa (.. Bodiviy Y\waoaa. ..), To omoio
evdéxeTal va S1oyKwOEL UTO TTEDT, LNV TPUTTAOETE TO KPEAC £V TO OEPUA QaiVETAL SIOYKWHEVO.
Yndpyet Kivbuvog mpOKANGNG EyKAUUATOG. 20G GUVIOTOUE VA TPUTTATE TO KPEAG TIPLV Ao T0
Hayeipeua.

« Mo TyTa TPé@Ipa (PAPa, paBévTl...), PEmel va KOuVHOETE ENAPPWE TN XUTPa TPV amd To
AVOLYHa YIa va Unv TIETAYTEL N TPOQN TTPOG Tat £€w.

* BeBaiwOeite ot dev mapepmodiovral ot Palpideg mptv amod Kabe xprion. Atite Ty mapdypago
“TMpwv ano 1o payeipepa”

* Mn xpnotUOTOLEiTE TN XUTPA Yla VA TYAVICETE LTS Tiiean pe AadL.

* Mnv napepBaivete 0Ta cuothpata acpaleiag mépa amd Tig odnyieq kaBapIopoU Kat cuVTHPNONG.

* Na XpnolpoTolEiTe AMOKAEIOTIKA yVAGIa avTAANaKTIKA TG TEFAL mou givat KatdAnAa yia To
povtélo oa¢. EldikdTepa, va xpnotpomoleite ko kat kamdki SECURES |

* Oratpoi amd ovonveuuatwdn motd ivat elAekToL. ARoTe Tn XUTpa va eBdoel og Bpaoud yia
TIEPIMoU 2 NemTd mptv TomoBeTroETE To Kamdki. Na emBAEMETE TN GUOKEUN KATA TNV TIPOETOIA-
00l CUVTAYWV TIOU TIEPIEXOUV AAKOOA.

* Mn xpnotpomoleite Tn xUtpa yia va anoBnkevete 6€va ) aAaTiopéva TPO@IA TPV Kal PETA amd
To payeipeua, umapyet kivduvog mpokAnong gBopdg otov kddo.

Qulare Tig mapovoeg 0dnyieg
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Neprypa@iko diaypappa

A - BaABida Asttoupyiag I - X0vSeopog oteyavomoinong Kamakioy
B - ZwArvag BaApidag Aertoupyiag J* - KahdBt atpov
C - BaABida acgpaleiag K*- Baon kahabiov atuov
D - Evdel€n mapouoiag migong L - Makpta Aafn kadou
E - Kouuni avoiypatog M- Kadog
F - Makpid Aafy kamakiov N - Kovtr Aafn kddou
G - Evéei§n tomoBétnong kamakio 0 - Evdei€n péylotng mnpwong
H - Evéei§n tomoBétnong BaiBidag Ael-
Toupyiag
Xapaktnplotika

AlGpETPOG TOL TUOREVA TNE XUTPAG -TTIAPATOUTTEG

Xwpnti- |AiGpetpog | AIGpeTPOC ; .
KéThTa KGBoU | muBpEva Avoéeidwto povtélo
4\ 22 ekat. | 19cm P25042
6\ 22 ekat. | 19¢cm P25007
7\ 22 ekat. | 19¢cm P25008
K TIKEG TANPOPOPIEC:

Avwratn mieon Aertoupyiag: 80 kPa.
Méyiotn mieon aogaleiac: 170 kPa.

TupBartég mnyég OgppoTntag

AEPIO HAEKTPIKHESTIA  YAAOKEPAMIKH  ENATQIIKH HAEKTPIKH
AROTONOY EXTIAZTIPAN

ZIS

e Hxutpa SECURE®) Xpnolpomoleitat yio 6AoUG Toug
TpdMOUC (e0TAUATOG CUPTEPINAUBAVOUEVNG TNG EMAYWYNG.
Edv BéAeTe va xpnOIUOTIOINOETE NAEKTPIKN 1} EMaywYIKR €0Tia,
PPOVTIOTE N SIAPETPAC TNG VA gival ion 1 LIKPOTEPN amd auTv
Tou muBuéva TnE XUTPAG.

