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PRECAUTIONS IMPOR

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

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

applicables :

- Directive des Equipements sous Pression
- Matériaux en contact avec les aliments

- Environnement

VERIFICATIONS
IMPERATIVES
AVANT CHAQUE
UTILISATION

VERIFIER

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

aque la bille de la soupape de sécurité soit mobile
- fig 18.

a que le joint de couvercle soit placé sous chacune des
encoches du couvercle - fig 15.

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

RESPECTER
TOUJOURS LES
QUANTITES DE
REMPLISSAGES
SUIVANTES

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

a Minimum 25 cl - fig 4.

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

a Lors des cuissons vapeur, les aliments présents dans le
panier vapeur ne doivent pas étre en contact avec |'eau
-figb6et7.

a Maximum 1/3 (MAX 1) pour les aliments pateux qui se
dilatent et/ou qui moussent pendant la cuisson, comme
le riz, les léegumineuses, les léegumes déshydratés, ou les
compotes, le potiron, les courgettes, les carottes, les
pommes de terre...

a Les aliments placés dans le panier vapeur ne doivent pas
dépasser le niveau MAX 2 de la cuve.




AVANT ET
PENDANT LA
CUISSON

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

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

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

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

- les airelles

-1'orge perlé

- les flocons d"avoine

- les pois cassés

- les nouilles, macaronis, spaghettis
- la rhubarbe

- les groseilles

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

a Dans le cas d'un autocuiseur avec cuve en inox, n’utilisez
pas de gros sel dans votre autocuiseur, ajoutez du sel fin en
fin de cuisson. Vous éviterez ainsi |'apparition de "piqures"
qui pourraient altérer le fond de votre autocuiseur.

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

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

s Ne mettez pas votre autocuiseur dans un four chaud.

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

a Ne jamais mettre de film plastique dans votre autocuiseur

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




APRES LA
CUISSON...

s Tournez progressivement la soupape de fonctionnement
(A) en choisissant & votre convenance la vitesse de
décompression, pour terminer face au repére du
pictogramme @ - fig 10. Si lors de la libération de la
vapeur, vous observez des projections anormales, remettez
la soupape de fonctionnement (A) en position de cuisson
mode "Autocuiseur”, puis effectuez une décompression
rapide sous eau froide - fig 14.

aSi la tige de sécurité (D) ne descend pas, placez votre
autocuiseur sous un robinet d’eau froide - fig 14.

s N’intervenez jamais sur cette tige de sécurité.

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

a Pour les aliments pateux qui se dilatent ou qui moussent
pendant la cuisson, comme le riz, les Iéegumineuses, les
léegumes déshydratés, ou les compotes, le potiron, les
courgettes, les carottes... Laissez refroidir votre autocuiseur
quelques minutes, puis effectuez un refroidissement sous
eau froide. Secouez systématiquement et légérement
I’autocuiseur avant chaque ouverture afin d’éviter tout
jaillissement de bulles de vapeur qui risqueraient de vous
briler. Cette opération est particulierement importante
lors de I’évacuation rapide de la vapeur ou aprés
refroidissement sous I’eau du robinet.

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

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

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

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




ENTRETIEN

s Si vous constatez qu'une partie de votre autocuiseur est
cassée ou fissurée, n'essayez en aucun cas de |'ouvrir s'il
est fermé, attendez qu'il refroidisse complétement avant
de le déplacer, ne I' utilisez plus et rapportez le a un Centre
de Service Agréé TEFAL pour réparation.

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

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

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

a Nettoyer et rincer votre autocuiseur immédiatement aprés
chaque utilisation.

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

a Ne passez jamais le minuteur” (F) sous I'eau.

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

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

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

a Il est impératif de faire vérifier votre autocuiseur dans un
Centre de Service Agréé TEFAL aprés 10 ans d'utilisation.

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

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS

*selon modéle




Composanbs (voir Schéma descriptif)

A. Soupape de fonctionnement G. Poignée de couvercle

B. Conduit d’évacuation de H. Couvercle
vapeur I. Joint

C. Index de positionnementdela J. Panier vapeur
soupape K. Trépied*

D. Tige de sécurité (voir L. Poignée de cuve
paragraphe "Sécurités”) M. Repéres maximum de

E. Soupape de sécurité remplissage

F. Minuteur® N. Cuve

Minuteur : fourni uniquement avec le modéle ClipsoMinut'® Perfect.
Disponible en accessoire dans le commerce pour les autres modéles ClipsoMinut'®.

Vérifications impératives avant chaque
utilisation

Vérification de la soupape de fonctionnement

u Vérifiez que le trou d’évacuation de la soupape de fonctionnement n’est pas
obstrué.

Vérification de la soupape de sécurité

u Vérifiez que la bille de la soupape de sécurité est mobile (utilisez un coton tige
sans le coton).

L| * selon modele



Cuisson en mode Cuisson en mode Décompression
Autocuiseur Faitout™
Ouverture

s Basculez la poignée de couvercle de la position horizontale a la position
verticale - fig 2. Le couvercle tourne.

a Soulevez le couvercle.

u En cas de difficulté pour ouvrir le produit : passer le joint sous I'eau et le
remettre dans le couvercle sans I'essuyer - fig 19 et 15 et en veillant a bien
le placer sous les encoches du couvercle.

Fermeture

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

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

s Rabattez la poignée de couvercle de la position verticale a la position
horizontale - fig 3.

a Le couvercle tourne.

Si vous ne pouvez pas fermer le couvercle :

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

u En cas de difficulté pour fermer le produit : passer le joint sous |'eau et le
remettre dans le couvercle sans |'essuyer - fig 19 et 15 et en veillant a bien
le placer sous les encoches du couvercle.

Premiere utilisation

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

a Posez le trépied” (K) au fond de la cuve.

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

a Positionnez le panier* (3) sur le trépied* (K).

= Fermez votre autocuiseur. _

a Alignez le pictogramme & de la soupape de fonctionnement (A) avec
I'index de positionnement de la soupape (C) - fig 9.

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

*selon modele 5




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

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

a Alignez le pictogramme 9 de la soupape de fonctionnement (A) avec I'index
de positionnement de la soupape (C).

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

= Ouvrez votre autocuiseur - fig 2.

a Nettoyez-le avec du produit vaisselle.

Remplissage minimum et maximum

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

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

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

Pour certains aliments :

s Pour les aliments pateux qui se dilatent ou qui
moussent pendant la cuisson, comme le riz, les
légumineuses, les légumes déshydratés, ou les
compotes, le potiron, les courgettes, les carottes, les
pommes de terre... ne remplissez pas votre autocuiseur
au-dela de 1/3 (MAX 1) de sa capacité. Laissez refroidir
votre autocuiseur quelques minutes, puis effectuez un
refroidissement  sous eau froide.  Secouez
systématiquement et légérement I’autocuiseur avant chaque ouverture afin
d’éviter tout jaillissement de bulles de vapeur qui risqueraient de vous brdler.
Cette opération est particulierement importante lors de I’évacuation rapide
de la vapeur ou apreés refroidissement sous I’eau du robinet. Dans le cadre
des soupes, nous vous conseillons d'effectuer une décompression rapide sous
eau froide (voir paragraphe 'Fin de cuisson en mode "Autocuiseur”).

Ultilisation du panier vapeur®

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

u Posez le trépied* (K) au fond de la cuve.

a Positionnez le panier” (J) sur le trépied* (K) - fig 6.

a Lors des cuissons vapeur, les aliments présents dans le
panier vapeur® ne doivent pas étre en contact avec
I'eau - fig6 et 7.

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

6 * selon modéle



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

Pour retirer la soupape de fonctionnement (A) :

a Alignez la rainure avec I'index de positionnement de la
soupape (C) en appuyant sur la bague de la soupape
de fonctionnement (A).

a Retirez la - fig 11.

Pour mettre en place la soupape de fonctionnement :

a Posez la soupape de fonctionnement (A) en alignant la
rainure de la soupape de fonctionnement (A) avec
I’index de position (C) - fig 8.

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

sAppuyez sur la bague de la soupape de
fonctionnement (A) et tournez.

Mlinuceur*

*Uniquement fourni avec le modele ClipsoMinut’
Perfect

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

correspondant a la cuisson en mode “Autocuiseur” T&J .

Le minuteur doit étre clipsé sur votre autocuiseur pour fonctionner.

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

*selon modele 7



Pour allumer le minuteur : appuyez sur le bouton.

a Programmez le temps de cuisson (en minutes).