‘OTav XPNOIHOTIOLEITE TN XUTPA TTAVW O€ UAAOKEPALIKN €0TIa,
BeBaiwbeite ot 0 MuBUEvag Tou Kadou eivat KaTaAnAog Kat
KaBapdc.

Emavw og eotia ykaiov, n Adya Sev mpémel va umepBaivel Tn
S1dpeTpo Tou Kadou.

*avaAoya UE TO HOVTENO
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E€aptipata TEFAL
® Ta e€aptiparayla tn xUtpa SECURE®S mou Slatibevtal
OTO EUMTOPIKA KATAOTAPATA ival Ta €EAG:

E§aptnua Kwd1kog

3 UvVOEONOC OTEYAVOTTOINONG X2010003

o [l0 TNV QVTIKATAOTAON GNWV €£0pTNUATWY 1 EMIOKEVEC,
EMKOWWVAOTE e €va e€ouatodoTnpévo kévtpo oépPig Tng TEFAL.

© Na XpnoIHOTIOLEITE AMOKAEIOTIKA YVAOLA AVTAANAKTIKA TNG TEFAL
Tov gival KatdAAnAa yia to povtéo oag.

Xpnion
Avolypa

* 00Bfote mpog ta miow To koupi avoiypatog (E) pe Tov
avTixelpd oag éwg tn B¢on V5= -EIK 1
KpaTroTe UE TO aploTePO 0ag XEPL TN Hakpla AaBr Tou
Kadou (L) Kat meplotpéPte e 1o Ge&i oag xEpL T pakpld
Aapn Tou kamakiou (F) aptotepdotpoga éwg 6Tou avoigel
- ELK 2. 31N ouvéxela, apaipéoTe To KamakL.

KAgiowo

o TomoBetriote 1O Kamdkl o enimedn Béon mdvw otov Kddo
euBuypappifovtag Ta Tpiywva Tou Kamakiou pe tn AaPr Tou
kadou - EIk 3

o [MePIOTPEYTE TO KATIAKI TIPOG TA APLOTEPA £WG TO TENOG - ELk 3

o Mi€oTe 1o Koupri avoiyuatog (E) otn Béon &= - Elk 4

EAayxiotn mAfppwon
* Na tomoBeteite mavta pia eNdxI0Tn moodTNTA UYPOU TOUAG-
Xtotov ion pe 25 cl (2 motnpla).

MNa payeipepa otov atpd

o Hm\rjpwon mpémel va gival Touhdytotov ion pe 75 cl (6 motn-
pla).

« ToroBetrote 0 kaAdBt (J') mavw otn Baon (K') mou mPo- & Tq  tpogiua Tov
BAémetat yia Tov oKomo autov - EIK 5 TomoBeTolvTal  péoa

070 KaAabL atpol Sev
mipémel va ayyiCouv To
KOTAKL TNG XUTPOG.
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Méyiotn mAfjpwon

® [oTé pn yepilete Tn XUTPA MAVW amd Ta 2/3 Tou UYOUC Tou
Kk&Sou (évSei€n uéylotng mijpwonc) - Eik 6

N oplopéveg TpoPEg

o [l Tpd@IUa mMou SLaoTENOVTAL KATA TO payeipeua, omwg To pUQL,
Ta apudatwpéva AaXavikd 1 ol KOUMOOTEG. .., un Yepilete ™
XUTPa TTAVW armd TO FUIOU TG XwPNTIKGTNTAG TG - EIK 6. Tig me-
PUTTWOEIG TWV COUTIWV TIPOTEIVOUE VA KAVETE YPryopn OmOCUl-
miieon

Xpnon ¢ BaABidag Aetrtoup-

viac (A)

Na paysgipepa euTadwV TPOPWV Kat AaXaviKWv

o TomoBetrote To eikovoypappa T e BarBidac (A) avtikpu
oty évdeign (H).

MNa paygipepa KPEATog Kat KATEPYUYHEVWV TPOPWV
 TomoBeTHOTE To elkovoypapua 2 e BaBidac (A) avtikpu
otnv évdeiln (H).

MNa ane\euBépwon Tou atpou

© TomoBeT0TE TO EIKOVOYypapa ‘\',7' ™¢ BarBidag (A) avtikpu
otnv évdeign (H).

Na agpaipeon tng BaABidag Asitoupyiag

® AQNOTE TN CUOKEUN VO KPUWOEL TTPOTOU AQaIpECETE TN BaA-
Bida (A).

o Matriote T BaABida Kal MePIOTPEPTE TN Yia Vol EVBVYPAUUIOTE N
6éon @ petnvévdedn (H)-Eik 7

o Agaipéote T BarBida.

Na ek véou TomoB£tnon tng BaABidag Aerroupyiag

® TonoBetrote T BaABida Aertoupyiag eubuypaupiovtag
6éon @ pe v évdelln (H).

 Miéote ™ PaBida Aerroupyiag Kat KATOMV MEPIOTPEYTE TN WG
v emBupntr Béon.

Mpwtn xprion
o [epiote ue vepd éwg Ta 2/3 Tou kadou. (EvSeign péylone mirpwonc)
o TomoBetrote tn Baon tou kahabiovu (K*) otov mubuéva tou
Kadou kat evamobéote to Kahab (J*) mdvw otn Baon.
o K\eiote T x0TPQ.
« Tonobetiote n BaABisa Aertoupyiac (A) 010 2 .
® TomoBetroTe TN XUTPA MAvw O€ pia Tnyn
BeppoTnTag TV omoia €xete pubuioel 0Tn péylotn évtaon.
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® ‘Otav apyioet va Siagpevyet o atpdg amo tn BarBida, pewote
v évtaon tng mnyng BepudTnTag Kat aprioTe va TEPACOLV
20 AemTd.

o Meta amo 20 Aemtd, amevepyomoloTe Ty mnyn BepudtnTag.

o NepiotpéPte T BaBida Aerroupyiag (A) éwg tn Béon Y .

o Otav méoel n évdel€n mapouaciag mieong (D): n xutpa
Sev gival méov umé migon.

o Avoi€te T XUTpa.

® ZeM\UOVETE TN XUTPA LIE VEPO KAl OTEYVWOTE TNV.

® Tnueiwon: n pedavion KNNidwv oTov ECWTEPIKO UBEVA TOU
K&dou Sgv ANOIWVOUV OE Kapia TTEPITTWON TNV OLOTNTA TOU
uetdMou. AmroteloUv katdAoirma ahdtwv. MNa va Ta amoua-
KPUVETE, UTTOPEITE Va XPNOIUOTIOINOETE €va cUpa Koudiva-
que Niyo apatwpévo §udt.

Mpwv and To payeipgpa
® [Mpwv amd kdBe payeipepa, va agatpeite T BarBida (A) (Seite v
napaypago “Xprion g Balpidac Aeroupyiag”) kat va
BePauthveoTe OMTIKA Kal TAKTIKA 0TI 0 GwARvag TG BaABidag
\ettoupyiag (B) Sev €xel ppagel. Av xpelaoTei, kabapioTe Tov pe
wia odovtopouptoa - Eik 8

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

® TonoBetriote ot Béon tng n PaABida Aertoupyiag (A) kat

emAé€te T Béon IR 2.

BeBawwBeite 411 n x0Tpa €ival KA KAelopévn Tipwv Tn BéoeTe o
\ettoupyia.

e TomoBetriote Tn XUTpa MAvw O€ pia TTNyn BeppotnTag TNV
omoia éxete pubuioel 0Tn péylotn évtaon.