) R ) ) ()

aSi vous vous étes trompés de temps de cuisson, b1
attendez 4 sec que les flammes ne clignotent plus, puis
appuyez longtemps sur le bouton pour la remise & zéro.

L |
¥ N
a Démarrez la source de chauffe puissance maximum. =E
= |
¥ N

Dés que votre autocuiseur a atteint la température de

cuisson, le minuteur sonne et le décompte du temps (I}
commence (les chiffres clignotent). ¢
Réduire la puissance de la source de chauffe. 000
¥ N
Ala fin du temps de cuisson, le minuteur sonne. ww
a Pour arréter la sonnerie du minuteur, appuyez sur le bouton. K

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

a Coupez la source de chauffe.

Mise en place et retrait du minuteur®

a Pour mettre le minuteur (F) en place - fig 12, insérez
d’abord la partie "c6té touche” sur le module puis
appuyez pour clipser la partie opposée.

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

Changement de la pile du minuteur®

ala pile du minuteur est une pile de type bouton
CR2032.

= Si le symbole B} apparait ou si vous n’avez plus
aucun affichage, changez la pile.

8 * selon modéle



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

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

a Pour retirer la pile de votre minuteur, ouvrez le bouchon
de pile & I'aide d'une piéce de monnaie (voir dessin ci-
contre).

a Remplacez votre pile.

s Remettez le joint en place dans son logement.

a Positionnez la /2 lune a du bouchon de pile en face de
la %2 lune a du timer.

a Tournez le bouchon de pile, doucement, tout en
appuyant légérement, en alignant la % lune a du
bouchon de pile avec la lune @ du timer.

a Procédez a plat sur un plan de travail afin que le
bouchon soit bien positionné horizontalement.

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

s En cas de perte, vous pouvez vous procurer un autre
minuteur dans tous nos Centres de Service Agréés
TEFAL.

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

Avant Ia cuisson

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

a Vérifiez que la soupape de sécurité est mobile (voir paragraphes “Nettoyage”
et "Vérifications impératives avant chaque utilisation”) - fig 18.

a Fermez votre autocuiseur - fig 3.

s En cas de difficulté pour fermer le produit : passer le joint sous |'eau et le
remettre dans le couvercle sans I'essuyer - fig 19 et 15 et en veillant a bien
le placer sous les encoches du couvercle.

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

*selon modele 9



Cuisson en mode
“Autocuiseur”

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

= Assurez-vous que votre autocuiseur est convenablement fermé avant de le
mettre en service - fig 3.

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

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

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

&)

Pendant |1a cuisson en mode “Autocuiseur”

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

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

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

Fin de cuisson en mode “Autocuiseur”
Pour libérer la vapeur :
a Une fois la source de chaleur éteinte, vous avez deux possibilités :

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

Modéele Clipso
Minut Perfect
et Easy

Modéle
ClipsoMinut
Duo
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e Décompression rapide sous eau froide : placez votre autocuiseur sous un
robinet d’eau froide - fig 14. Lorsque la tige de sécurité (D) redescend, votre
autocuiseur n’est plus sous pression. Tournez la soupape de fonctionnement
(A) jusqu’a la position .

Modéle Modéle
Perfect/Easy Duo

= Vous pouvez ouvrir votre autocuiseur - fig 2.

a En cas de difficulté pour ouvrir le produit : passer le joint sous I'eau et le
remettre dans le couvercle sans I'essuyer - fig 19 et 15 et en veillant a bien
le placer sous les encoches du couvercle.

Si lors de la libération de la vapeur, vous observez des projections
anormales, remettez la soupape de fonctionnement (A) en position
de cuisson mode "Autocuiseur”, puis fpctuez une décompression
rapide sous eau froide.

Si la tige de sécurité (D) ne descend pas, placez votre autocuiseur
sous un robinet d’eau froide - fig 14.

N’intervenez jamais sur la tige de sécurité.

a Pour les aliments pateux qui se dilatent ou qui moussent pendant la cuisson,
comme le riz, les légumineuses, les léegumes déshydratés, ou les compotes, le
potiron, les courgettes, les carottes, les pommes de terre... ne remplissez pas
votre autocuiseur au-dela de 1/3 (MAX 1) de sa capacité. Laissez refroidir votre
autocuiseur quelques minutes, puis effectuez un refroidissement sous eau froide.
Secouez systématiquement et légérement I’autocuiseur avant chaque
ouverture afin d’éviter tout jaillissement de bulles de vapeur qui risqueraient de
vous briler. Cette opération est particulierement importante lors de I’évacuation
rapide de la vapeur ou apreés refroidissement sous I’eau du robinet. Dans le cadre
des soupes, nous vous conseillons d'effectuer une décompression rapide.

*selon modele 1 1



= Cuisson en mode
]| “Faitout”*

Uniquement possible avec le modele cuve
couleur antiadhésive

= Tournez la soupape de fonctionnement (A) jusqu’a la
position de cuisson mode “Faitout” &

a Assurez-vous que votre autocuiseur est convenablement
fermé - fig 3 avant de le mettre en service.

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

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

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

u En cas de difficulté pour ouvrir le produit : passer le joint sous I'eau et le
remettre dans le couvercle sans I'essuyer - fig 19 et 15 et en veillant a bien
le placer sous les encoches du couvercle.

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

a Ne pas utiliser de fouets ou ustensiles métalliques ou tranchants. N'égouttez-
pas vos ustensiles en tapant sur le rebord de la cuve au risque de I'abimer et
de provoquer des fuites.

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

Votre autocuiseur est équipé de plusieurs dispositifs de sécurité :

a Sécurité a la fermeture :

- Si le couvercle est mal positionné ou si vous oubliez de rabattre la poignée
de couvercle, il y a une fuite de vapeur sur le pourtour de I’autocuiseur et il
ne peut pas monter en pression.

1 2 * selon modele



a Sécurité a I’ouverture :

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

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

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

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

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

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

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

a Deux sécurités a la surpression :
- Premier dispositif : la soupape de sécurité (E) libére la pression - fig 20.
- Second dispositif : le joint laisse échapper de la vapeur sur le couvercle - fig 20.

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

a Arrétez la source de chaleur.

a Laissez refroidir complétement votre autocuiseur.

a Ouvrez.

a Vérifiez et nettoyez la soupape de fonctionnement (A), le conduit
d’évacuation de vapeur (B), la soupape de sécurité (E) et le joint (I)

- fig 16 - 17- 18. Voir paragraphes "Nettoyage" et "Vérifications

impératives avant chaque utilisation".

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

Recommandations d'utilisation

1 -La vapeur est trés chaude lorsqu’elle sort de la soupape de
fonctionnement. Attention au jet de vapeur.
2 - Dés que la tige de sécurité s’éléve, vous ne pouvez plus ouvrir votre
autocuiseur.
3 - Comme pour tout appareil de cuisson, assurez une étroite surveillance
si vous utilisez votre autocuiseur a proximité d’enfants.
- Pour déplacer votre autocuiseur, servez-vous des deux poignées de cuve.
- Ne laissez pas séjourner d’aliments dans votre autocuiseur. Ne
transportez jamais votre autocuiseur par la poignée de couvercle.
6 - N'utilisez jamais d’eau de javel ou de produits chlorés, qui pourraient
altérer la qualité de I’acier inoxydable.
- Ne laissez pas le couvercle tremper dans I’eau.
- Changez le joint tous les ans ou si celui-ci présente une coupure.

v o

o N
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9 - Lenettoyage de votre autocuiseur s’effectue impérativement a froid,
I’appareil vide.

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

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

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

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

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

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

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

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

Pour nettoyer I’intérieur de la cuve en inox :

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

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

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

antiadhésif :

a Pour prolonger la durée de vie du produit, nous vous recommandons le lavage
ala main.

s Lavez avec de I’eau chaude, du produit vaisselle et une éponge douce.

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

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

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

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

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

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

Pour nettoyer le joint du couvercle :

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

a Pour la remise en place du joint, veuillez vous reporter - fig 15 et veillez a ce
que le joint soit bien passé sous chacune des encoches du couvercle.

Pour nettoyer la soupape de fonctionnement (A) :

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

a Nettoyez la soupape de fonctionnement (A) sous le
jet d’eau du robinet - fig 16.

a Vérifiez sa mobilité : dessin ci-contre.