Katd to payeipgpa
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® Otav n BaBida Aerroupyiag (A) emtpémnel T Slagpuyr Tou atpoU
€ CUVEXOUEVO TPOTO, EKTTEUTTOVTAG €vav ouveyn fixo (MXIXT),
apxileL To payeipepa, LEWOTE TV éVTaon TG ynE BepuotnTag.

® ApxioTe va UETPATE avVTIOTPOPA TOV XPOVO PNCiUaTOC IOV
UMOSEIKVUETAL OTN CUVTAYH OAG.

© ‘Otav mapéNBel 0 XpOVoC YN oiUaTog, ameVEPYOTIOIOTE TNV TINYR
BepuotnTag.



TéAog payeipéparog
Na anehevBépwon Tou atpov
® MO amevepyomoloeTe Ty mnyr Beppdtntag, éxete Svo em-

Moyéc:

Apyn amocupmigon: meplotpéPte T BaABida Aertoupyiag (A)
£wqTtn Béon 'f,) .‘Otav méoet n évdel§n mapouaciag mieong (D): n
XUTpa Sev givat méov umo mieon.

Fpriyopn amocupmieon: TomofeTiote Tn XUTPa KATW amod
KpUo vepd Bpuong. Otav méoel n évdeign mapouaiag mieong (D):
n XUtpa Sev gival miéov umo migon. MeplotpéPte T ParBida

Eav katd tv amooupmieon
TIOPATNPEACETE  APUOIKEG
eKTIVGEEIG: yupioTe TIAA ToV
Siakémn o B¢on ] kau

Katomv  agrote  va
EKTENEOTEL IO n
amooupmieon apya

Slaoahiovtag ot Sev
yivovtau mma extvageic.

Aermoupyiag (A) £wg tn Bon {p .

* Twpa PIMOPE(TE va TV avoigeTe.

KaBapiopdg kat cuvtiipnon
KaBapiopdg tng xutpag

To pavplopa  Kal ot
XAPOKIEG TTOU pTOpE( va
EUPAVIOTOUV WETE amd
pakpd  xprion  Gev
amoteholv mpdPBAnpa.

Mmopeite va BdAete Tov
k&do kat To Kahabr oto
TALVTHPLO TIATWV.

Mnv mAévete TO KamAkl
0TO TMAUVTHPLO THATWV.

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

o 10 TNV KoM A€IToupyia TG CUOKEVNC 0OC, TTIPETEL VA TNPEITE TIG
TIAPOUCEC OUOTACEIG KABAPIOMOU Kal GUVTHPNONG HETA amd KABe
xenon.

o Na mAévete Tn XUTpa HETA amo KABe xprion pe xAlapo vepd omou
£xeTe MPOOOETEL AMOPPUMAVTIKO TATWV. KavTe To i810 Kal yia To
KahabL.

* Mn xpnotpomoleite umoxAwPIWSEC VATPIO 1 XAWPIWHEVA TIPOIOVTO.

o Mn unepBeppaivete Tov Kado dtav gival Adelog.

MNa KaBapiopHo Tou ECWTEPIKOU TOU Kadou

o MAUVETE TO pe oUpa kou{ivag KAl ATTOPPUTIAVTIKO TIATWV.

o Av TO £0WTEPIKO TOU avo&eidwTtou kadou mapouatdlet 1p1di-
Couoec avakhaoelg, kaBapioTe To pe UOL.

MNa kaBapiopo Tou e§WTEPIKOL TOU KASou

o [I\OVETE TO e éva 0QOUYYAPAKL KAl ATTOPPUTTAVTIKG THATWV.

MNa KaB@apiopo Tou KAmaKIon
o TTAUVETE TO KOTTAKL KATW OO TPEXOUHEVO XAlapOd VEPO UE éva
O(POUYYOPAKL KAl ATTOPPUTTAVTIKO TIATWV.