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

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

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

s Enlevez la soupape (A) - fig 11.

a Contrélez a I'ceil et au jour que le conduit d’évacuation de vapeur est
débouché et rond - fig 13. Si besoin, nettoyez-le avec un cure-dent - fig 17
et rincez-le.

Pour nettoyer la soupape de sécurité (E) :

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

= Vérifiez son bon fonctionnement en appuyant fortement sur la bille (a I'aide
d'un coton tige sans coton) qui doit étre mobile - fig 18. Voir paragraphe
“Vérifications impératives avant chaque utilisation”.
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Pour nettoyer le minuteur” (F) :

a Utilisez un chiffon propre et sec.

a N’utilisez pas de solvant.

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

Pour changer le joint de votre autocuiseur :

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

a Prenez toujours un joint d’origine TEFAL, correspondant & votre modéle (voir
paragraphe "Accessoires”).

= Pour la remise en place du joint, veuillez vous reporter - fig 15 et veillez a ce
que le joint soit bien passé sous chacune des encoches du couvercle.

Pour ranger votre autocuiseur :

a Retournez le couvercle sur la cuve.

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

Il est impératif de faire vérifier votre autocuiseur dans un Centre de
Service Agréé TEFAL aprés 10 ans d'utilisation.

Accessoires TEFAL

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

Accessoires Références

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

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

X1010008

Joint
X1010007

Panier vapeur*

5/7.5/9 L : pour cuve diameétre 24 cm 792654
Trépied” 792691
Minuteur® X1060007
a Pour le changement d’autres piéces ou réparations, faites appel aux Centres
de Service Agréés TEFAL.

a N'utilisez que des piéces d’origine TEFAL correspondant a votre modéle.
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Caractéristiques ﬂ

Diameétre du fond de votre autocuiseur - références

Capacité Clipso Clipso Matériau Matériau
Capacité toF:uIe* @Cuve | @Fond | Minut® |Minut'® cuve du
Perfect / Easy| Duo couvercle
3L 35L | 22cm [15,5cm| P46205 - Inox
4,5L 50L | 22cm [155cm| P46206 - Inox
6L 6,5L | 22cm |155cm| P46207 - Inox
41 46L | 22cm | T4cm - P46042| Alu revétu
5L 58L [ 24cm | 14cm - P46051| Alu revétu Inox
75L 81L | 24cm | 18 cm P46248 - Inox
9L 97L | 24cm | 18 cm P46249 - Inox
5L 58L 14 cm Alu revétu
Set 24 cm P46353
75L 81L 18 cm Inox

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

Sources de chaleur compatibles

GAZ ELECTRICITE ELECTRICITE ELECTRICITE ELECTRICITE
(Plaque fonte) (Plague radiante ou halogéne (Plague  induction en verre ési i
en vere céramique) céramique)

SRS

= Votre autocuiseur s’utilise sur tous les modes de chauffage, y compris
induction.

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

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

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

a Sur tous les foyers, veillez & ce que votre autocuiseur soit bien centré.
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= Dans le cadre de I'utilisation préconisée par le mode d’emploi, la cuve inox
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.

a Les autres matériaux de cuve ainsi que toutes les autres piéces de votre
autocuiseur sont garanties contre tout défaut de fabrication ou de
matiére, pour la période de garantie définie par la loi en vigueur dans le
pays d'achat et a partir de la date d'achat.

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

Ces garanties excluent :

a Les rayures et la décoloration dues au vieillissement, pour les cuves avec
revétement antiadhésif.

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

ales dégradations consécutives dues au non respect des précautions
importantes ou a des utilisations négligentes, notamment :
- Chocs, chutes, passage au four, ...

a Seuls les Centres de Service Agréés TEFAL sont habilités & vous faire bénéficier
de cette garantie.

a Veuillez appeler le numéro Azur pour I’adresse du Centre Service de Agréé
TEFAL le plus proche de chez vous.

Marquages réglement

Marquage Localisation

Marque commerciale Sur le couvercle

Année et lot de fabrication

Référence modéle

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

Sur le couvercle

Capacité Sur le fond extérieur de la cuve

Adresse postale du fabricant Sur le fond extérieur de la cuve

e Participons a la protection de I’environnement !

® Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables
ou recyclables.
2 Confiez celui-ci dans un point de collecte pour que son
[— traitement soit effectué.
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TEFAL répond a vos que ﬂ

Problémes

Recommandations

Si vous ne pouvez
pas fermer le
couvercle :

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

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

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

a Passez le joint sous |'eau et le remettre dans le
couvercle sans I'essuyer - fig 19 et 15 et en veillant a
bien le placer sous les encoches du couvercle.

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

Faites vérifier votre autocuiseur par un Centre de
Service Agréé TEFAL.

Sila tige de
sécurité émet des
cliquetis et des
fumerolles :

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

Sila tige de
sécurité n’est pas
monté et que rien
ne s’échappe par la
soupape pendant

Ceci est normal pendant les premiéres minutes.

Si le phénomene persiste, vérifiez que :

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

- La quantité de liquide dans la cuve est suffisante.

- La soupape de fonctionnement (A) est positionnée

sécurité est montée
et querien ne
s’échappe par la
soupape pendant
la cuisson :

la cuisson : OUL
sur @y .
- Votre autocuiseur est bien fermé.
- Le joint ou le bord de la cuve ne sont pas détériorés.
- Le joint est bien positionné.
Si la tige de Ceci est normal pendant les premiéres minutes.

Si le phénomeéne persiste, passez votre appareil sous
I’eau froide jusqu'a ce que la tige de sécurité (D) des-
cende.

Nettoyez la soupape de fonctionnement (A) - fig 16
et le conduit d’évacuation de vapeur - fig 17 et véri-
fiez que la bille de la soupape de sécurité s’enfonce
sans difficulté - fig 18.
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Problémes

Recommandations

Si la vapeur fuit autour
du couvercle, vérifiez :

La bonne fermeture du couvercle.

Le positionnement du joint dans le couvercle.

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

La propreté du couvercle, du joint et de son loge-
ment dans le couvercle.

Le bon état du bord de la cuve.

Si vous ne pouvez pas
ouvrir le couvercle :

Vérifiez que la tige de sécurité (D) est en position
basse.

Sinon, décompressez, au besoin, refroidissez votre|
autocuiseur sous un jet d’eau froide.
N’intervenez jamais sur la tige de sécurité (D).
Passez le joint sous I'eau et le remettre dans le
couvercle sans |'essuyer - fig 19 et 15 et en veillant|
a bien le placer sous les encoches du couvercle.

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

Le temps de cuisson.

La puissance de la source de chaleur.

Le bon positionnement de la soupape de fonction-
nement (A).

La quantité de liquide.

Si des aliments ont
bralé dans votre
autocuiseur :

Laissez tremper votre cuve quelque temps avant
de la laver.

N’utilisez jamais d’eau de javel ou de produits|
chlorés.

Si I’un des systémes
de sécurité se
déclenche :

Arrétez la source de chaleur.

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

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

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

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

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

L’usage d’acier inoxydable de hautes perfor-
mances n’empéche pas |’apparition d’oxydation
dans des cas extrémes. Si vous remarquez des
traces d’oxydation, éliminez-les en frottant avec
une éponge abrasive avant d’utiliser a nouveau
votre autocuiseur.
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IMPORTANT PRECAUTIC

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

Improper use may result in damage.

For your safety, this appliance complies with the applicable standards and

regulations:

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

- Environment

MAKE SURE

athe vents are not obstructed (see section “Before
cooking”). - fig 13.

a the ball of the safety valve is mobile.- fig 18.

BEFORE USE a the gasket of lid is placed under each notche of the lid
- fig 15.

a the lid handles are properly fastened. The lid handles are
safety components. Never change them yourself. Never
use any other models of lid handles.

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

a Minimum 25 cl - fig 4.

a Maximum 2/3 of the height of the pan, MAX 2 mark.

ALWAYS -fig 5.

RESPECT THE |= When pressure cooking, the food in the steam basket*
FOLLOWING should not be in contact with the water basket do not
FILLING be in contact with the water. - fig 6 and 7.
QUANTITIES |4 For foodstuffs that expand during cooking, such as rice,

legumes, dehydrated vegetables or compotes, pumpkin,
courgette and potatoes do not fill your pressure cooker
above 1/3 (MAX 1) of the depth of the pan.

= Food in the steam basket should not exceed the MAX 2
level of the pan.