MNa kaBapiopo TOV GUVSEGHOU OTEY )iNONG TOU KATTOKIOU

o Metd amo kabe payeipepa, kabapiote Tov CUVEEOHO OTEYAVO-
moinong (1) kat Tnv umodoyr Tou.

o [la TV enavatonoBéTnon Tou cuvSETHoU OTEYavomoinong, ava-
Tpé€te ota oxédia - Elk.9-10

MNa kaBapiopod tng BaiBidag Aerroupyiag (A)

o Apaipéote tn BaAPida Aertoupyiag (A): Seite Tnv mapdypago
“Xprion g BaABidag Aerroupyiag”

o KaBapiote t BaABiba Aerroupyiag (A) katw amd vepd g
Bpvonc- Eik 11

MNa kaBapiopd touv cwArva tng BaiBidag Aertovpyiag mov

BpiokeTal GTO ECWTEPIKO TOV KATTAKIOU

o Agaipéote tn BarBida (A).
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Mn xpnotpomoleite moté
axpneo A koeTePd avi-
KE({HEVO 1O TOV XEIPIOUO
auTov.

Mpénel onwaodnmote va
HETOAPEPETE TN XUTPA 00G
mpog  €Neyxo Ot €va
€§0U01060TNPEVO KEVTPO
oépPic tng TEFAL peta
an6d  kabe 10 ypdvia
Xprone.

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

MNa kaBapiopd tn¢ BarBidag acpaleiag (C)

» KaBapiote 10 pépog tng BarBibag acpaleiag mou Bpioketat
OTO E0WTEPIKO TOU KATIAKIOU HE TPEXOUHEVO VEPO.

o EmaAnBevote v Kol Aettoupyia TNG MATWVTAG ENAPPWE TO
KA\améTo, To omoio Ba mpémel va umoxwpnoel xwpig Suokohia -
Ek 12

MNa avTiKatdoTaocn Tov cUVSEGHoU GTEYavomoinong ¢ XUtpag

o AVTIKOTOOTAOTE TOV OUVOECO OTEYAVOMOiNoNG TG XUTPag pia
@opd avd £tog.

o AVTIKATAOTHOTE TOV OUVOEOUO OTEYavOmoinong tng XUTpag
av €xEeL KOTEL.

o Na ayopdadete mavTta yvioloug cUVEECHOUE OTEYavVOTToinoNnG
TEFAL mou €ivat katdAAnAot yia To HovTéNo 0aC.

Na @UAagn ¢ xvTpag cag

o MNePIOTPEYTE TO KATIAKI TAVW OTOV KAdo.

Ac@al&ia

H xUtpa Taxutntag oag Stabétet moMamég Slata&elc aopaleiac:

¢ Ac@pdlela oo KAgiopo:

- Edv n ouokeun 8ev éxel kheioel owoTd, n évoelén mapouaiag
mieong Sev pmopei va avéPel Kat auto Sev emtpémel TNV
av€non tng mieong o xUTEaA.

¢ Acgdleia oTo avolypa:

- Edv n xutpa Bpioketat umd mieon, To koupni avoiypatog Sev
umopei va evepyomotnOei. Mnv avoiyete moté Tn xutpa e Bia.
Mnv mpoaivete oe omoladiimote evépyela edv n évdelln
mapouaiag mieong Seixvel 6T umapxel mieon. BeBaiwBeite ott
N ECWTEPIKI THEDT €XEL UTTOXWPNOEL

* A0 aoPANELEC Yia TNV UTTEPTIiEDN:

-Mpwtn 8dtaén acealeioc: n PaABida aopaleiag (C)
ameleuBepwvel TV mieon Kat Stagelyel aTpog opilovTiwg
Tavw oto kamdk! - Etk 13

- Aeutepn Siatagn aopaleiac: o ouvSeapog oteyavomoinong (1)
EMTPEMEL 0TOV ATHO Val SlapUyel kaBétwg amd To xeihog Tou

kamakiov - Elk 14

Edv éva amd Ta ouoTripaTa ao@aleiag yia Ty umepmieon

gvepyomoinOsi:

® AmevepyomolnoTe TV mnyr BeppdTnTac.
A@NoTE TN XUTPA VO KPUWOEL EVTENWG.