* depending on model
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DURING AND
AFTER
COOKING

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

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

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

a Do not cook food risking to block the conduits of the
safety organs :

- blueberries
- pearl barley,
- oat flakes,

- split peas,

- noodles,

- macaronis,

- spaghettis,

- rhubarb,

- currants.

a Never use your pressure cooker to cook milk-based recipes

a For stainless steel pressure cooker, never use coarse salt
in your pressure cooker, only use fine salt at the end of
cooking.

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

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

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

a Never put a paper sheet of aluminum not maintained on
a mold in your pressure cooker.

a Never put a plastic film in your pressure cooker.

u Only use the compatible heat source(s) listed in the user
guide.
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AFTER
COOKING

s Steadily turn the operating valve (A) selecting your
chosen decompression speed, to finish opposite the
pictogram mark “® - fig 10. If, when releasing steam, you
notice unusual projections, return the operating valve (A)
to the cooking with "Pressure Cooking" position, then
carry out fast decompression under cold water.

u If the pressure indicator (D) does not go down, put your
pressure cooker under a cold water tap - fig 14.

a Never interfere with the pressure indicator.

u After cooking meats with a skin surface (e.g. beef tongue,
etc.), where there's a risk of swelling under pressure, don't
score the meat when swollen to avoid being scalded.
Score the meat before cooking.

a For foodstuffs that expand during cooking, such as rice,
legumes, dehydrated vegetables or compotes, pumpkin,
potatoes, and courgette, let your pressure cooker cool
down for a few minutes, then cool under cold water.
Methodically shake the pressure cooker each time before
opening to prevent bubbles of steam from overflowing
and burning you. This operation is particularly important
when steam is released quickly or after cooling down
under tap water.

s Always be very careful when moving your pressure
cooker under pressure. Do not touch hot surfaces. Use the
handles and knobs. Use oven mitts when necessary.

a For soups, we recommend you to do a fast release under
cold water (see section “ End of cooking with ‘pression
cooking’ “).

a Make sure the vent is in the decompression position
before opening the pressure cooker. The pressure
indicator (D) should be in the lowered position.

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

a If you notice that a part of your pressure cooker is broken
or cracked, do not attempt to open it under any
circumstances; wait for it to cool down completely before
moving it. Do not use it again and take it to an TEFAL
Approved Service Centre for repair.

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

a Only use the correct TEFAL original parts for your model.
Specifically use a TEFAL lid and pan.

a Do not use your pressure cooker for storing acidic or salty
foods before or after cooking as it may damage your
pan.

a Wash your pressure cooker after each use.

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

s Never place the cook control in water.

a Don't use bleach or chlorine-containing chemicals.

a Do not let the lid soak into water.

s Change your pressure cooker’s gasket every year, or if
there is a cut.

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

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

KEEP THESE INSTRUCTIONS

24
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Components (see Descriptive diagram)

A. Operating valve H. Lid
B. Steam release outlet I. Gasket a
C. Valve positioning mark ). Steam basket”
D. Pressure indicator (See section K. Trivet*
"Safety”) L. Pan handle
E. Safety valve M. Maximum fill lines
F. Cook control* N. Pan
G. Lid handle

Cook control: only provided with ClipsoMinut'® Perfect model.
Available in trade for other ClipsoMinut'® models.

Compulsory checks before each use__

Checking the operating valve

a Check that the draining hole of the operating valve is not obstructed.

Checking the safety valve

a Check that the bearing of the safety valve can move (use a cotton swab you will
remove the cotton).
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Pressure cooking Stewing Release

Opening

a Switch the lid handle from a horizontal position to a vertical position - Fig. 2.
The lid turns.

u Lift the lid.

s In case of difficulties opening the product rinse the seal under water and
replace it in the lid without drying it - fig 19 and 15 and take care to insert
it under each of the grooves on the lid.

Closing

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

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

a Switch the lid handle back from a vertical position to a horizontal position -
Fig. 3.

a [t is normal that the lid turns on the pan.

If you are unable to close the lid:

a Check the correct positioning of the gasket.

s In case of difficulties closing the product rinse the seal under water and
replace it in the lid without drying it - fig 19 and 15 and take care to insert
it under each of the grooves on the lid.

Using for the first time

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

a Put the tripod* (K) in the pan base.

a Fill the pan (N) with water up to the 2/3 mark (MAX 2) - Fig. 5.

a Position the steam basket™ (J) on the tripod* (K).

= Close your pressure cooker.

s Align the pictogram T&J for the operating valve (A) with the valve
positioning mark (C) - Fig. 9.

a Place your pressure cooker on a heat source then set to maximum power.
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a When steam begins to exit the valve, turn down the heat source and set a
cook control to 20 min.

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

a Align the pictogram ¥ for the operating valve (A) with the valve positioning a
mark (C).

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

= Open your pressure cooker - Fig. 2.
a Clean with washing-up liquid.

Mlinimum and Mmaximum fill level

a Minimum 25 cl (2 glasses) - Fig. 4.

a Maximum 2/3 of the height of the pan, MAX 2 mark - Fig. 5.

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

For certain foodstuffs:

a For foodstuffs that expand during cooking, such as rice,
legumes, dehydrated vegetables or compotes,
pumpkin, courgette, potatoes do not fill your pressure
cooker above 1/3 (MAX 1) of the depth of the pan. Let
your pressure cooker cool down for a few minutes, then
cool under cold water. Methodically shake the pressure
cooker each time before opening to prevent bubbles of
steam from overflowing and burning you. This operation is particularly
important when steam is released quickly or after cooling down under tap
water. For soups, we recommend rapid decompression under cold water (see
section "End of 'Pressure Cooking"").

Using the steam basket*

a Pour 75 cl of water into the bottom of the pan (N).

u Put the tripod™ (K) in the pan base.

a Position the steam basket® (J) on the tripod* (K)
- Fig. 6.

a When pressure cooking, the food in the steam basket
should not be in contact with the water - Fig. 6 and 7.

* CSFEJ
,.";('//ma’
S0,

The food in the steam basket® must not touch the
lid of the pressure cooker.
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Ficting and removal of the
Operating valve (A)

To remove the operating valve (A):

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

a Remove it - Fig. 11.

To fit the operating valve:

a Position the operating valve (A) by aligning the groove
of the operating valve (A) with the positioning mark (C)
- Fig 8.

a Press the operating valve (A) so that it engages on the
steam release outlet.
a Press on the ring of the operating valve (A) and turn.

Cook control*
*Only provided for ClipsoMinut’ Perfect model.

The cook control has been designed to help you guarantee the best cooking
result by allowing you to optimise energy consumption. It automatically
counts down the cooking time once the temperature corresponding to cooking
with "Pressure Cooking" is reached & .

The cook control must be clipped to your pressure cooker in order to work.

During cooking, check that the operating valve (A) murmurs
regularly. If there is not enough steam, increase the heat source
slightly; if there is too much steam, reduce the heat source.
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To switch on the cook control: press the button.

a Programme the cooking time (in minutes).

= If you made a mistake with the cooking time, wait for
4 seconds that flames do not flash any more, then hold

the button down to reset.

aStart with the heat source at maximum power.

As soon as your pressure cooker has reached the
cooking temperature, the cook control rings and the

countdown begins (numbers flash).
Reduce the power of the heat source.

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

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

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

a Turn off the heat source.

Fitting and removing the cook control*

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

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

Changing the cook control* battery

a The cook control battery is a CR2032 type.
= If the symbol @ appears, or if you no longer have
a display, change the battery.

* depending on model
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a The battery life depends on how often the cook control
is used.

a The battery contains Dimethoxyethane n® CAS 110-71-
4.1t is in accordance with the European regulations. For
your safety and the environmental protection: do not
open the battery, do not expose it to high
temperatures, do not throw it with household waste;
bring back it in a center of used battery collection.

a To remove the battery from your cook control, open the
battery lid with a coin (see illustration opposite).

a Replace your battery.

s Replace the gasket in its casing.

u Position the "half moon” a on the battery cap opposite
the "half moon" a on the cook control.

a Gently turn the battery cap and continue to press
lightly as you align the "half moon" a on the battery
cap with the moon @ on the cook control.

aWork on a flat work surface so that the cap is
positioned correctly horizontally.

a Do not force the battery cap when you close it. Do not
turn beyond the stops.

a In the case of loss, you can purchase another cook
control from all of our TEFAL Approved Service Centres.

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

Before cooking

a Before each use, remove the operating valve (A) - Fig. 11 and check the

steam release valve (B) is not blocked - Fig. 13.

a Check that the safety valve is mobile (see sections “Cleaning” and

“Compulsory checks before each use”) - Fig. 18.
a Close your pressure cooker - Fig. 3.

= In case of difficulties closing the product rinse the seal under water and
replace it in the lid without drying it - fig 19 and 15 and take care to insert

it under each of the grooves on the lid.
a Position the operating valve (A) - fig 8.
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=< Cooking with
|| “Pressure Cooking" a

a Turn the operating valve (A) to the cooking with "Pressure Cooking" position
& - fig 9.

= Make sure your pressure cooker is properly closed before use - Fig. 3.

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

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

= Jingles and fumaroles emitted from the pressure indicator are normal, they
allow the escape of air before cooking.

During cooking with ‘Pressure Cooking”

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

a Count the cooking time indicated in the recipe.

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

End of cooking with “Pressure Cooking”____

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

e Gradual release: steadily turn the operating valve (A) selecting your chosen
decompression speed to finish opposite the pictogram mark 4 - fig 10.

ClipsoMinut'®
Perfect and
Easy models

ClipsoMinut'®
Duo model
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e Fast release under cold water: put your pressure cooker under cold water
tap - Fig. 14. When the pressure indicator (D) drops down again, your
pressure cooker is no longer under pressure. Turn the operating valve (A) to
the position 4.

Perfect/Easy Duo
models model

= You can open your pressure cooker - fig 2.

a In case of difficulties opening the product rinse the seal under water and
replace it in the lid without drying it - fig 19 and 15 and take care to insert
it under each of the grooves on the lid.

If, when releasing steam, you notice unusual projections of food or
liquid, return the operating valve (A) to the cooking with "Pressure
Cooking” position, {iyen then carry out fast decompression under
cold water.

If the pressure indicator (D) does not go down, put your pressure
cooker under a cold water tap - fig 14.

Never interfere with the pressure indicator.

u For foodstuffs that expand during cooking, such as rice, legumes, dehydrated
vegetables or compotes, pumpkin, courgette, potatoes do not fill your
pressure cooker above 1/3 (MAX 1) of the depth of the pan. Let your pressure
cooker cool down for a few minutes, then cool under cold water. Methodically
shake the pressure cooker each time before opening to prevent bubbles of
steam from overflowing and burning you. This operation is particularly
important when steam is released quickly or after cooling down under tap
water. We recommend a fast decompression for soups.
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<3| Cooking with
“Stewpot“*

Only possible with the non-stick coloured pan

s Turn the operating valve (A) to the cooking with
“Stewpot" position &J.

a Make sure the pressure cooker is properly closed - Fig.
3 before use.

a Place your pressure cooker on a heat source set at
reduced power.

a Count the cooking time indicated in the recipe.

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

a In case of difficulties opening the product rinse the seal under water and
replace it in the lid without drying it - fig 19 and 15 and take care to insert
it under each of the grooves on the lid.

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

a For pressure cookers with non stick coating (according to model): do not use
metallic or sharp whisks or utensils. Do not drain your utensils by tapping
them on the side of the pan as this risks damaging it and causing leaks.

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

Sarety

Your pressure cooker is fitted with several safety devices:

a Closing safety:

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

- If you forget to fold the lid handle to the horizontal position, steam leaks.
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= Opening safety:

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

- Never try to forcibly open the pressure cooker.

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

- Make sure that the interior pressure has fallen (pressure indicator (D) in
lowered position).

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

- If you moved the opening/closing lid handle (G) to a vertical position while
the pressure cooker was still under pressure, you are not able to open it. This
function is an additional safety measure.

- Move the lid handle back to a horizontal position and wait until the pressure
indicator (D) is in the lowered position.

= Two safety measures against overpressure:
- First measure: the safety valve (E) releases the pressure - fig 20.
- Second measure: the gasket allows steam to escape from the lid - fig 20.

If one of the overpressure safety systems is triggered:

a Turn off the heat source.

a Allow the pressure cooker to cool completely.

a Open.

a Check and clean the operating valve (A), the steam release outlet (B), the
safety valve (E) and the gasket (I) - Fig. 16 - 17- 18. See section “Compulsory
checks before each use”.

u If, after these checks and cleaning, your product leaks or no longer works,
take it to an TEFAL Approved Service Centre.

Recommendations for use

1 - Steam is very hot when it leaves the operating valve. Watch out for
the jet of steam.

2 - While the pressure indicator is high, you can't open the pressure cooker.

3 - Aswith any cooking utensil, ensure close supervision if you are using
your pressure cooker near children.

4 - To move your pressure cooker, use the two pan handles.

5 - Never leave food in your pressure cooker. Never carry your pressure
cooker by the lid handle.

6 - Never use bleach or products containing chlorine, as these will alter
the quality of the steel.

7 - Do not leave the lid soaking in water.

8 - Change the gasket every year or if a cut appears.

9 - Youshould only clean your pressure cooker when it is cold and empty.

10 - Make sure you get your pressure cooker checked in a TEFAL Approved

Service Centre after 10 years of use.
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To ensure the correct operation of your pressure cooker, follow these cleaning
and maintenance recommendations after each use.

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

The wear of the outside cover related to the contact of the lid on
the pan is normal.

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

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

a Don't use bleach or chlorine-containing chemicals.

a Do not overheat your pan when empty.

To clean the inside of the stainless steel pan:

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

a If the interior of the steel pan has an iridescent sheen or white marks (mineral
deposit), clean it using white vinegar.

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

a To prolong the product's lifespan, we recommend washing by hand.

= Wash with hot water, washing-up liquid and a soft sponge.

= Do not use scouring powder or abrasive sponges.

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

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

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

Do not put the pan with a non stick coating (according to model) in the
dishwasher, because detergents tablets contain substances that are
very aggressive and corrosive for aluminium parts.
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The intensive use of your pan with a non stick coating (according to
model) may slightly alter the colour of the coating (yellowing,
staining).

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

To clean the gasket:

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

= To reposition the gasket, refer to - Fig. 15 and ensure that the gasket is
properly inserted beneath each of the grooves on the lid.

To clean the operating valve (A):

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

a Clean the operating valve (A) under cold tap water
- Fig. 16.

a Check its mobility: see figure opposite.

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

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

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

a Remove the valve (A) - Fig. 11

u Check to make sure the steam release outlet is unblocked and round - Fig.
13. If needed, clean it with a tooth pick - Fig. 17 and rinse it.

To clean the safety valve (E):

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

a Check its proper functioning by pressing firmly using a cotton swab (you will
remove the cotton) on the ball, which must be mobile - Fig 18. See section
“Compulsory checks before each use”.

To clean the cook control* (F):

a Use a clean dry cloth.

a Do not use any solvents.

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

To change your pressure cooker's gasket: a
= Change your pressure cooker's gasket every year or if a cut appears.
s Always use an original TEFAL gasket corresponding to your model (see

section "Accessories")

a To reposition the gasket, refer to - Fig 15 and ensure that the gasket is
properly inserted beneath each of the grooves on the lid.

To store your pressure cooker:

a Turn the lid over on the pan.

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

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

TEF AL Accessories

s Commercially available pressure cooker accessories are:

Accessories References

3/4/4.5/6 L: outer diameter of gasket: 24 cm |  X1010008
5/7.5/9 L: outer diameter of gasket: 27 cm| X1010007
3/4.5/4/6 L: for pan with 22 cm diameter 792185

Gasket

Steam basket*®

5/7.5/9 L: for pan with 24 cm diameter 792654
Tripod* 792691
Cook control* X1060007

= To replace other parts or for repairs, contact a TEFAL Approved Service Centre.
a Only use the correct TEFAL original parts for your model.
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Your pressure cooker's base diameter - reference

Clipso Clipso .
e R = el
3L 35L | 22cm [155cm| P46205 - Stgtig'leelss
45L 50L | 22cm |155cm| P46206 - Stgtigilselss
6L 65L |22cm [155cm| P46207 - Stgtigjselss
4L 46L | 22cm | 14cm - P46042 A'gcf;‘a‘{‘e‘;'m
5L | 58L |24cm|14cm - |pu6os1 | Aluminium St:t‘;"eelss
75L 81L |24cm | 18cm | P46248 - Stgtig'eﬁss
9L 97L | 24cm | 18cm | P46249 - Stgtigle?SS
Aluminium
Set il e 24 cm T PL6353 co?ted
75L 81L 18 cm Stgtlgzleelss

*: Product capacity with the lid in position.