L]
® Avoi€te Tn xUTpPO.
L]

EAéy&re kat kaBapiote T BaABida Aerroupyiag (A), Tov owArva
ekkévwong atpou (B), tn PBalBida aopaleiag (C) Kkat Tov
ouvdeapo oteyavomoinong (1).
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ZupBouAég xpriong

1 - O atpdg eivat umepBoAikd {eotdg otav Pyaivel amd ™ BalBida
\erroupyiag.
2 -'Otav apyioel va avePaivel n évdelgn mapouciag migong, dev
umopeite m\éov va avoi€ete T xUTpa.
3 -'0Omwg 1oxVel yla ONEG TIC CUOKEVEC payelpépatog, Befaiwbeite
OTl UTApXeL OTevr) emiBAePn Katd T xprion tng XUTPag €av
Bpiokovtal oTov xwpo madid.
4 - Na €i0Te MPOOEKTIKO{ KATA TIG EKTIVAEELC ATHOU.
5 - TNa va PETAKIVACETE TN XUTPA, KPATAOTE TN amo Tig SUo Aapég
Tou kadou.
6 - MV aQrVeTe TIC TPOPEC yia peyalo Xpovikd Sldotnua péoa
otn x0tpa.
7 - MoTé pn xpnotuomoleite UTOXAWPIWSEC vATPLO i YAwplwpéva
npoiévta, ywati pmopei va aMolwbei n moldtnta Tou
avogeibwrou xahupa.
8 - Mnv MAéVETE TO KAMAKI 0TO MAUVTHPLO MATWV. Mnv a@rveTe To
KOMAKL v LOUNAOEL OF VEPO.
9 - AVTIKOTAOTHOTE TOV GUVOEGHO OTEYAVOTTOINONG Mia popd avd
£10C,
10 - O kaBapiopds TG XUTPAC YiveTal amOKAEIOTIKE apoU éxel
KPUWOEL Kal givat ddeta.

11 - Npémel omwOoSATIOTE Va HETAPEPETE TN XUTPA GAC TTPOG ENEYXO
o€ éva e€ouatodotnpévo kévtpo o€pPig Tng TEFAL petd amd
KaBe 10 xpovia xprong.

Eyyonon
o ZOppwva pe TV Tpoopt{dpevn Xpnon omwe autr mpoPAEmeTal
0TO €YXEIPISIO XProNG, 0 KASOE TNG VEAG 0ag XUTPAG TaXUTNTAS
TEFAL kaAUmTeTat pe eyyunon 10 €Twv yia ta €§7¢:
- Omolodrmote o@ANUa apopd T HeTAANKR Sopr Tou Kadou,
- Onoladrmote mpowpn eBoPA Tou HETAMOU TG BAong.

* Q¢ mpog Ta dAAa pépn, n yyunon yla Ta avtaAAaKTIKA Kat
TO KOOTOG Epyaciag IoXVEL yia 1 £T0¢ (€KTOC av IoXVEL EI6IKA
VoHoBETia 0T XWpa 0ac), OXETIKA pe KABe PAARN i eNdTTwa
KOTAOKEUAG.

« H oupBartiki) autr eyyonon amoKTaral Katomy mapouasiaong
NG TAPEIOKAG andSEIENG 1 TIHOAOYIOU TTOU AMOSEIKVUEL TV
nUEPOMNVia ayopdg.

* O1TapovoEC eyyunoeic Sev mepthapfdavouv:

 Tig pBopéc mou €xouv MPokANOEi amd Tn pn TENON CNUAVTIKWY
TIPOQUAGEEWV 1} amd akaTAANAEC XPROELS, OTTWG:

- XTUTTAaTa, TTWOELS, TOTOBETNON GTOV YOUPVO, ...
- MM\UOIPO TOU KAMAKIOU OTO MAUVTHPLO TIATWV.

» Mmopeite va XpNnoILOTOIOETE TNV €yyUnon udvo ota egoucto-
Sotnuéva kévtpa o€pPig Tng TEFAL.

» Mmopeite va kaléoete Tov aptBpo +30 210-63 71 000 yia va pa-
Bete TN S1evBuvon Tou MANGIEaTEPOU ££0UGI060TNUEVOU KEVTPOU
o€pPig Tng TEFAL. 63



H TEFAL amavta oTI¢ EpWTHOEL Cag

MpoBAnuara,

TUOTAOEIG

Av n x0tpa (eotabei umo
ieon xwpig vypd oTo
EOWTEPIKO TNG:

o [apadwoTe Tn XUTPa yia éNeyxo O€ éva €£0UGI0S0TNUEVO KEV-
Tpo 0épPig Tng TEFAL.

Edv Sev aveBaivel n évdeiln
mapouaiag meong Kat Sev
Slagevyet Timote amd ™
BaBida katd tn Sidpkela
TOU HAYEIPEUOTOC:

o AuTO gival PUOIONOYIKS KATA Ta TTIPWTA AeMTA.
o EQv 10 @avopevo empével, BePaiwdeite oti:
- H évtaon ¢ myng BeppdtnTag ivat apketa toxupn, v
OX1 aUENOTE TNV.
- H moodtnta vypou péoa atov kddo eivat EMIPKNG.
- H BaABia Aertoupyiag sivat otn Béon 11 2.
- H x0tpa eivat kahd KAelopévn.
- O ouvdeopog oteyavomoinong ry To xeihog Tou kddou dev
£youv @Bapei.

Edv aveBaivel n évdei€n
Tapousiag mieong Kat Sev
SlaQeLyEL TIMOTE amo TN
BaApiba katd ™ Sidpkela
TOU HaYEIPEHATOG:

o AUTO €ival QUGOIONOYIKO KATA TA TPWTA AEMTA.

® AV TO QaIVOUEVO EMIPEVEL

* Bpé€te T XUTpa pe kpuo vepd. Katdmv, avoite Tnv.

» KaBapiote T BaABida Aerroupyiag kat Tov owhrva g BaApi-
8ag Nertoupyiag - Etk. 8 kat BeBaiwbeite 611 10 KAAMETO TNG
BaABidag aopaleiag umoxwpei xwpig Suokohia - Eik. 12

Edv o atpog Siapevyel yupw
amd To Kamakl, ENEyETe €dv:

o To Kamdki €xel KAEIOEL KONG.

» O 0UVSEONOG OTEYAVOTOINONG EivVal OWOTA TOMOBETNUEVOG
OTO KATTAKL.

» O oUvdeopog oTeyavomoinong ival og Ko} katdotaon, Kat
€4V XPELAOTE], QVTIKATAOTHOTE TOV.

o To kamdKk, 0 GUVEEGHOG GTEYaAVOTIOINONG KAl N uoSox1 Tou
uéoa oo Kamdki, n BaABida acealeiag kat n BarBida Aettoup-
yiag ivat kaBapad.

o To xeihog Tou kddou BpiokeTal oe KaAr katdoTaon.

Edv o1 Tpo@£¢ Kankav péoa
otn x0tpa:

» A@ioTe Tov kG0 va pouhidoel yia Aiyn wpa mpoTou Tov
TINOVETE.

o [0Té pn Xpnotpomoleite UTOXAWPIWSES VATPLO 1 XAwPLwHEVA
mpoiéva.

Edv bev pmopeite va
avoi€eTe TO KAMAKL:

o EAéy€Te €av n évbeién mapouoiag mieong ivat o€ xaunAr Béon.
o Av Ox1: aTOCUUMIEDTE, KOl QV XPELAOTEl, aprioTe Tn XUTpa va
KPUWOEL KPATWVTAG TNV KATW amd KpUo VePo.
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MNpopAjparta, JUOTAOEIG

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

Tiiean xwpig uypd oTo Kévtpo o€pPig Tng TEFAL.