Technical information:
Maximum operating pressure: 65 kPa
Maximum safety pressure: 120 kPa

Compatible heat sources

ELECTRICITY _ELECTRICTY ELECTRICITY ELECTRICITY

a Your pressure cooker can be used on all heat sources including induction.

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

a On ceramic hobs, make sure that the base of the pan is clean and dry.

a On gas, the flame should not extend beyond the diameter of the pan.

a For all heat sources, make sure that your pressure cooker is well centred.
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» When used as recommended in the manual, the stainless steel pan of your
new TEFAL pressure cooker is guaranteed for 10 years against:

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

- Any premature deterioration of the base metal

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

a This contractual warranty is established upon presentation of the receipt
or invoice showing the date of purchase.

These warranties exclude:

a Scratches and discolouration resulting from ageing for pans with non stick
coating.

a Damage resulting from failure to comply with important precautions, or
negligent use, particularly:

- Impacts, falls, use in the oven, etc.

a Only TEFAL Approved Service Centres are authorised to provide this warranty
service.

u Please call our local rate number to find out the address of your nearest
TEFAL Approved Service Centre.

Regulatory markings

Labelling Location
Trademark On the lid.

Year and batch manufacture
Reference model

Maximum safety pressure (SP) On the lid.

Maximum operating pressure (OP)

Capacity On the outer base of the pan.
Manufacturer's postal address On the outer base of the pan.
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TEFAL answers your q

Problems

Recommendations

If you are unable
to close the lid:

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

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

a Check that the lid is positioned as indicated on
- Fig 1.

s Rinse the seal under water and replace it in the lid
without drying it - fig 19 and 15 and take care to
insert it under each of the grooves on the lid.

If your pressure
cooker has been
heated under
pressure without

Have your pressure cooker checked by a TEFAL Appro-
ved Service Centre.

liquid inside:

If the safety valve | This is normal during first minutes : it allows escape of
emits jingles and | air during cooking.

fumaroles :

If the pressure
indicator has not
risen and nothing
is escaping
through the vent
during cooking:

This is normal during the first few minutes.

If the phenomenon persists, check that:

- The heat source is sufficiently strong; if not, increase
it.

- The quantity of liquid in the pan is sufficient.

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

- Your pressure cooker is properly closed.

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

- The gasket is correctly positioned.

If the pressure
indicator has not
risen and nothing
is escaping
through the vent
during cooking:

This is normal during the first few minutes.

If the problem continues, put your pressure cooker
under cold tap water until the pressure indicator (D)
goes down.

Clean the operating valve (A) - Fig. 16 and the steam
release outlet - Fig. 17 and use a cotton bud to check
that the security valve ball can be pressed without any
problems - Fig. 18.
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Problems

Recommendations

If steam leaks from
around the lid, check:

The correct closure of the lid.

The position of the gasket.

The condition of the gasket; replace if necessary.
The cleanliness of the lid, the gasket and its hou-
sing in the lid.

The condition of the edge of the pan.

If you are unable to
open the lid:

Check that the pressure indicator (D) is in the lo
wered position.

Otherwise, decompress, if necessary, cool your|
pressure cooker, under a stream of cold water.
Never interfere with the pressure indicator (D).
Rinse the seal under water and replace it in the lid
without drying it - fig 19 and 15 and take care to
insert it under each of the grooves on the lid.

If the food is not cooked
or is burned, check:

The cooking time.

The power of the heat source.

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

If food has burnt in
your pressure cooker:

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

If one of the
overpressure safety
systems is triggered:

Turn off the heat source.

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

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

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

If you notice the
appearance of
oxidation marks:

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

a Think of the environment!

2
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® Your appliance contains valuable materials which can be
recovered or recycled.
2 Leave it at a local civic waste collection point.
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ZHMANTIKEZ MPOOYAAZEIX

Mpiv xpnoipomotnoete T XUTPa TaxUTNTAG 0aG, aQIEPWOTE Aiyo Xpovo yia va
Slafaoete OAeG TIG 08NYieg Kal avatpéxeTe mAvTa oTi¢ «<Odnyieg xpong».
H xprion mou 8&v CUPPOPPWVETAL PE TIG 08NYieg EVOEXETAL VA TIPOKANETEL

BAGPeg.

[0 TNV ao@AAELd 0aG, N GUCKEUH QUTH CUMHOPQWVETAL E TA LoXVOVTA TIPOTUTIA

Kal KavoviopoUG:

- O6nyia mepi e€omhiopo umo migon
- YAIKd Tou épyxovTal o€ emaQn He TpO@La

- NepiBaiiov

YMNOXPEQTIKO'
‘EAETXOINPIN
AIMTO KAGE
XPHZH

EAEF=TE

u EAéyEte 611N omm ekkévwong T BarBidag Aertoupyiag Sev
eivat paypévn. (2) - 1k. 13.

u EAéyEte OTL n pmidia tng BarBidag acgaleiog pmopei va
KIvnOei. - €Ik, 18.

s€dv TO AAOTIXO OTeyavomoinong Tou Kamakiol gival
TOmOBOETNUEVO O ONEC TIGC €YKOTIEC TOU  KATIAKIOU
- &K, 15.

m €dv ot AaBég Tou kadou eival TomoBetnpéveg owotd. Ot
AaPéc tou kAdou amoTelouv e€apTAUATA ACPOAEiaC.
DpovTioTe va pUnv TG aAAGETE TOTE PoVoL 0aC.

MOXOTHTEX
MAHPQXIHX

a Mnv xpnotyomoleite moTé tn XUTPA 0ag XWpPIg uypo, S1oTL
KATL TéTol0 pmopei va Tng mpokaléoel coPapr BAARN.
DpovTilete va UTAPKEL TTAVTA OPKETO UYPO Katd TO
Hayeipepa.

a Touhaylotov 25 cl - €ik. 4.

a To MOAU 610 2/3 Tou UPoug Tou Kadou, oty évdel§n MAX
2-&K. 5.

a 01OV HaYEIPEVETE PE ATHO, TA TPOPIHA TTOU BpioKovTal 0T
KaAGBL atpoU Sev MPEMeL va €pXovTal OE EMAQN LIE TO VEPO
- EIK. 6K 7.

aTo MOAU 010 1/3 (MAX 1) yia Ta MTOATWSON TPOPIUA TTOU
StaoTtéNovTal i/Kat agpifouvy KaTd TO HaYEIPEN, OTIWG TO
pU(L, Ta Yuxavor Aaxavikd, Ta amognpapéva Aaxavikd iy ot
KOUMOOTEC, N KOAOKUBQ, Ta KOAOKUBAKIQ, Ta KAPOTA, TIG
TATATEC. ..

a T TPOPIUA TTOU TOTOBETOUVTAL €GO 0TO KAAAOL atpol Sev
nipémel va umepBaivouv To emimedo MAX 2 Tou kddou.
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MPIN KAI KATA
TO MATEIPEMA

a Mnv agrvete ta maidia va minotdlouv 6tav n XUtpa gival og
xpnon.

u H xUtpa oa¢ payelpgvel umo mieon. H akatdAnAn xprion pmopei
Va TIPOKANETEL TPAUKATIONOUE oo (epdmiopa. BeBaiwbeite ot
N XUtpa gival KaAd KAElopEVN TPV Tn B€oeTe o Asrtoupyia. (Asite
Vv Tapdypa@o «KAeioIo»).

aEAéYETe KOTa TN Sidpkela Tou payelpépatog otL n BaiBida
opupilel mavta. EGv Sev ameleuBepwvetal apKeTO aTUAC,
OTMOCUUMEDTE TO TIPOIOV Kol eAéy&Te €dv UTIAPXEL OPKETH
TOOOTNTA UYPOoU, KaBWG Kal €4v gival @PayUévos o aywyog
€KKEVWONG TOU aTpoU. EGv petd amd autoug Toug eAéyxoug
e€akohoubei va pnv Pyaivel atpog auvénote ehappd v
TIapeXOHEVN OeppoTTa.

aMnv payelpevete TPO@IUA TIOU KIVEUVELOULV VA PPASOUV TOUG
QAYWYOUE TwV £EAPTNUATWY A0PaNEiag:

- LUPTIN

- Yov&poaheopévo KpiBdapt

- VIQAGEC BPWUNG

- Opuppatiopéva pmléha

- XUNOTIITEC, LOKAPOVIQ, OTIAYETO
- paBévl

- (PPAYKOOTAPUAQ

a[1oTé pnv payelpelete 0T XUTPA 600G CUVTAYEG e BAon TO YA,

aEdv éxete xUTpa pe avoeidwto kAdo, PNV XPNOIUOTOLETE
¥ovOpd aAdtL péoa otn XUtpa oag oA va TPocBETeTe PING
OAATL OTO TENOG TOU HOYEIPEUATOG. Oa AmOQUYETE £TOL TV
eppavion mopwv SidBpwaong mou Ba umopoloay va NGOV
TOV TTATO TNG XUTPAG 0aG.

u Mnv xpnolgomoleite Tn XUTPa 004G YIa VA TNYAVIOETE UTTO Trieon
He AadL

a Mnv Xpnotpomoleite T XUTPa 0ag yla oKoTo GAAO amo eKeivov
yla Tov omoio mpoopileTal.

u Mnv tomoBeteite Tn xUtpa oag og (eaTd YoUpvo.

a[loTé unv TomoBeTeiTe 0N XUTPA GOG AAOUUIVOXOPTO TToU Sev
OLYKPOATETAL 08 KOAOUTIL.

a[loTé pnv TomoBeteite MAAOTIKA HEPBPAVN 0T XUTPA 0ag

u Otatpoi amd owornvevpatwdn moTd eival DPAEKTOL AQOTE T
XUTpa va BpAacel yia Tiepimou 2 Nemtd TPV TOTIOBETHOETE TO
Karmakl Na emPAémeTe T ouokeun oag dtav ETOIUACETE CUVTAYEC
TIOU TIEQIEXOUV OAKOOA.

aNa xpnotpomoleite TV(TIG) cupBatri(€c) myn(ég) BeppdtnTag,
OUHPWVA UE TIG 0dnyieg Xpriong.

aTOMOBETNOTE TNV QUTOHOTN XUTPA Of €NeyXOpEVN TINyN
BepuoTNTaC OE ENGXIOTN 1OKY.
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META ANOTO
MATEIPEMA...

u XTpéYTe otadlakd Tn BaABida Aertoupyiag (A) emiéyovtag
™V TaxUTNTa AMOCUMTIEONC TTOU 0a¢ BOAEVEl WOTE va
TeppaTiosl amévavTi ané Ty £V8el€n Tou GUPPBOAOU % - €IK.
10. EQv katd TNV ameAeuBépwon TOu aTUOU, TOPATNPOETE
UN QUOIONOYIKEG eKTOEEVDELS, TOTOBETHOTE Eava oTn Béon
™¢ TN BarBida acpaleiag (a) otnv mAoyr HayEPEUATOS
«XUTpaw Kal ETTELTA TTPAYUATOTIOOTE YPIYOPN ATTOCUTTEDN
KATWw amé Kpuo vepo.

u Eav 10 0TéAeKog aopaleiag (D) Sev kateBaivel, TomoBeTnoTe
™ XUTPA 00G KATW Ao BpUaon pe KPUOo VEPOD - €IK. 14.

s Av n autdpatn xutpa Bpioketal umd mieon, To OTENEKOC
ao@aleiag (D) Bpioketal otnv mévw B€on kat Sev mpémel va
mpoeite g OMOIOVENTIOTE XEIPIOUO TNG AABIG TOU KATTAKIOU
avoiypato¢/kAeloipatog (G).

s Metd amé 1o payeipepa kpedtwy pe métoa (my. Bodivn
YAWOOoQ), n omoia evEEXETAL VA POUOKWOEL AOyw NG Trieanc,
pnV TPUTATE TO Kpéag 600 N METOA QaiveTal SIOYKWHEVN
ylati umdpxel Kivduvog mpdkAnong eykaupatog. OpovtioTte
V0 TPUTIAOETE TO KPEAG TTPLV aTTO TO HayEipepa.

a [0 Ta moATwdn TPo@Iua mou StactéNovtal 1 ou agpilouv
Katd To payeipepa, Omwe to pudL, Ta Yuyxaven Aaxavikd, ta
amo&npapéva Aaxavika fj ol KoumooTe, n KoAokuBa, Ta
KOAOKUBAKIA, Ta KapdTa... AQrOTE TN XUTPA 0aE VA KPUWOEL
yia Aiya Aemtd Ka €merta BANTE T VO KPUWOEL KATW Ao KpUo
VEPO. AVAKIVAOTE CUCTNUATIKA KAl EANAQPA TN XUTPA TIPV
amo KABe Avolypa yia va amo@UYETE TUXOV EKPON GUOANISwY
atpou mou evdéxetal va oag Kdwouv. H kivnon autr gival
181aITEPWG ONUAVTIKA KATA TNV ypriyopn €KKEVWON Tou
atoU 1 META amd To KpUWUA 0TOo VEPS TNG Bpuong.

a Na petakiveite Tnv umd mieon xUTPA CAG PE TN HEYIOTN
mpocoxn. Mnv ayyiCete Ti¢ (e0TéC NG em@dveleG. Na
Xpnotuomoleite TG Aapég kat Ta kouumad. Edv xpelaotei,
XPNOIOTOINOTE yavTia Koulivag.

aOTavV payelpeveTe O0OUTIEG, 0AC OUMPOUAEVOUME va
TIPAYHOTOTIOIEITE YPTyopn Amocupmiean o€ Kpuo vepo (Seite
mapdypa@o «TENOC TOU HOYEIPEMATOC OTnV  €mAoyn
"Autépatn Xotpa"»).

aXlyoupeuteite Ot n  PaABida Ppioketar oe  Béon
amooupmieong mpwv avoifete ™ XUTPa 0aG. To OTENEXOC
aoaleiag (D) mpémel va Bpioketat o€ xaunAn 6éon.

alloté pnv avoiyete Tn xUTPA 0O¢ QOKWVTAG TIEDN.
Befawwbeite 0TI n eowTepikn mieon éxel umoxwproel. To
otéhexo¢ aopaleiag (D) mpémel va Bpioketal og xaunAn
B¢on. (Aeite TNV mapdypapo «AcQANEIO).
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u EQv SlamotwoeTe omAoIo 1 pwypr) 0€ KAMoIo THAHA TG XUTPAS
00G, MNV TIPOOTIABNOETE O€ KAWia TEPITTTWON VA TNV AVOIEETE,
€4V €ival KAELOTH, TIEQIUEVETE VA KPUWOEL TEAEIWG TIPWV val TV
UETOKIVAOETE, OTAUOTAOTE VO TN XPNOIOTIOIETE KAl UETAPEPETE
v oe éva E€ouatodotnuévo Kévtpo Tuvtipnong TEFAL yia
ETTOKELN.

aMnv mapepPaivete ota oUCTAPATA ACPANEIQC TIEQA Ao TIG
odnyiec kaBaplopoL Kal cuUVTAHPNONG.

u Na XPNOILOTIOLEITE AMOKAEITTIKA YN ola avTOAMAKTIKE TG TEFAL
mou eival katdMnAa yla to povtélo oag Eidikdtepa, va
Xpnotuomoleite kado Kat kamaki TEFAL.

a Mnv xpnoiuomoleite T xUTpa oag yla va amoBnkevete 6&iva n
OALUPA TPOQIUA TPV KAl META amo TO AYEIPENA, YIOTi UTTAPXEL
Kivéuvog va ipokAnBouv BAAREC oTov kado.

u Na kaBapilete kat va EEMEVETE Tn XUTPA 0OG APESWG PETA amo

ZYNTHPHEZH kaBe xprion.

aMnv Bdlete moté tn BaBida Aerroupyiag (A), oute To MdoTixo
oteyavoroinong (I), oute tov xpovodiakdmtn* (F), oute tov
K0 e avTIKOMNTIKH EMIOTPWON OTO TAUVTHPIO.

a[10Té pnv M\évete Tov XpovoSiakomtn® (F) pe vepo.

a [10Té pnv Xpnotomoleite YAwpivn i Y\wplwéva mpoidvTa, yiati
umopei va aMolwBei n moldtnTta Tou avo&eidwtou xahuBa.

a MnVv a@rVeTe To KAmAKl va HOUNAGCEL OTO VEPO.

u Na aMadeTe 1o MdoTixo oTeyavomoinong KABE Xpovo 1 apéowg
HOAIC TTOPOUCIACEL WYL,

a [pémel oMWOSHTIOTE val PEPETE TN XUTPA 0aG yia ENeYXO O€ éva
E€ouctlodotnuévo Kévtpo Tuvtipnong TEFAL petd amd 10
Xpovia xprong.

a [0 va amoBnKeVoETe TN XUTPA 060G AvamoSoyupioTe TO KOmMAKL
Tdvw oToV KASO TIPOKEEVOU VA AMOPUYETE TNV IPdwpEN @Bopd
TOU AAOTIXOU OTEYAVOTIOINGNG TOU KATAKIOU.