EOWTEPIKO TNG: o EGv 8ev aveBaivel n évdeién mapouaiag migong kat Sev
Stapevyel timote amd tn PaABida katd tn Sdpkela Tou
HayelpépaTog:

» AUTO gival QUOIONOYIKO KATA T TIPWTA AEMTA.
o Eav 10 pavépevo emuével, Befaiwbdeite ot

KavovioTikéG onpavoelg ﬂ

TAuavon ©éon

AvayvwpIOTIKO KATAOKEVAOTH 1 EUMOPIKAG Ovoua-

olag Napr kamaxiov.

‘ETo¢ kau mapTida Kataokeung 270 E0WTEPIKO TOU KATIAKIOU.

KwS1Ko¢ povtéhou

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

2oV e§WTEPIKO UOUEVA TOU KASOU.
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Nivakag Xpovwv payeipépatog

Aayavika
OPEZKA KATEWYTMENA
Mayzipepa (@éon tn<1l3¢mi6n< ©éon rnczﬂahﬂiéac
AYKIVAPEC - OTHOCH 18 Aemrtd
- BuBion** 15 Aemmtd
Avtibia - OTHOC 12 hemtd
Apakag - aTHOG 1%2 ANentd 4 \emtd
ToyyUAia - ATHOG 7 \emtd
- BuBion 6 Aemtd
Kapota poGENeg - OTHOG 7 hemta 5 Aentd
Kokkiva mavt{apla - ATHOG 20 - 30 Aemrtd
KolokuBadkia - aTHOG 62 Nemtdl 9 \entd
- BvBion 2 \enmtd
KolokUBa (rmoAtog) - BuBion 8 \ermtd
Kouvourni6t - BuBion 3 \emmtd 4 Nemta
Aaxavdkia BpuEeMwv - aTuog 7 hemta 5 Aemtd - BUBIoN
Mavitapa PIAOKOUUEVA |- aTpOG 1 Aemtd 5 \emtd
OoAOKANpPa - BuBion 172 Nemtd
Mmpokoha - aTuoCg 3 hemmtd 3 hentdt
MNatdreg oe TETapTa - ATHOG 12 hentd
- BuBion 6 herrtd
Mpdoca o€ poSéheg - ATUOG 2Y> \emmtd
Mpdciva GacoAdkia - OTHOG 8 \emtd 9 Aemtd
Mpaowveg pakég (Enpd dompla) - BoBion 10 Aerrtd
Mpdacwvo Adyavo YIAOKOUUEVO |- aTpdg 6 \emTd
o€ QUM - BuBion 7 Nemtd
PO (Enpd dompia) - BuBion 7 hemta
TéNvo - OTHOG 6 \emtd
- BuBion 10 Aerrtd
Stapt (Enpa dompla) - BuBion 15 Aentd
Tmavakt - OTHOC 5 \emtd 8 \emmtdl
- BuBion 3 \enmtd
Imapdyyla - BoBion 5 hemta
®apa (§npa 6ompia) - BoBion 14 Aentd
Daodha Enpa - BuBion 20 Aemtd
*Tpo@n 010 kaAdBL atpoy
**Tpo@n 010 VEPO
Kpéacg - Yapt
OPEZKO KATEWYTMENO
Oéon tn¢ BaABidag 2 Oéon tng BaABidag 2
Apvi (6d1 1,3 KING) 25 \emmta 35 \entd
Bodvo (PnTd 1 KINO) 10 Aentd 28 \entd
Kotomouhou (0AOKANPoO 1,2 KIAG) 20 Aenta 45 \emtd
MayUxeAo (pAéta 0,6 KING) 4 hentd 6 Aenta
S0NOUAG (4 péTeG 0,6 KING) 6 \enta 8 \enta
Tovog (4 @INéTa 0,6 KING) 7 Nemta 9 \entd
Xotpvo (YnTo 1 KIN) 25 \entd 45 \ertd
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