OYAAZTE AYTEZ TIX OAHrIIEX
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EE,apTr'] MOATA (Seite meptypapiké oxnpa)

A.  Ba\Bida Aerroupyiag H. Kamdku
B. Aywyog ekkévwong atuol I.  Adotixo oteyavomoinong
C. AsiktngtomoBétnongtng BaABidag  J.  KoAdBiatpol
D. Xtéhexog aopaleiag (Seite v K. Tpimodo*
TapAypPaPo «AGQANELO») L. AaPrtou kddou
E. BoABida acpaheiag M. Evéeieic péyiotng minpwong
F.  Xpovodiakomng* N. Kadog
G. Aafr kamokiol

XpovodIakdNG: MapéxeTal amokAEITTIKA pe To HovTého ClipsoMinut'® Perfect.
AatiBeTat 0To gUMOPI0 WG EGPTHA yia Ta urtdAotma povtéha ClipsoMinut'®.

YmnoxpewTikoi E\eyyol Tiplv anmé KAOe xprion

‘EAeyxog tn¢ BaABidag Aerroupyiag

u EAéyEte 611N omn ekkévwong Tne BarBidag Aermoupyiag Sev eivat gpayuévn.

‘EAeyxo¢ Tng BalBidag acpaleiag

u EAéy€te 611N pmihia tng BalBidag acpaleiag Kiveitat (xpnotuomorioTe pia atovéta
Xwpic To BapPaky).
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& © @

Mayeipgpa otnv emioyn Mayeipgpa otnv Amocuprigon
«Autopatn xutpo» emoyn «XUtpan»
Avolypa

a Metakiviiote T Aafr) Tou Kamakiol and v opt{évtia otnv KABetn Béon - €1k. 2. To
Komdkt yupideL

& ZNKWOTE TO KATTAKL.

u 2E TEPIMTWON SUOKONAG AVOiYHATOG TOU TIPOIOVTOG: TOTIOBETIOTE TOV OUVOECHO KATW
amoé vePO Kal EMAVATOTODETOTE TOV OTO KATIAKI XWpiG VOl TOV OKOUTTIOETE - 0. 19 Kall
15 Kal TIPOCEXOVTAG VO YTTEL OWOTA OTIG EYKOTIEG TOU KATTIAKIOU.

KA\eiowo

n ENéyETe edv n AaPr Tou kamakiov sival o KABeTn B€on.

» TOMOBETHOTE TO KAMAKL OTOV KAS0 OMWG UMTOSEIKVUETAL 0NV - EIK. 1
€UBLYPAUMICOVTAG TO TTAAOTIKO HEPOG LE TIC AAREC TOU KAGoU.

» MeTtakiviiote T AaPr Tou KamakioU and T KABetn otnv opi{dvtia Béon - £iK. 3.

u To Kamak1 yupidel.

Edv 8ev pmopeite va KAEICETE TO KATAKL:

u EAéyETe edv TO AAOTIKO KAl TO KATTAKL €X0LV TOTTOBETNBEl OWOTA.

u 2E TEPIMTWON SUCKONCS AVOIYATOC TOU TIPOIOVTOG: TOTIOBETIOTE TOV GUVOEGHO KATW
ard vepd Kal EMAVOTOTTIOOETHOTE TOV OTO KATTAKI XWIG VA TOV OKOUTTIOETE - 0. 19 Kall
15 Kal TTPOGEXOVTAG VA UITEL CWOTA OTIG EYKOTTEG TOU KATIOKIOU.

Mpwtn xprion

all0 10 pOVTEN PE avTIKOANNTIKE €mévouon: va TIAéveTe Kat Aadwvete EAagpd, pe
Hayelpiko AadL, KABe Em@AVELD TN ECWTEPIKNG EMEVOUONG.

a TomoBetriote 1o Tpimodo* (K) otov mdto tou kadou.

alepiote Tov kGdo (N) pe vepod éwg ta 2/3 (MAX 2) - €Ik. 5.

a TormoBetriote 10 kaAdo* (J) oto tpinodo* (K).

a K\eiote T XUTPO OO, ~

= EuBuypappiote To ekovdypaupa & fing BarBidag Aertoupyiag (A) pe To Seiktn
0¢on¢ ¢ BarBidag (C) - eik. 9.
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a TomoBeTrioTe T XUTPa 00 0 TNy OEPUOTNTAG Kot EMETa PUBHIOTE TNV OTN PéyIoTn
1ox0.

a‘Otav apyioel va Slapelyel atpog amd tn BarBida, HEWOTE TNV €vtacn Tng myng
BeppdTNTaC KAt KPATAOTE XPAVO 20 NETTTWV.

a MeTa amé 20 AemTTd, amevepyomoloTe Tnv Tinyr BepuoTNTaAG.

= EuBuypappioTe To elkovdypappa 5 e Balpidag Aertoupyiag (A) pe Tov Seiktn Béong
NG BarBidac (C).

a'Otav 10 oTéAexog aopaleiag (D) katéBel Eavd, n xutpa cag Sev Ppioketal ma und
Tiieon.

a Avoi&Te Tn XUTPa 00¢ - EIK. 2.

a KaBapioTe v pie uypd yia To TAUOIIO TWV TIATWV.

EAGx1oTn Kat péyiotn mpwon

a Touhayiotov 25 cl (2 motrpia) - €1K. 4.

u To TTONU 0Ta 2/3 Tou UYPoug Tou KAdou, otnv évdelén MAX 2 - €Ik. 5.

aMnv xpnotpomoleite xovdpo ahdtt péoa oTn XUTpa TaxUTNTag, TPooBéaTe PING aNdTL
OTO TEAOG TOU LAYEIPEUATOC.

MNa opiopéva Tpé@ipa

aTo 1O 010 1/3 (MAX 1) yla Ta MOAT@WSON TPOPIUA TIou
StaotéNovtat fi/Kat agpifouvv Katd To payeipepa, Omwg To
pU{, Ta Yuxavon Aaxavikd, Ta amo&npapéva Aaxavikd 1y ot
KOUTOOTEG, N KOAOKUBOa, Ta KOAoKUBAKIa, Ta KapdTa, TIG
TIOTATEG... APrOTE T XUTPA 00 VA KPUWOEL Yial Aiya AETTTd Kalt
£€merta BANTE TN VO KPUWOEL KATW amd KpUO VEPO. AVOKIVIOTE
OUOTNUATIKA KAl ENapPA TN XUTpa TTpIv amd KABe dvotypa yia
Va amo@UYETE TUXOV EKPON GUOANISWV aTHOU TIou eVEEKETAL
va oag Kayouv. H kivnon auth eivat I81aItépwe onpavTIKr KATA TV YPryoen EKKEVWON
TOU aTpoU 1) HETA amd To KPUWA 0TO VEPO TNG Bpuong. OTtav HayelpeVETE COUTIEG,
00G GUUBOUAEVOUIE VA TIPAYATOTTOLEITE YPyopn AMOCUTTiEDN O€ KPUO Ve (Seite
TIaPAYPAPO «TENOG TOU payelpéuaTog oty emAoyr "XUtpa'»).

Xprion Tou kaAaBiov atuov*

u Pi€te 75 cl vepd atov mdto tou kadou (N).

a TomoBetriote 1o Tpimodo* (K) otov mato tou kddou.

a TomoBetriote 10 kaAdB* (J) oto Tpinodo* (K) - €ik. 6.

a'OTaV PaYEIPEVETE UE aTHO, TA TPOPIA TIOU BpioKovTal 0To
KOAGB! aTpoU Sev TIPEMEL VA €PXOVTAL OE EMOQN E TO VEPO -
€IK. 6Kal 7.

Ta tpd@ipa mou TomoBetovvTal 6To KAAAOL atpov*
Sev npémel va emepvouv To emimedo MAX 2.
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Agaipeon kot torroB&tnon ¢ BaiPidag Asrroupyiag (A) _

lNa va agaipéoete T BaBida Aertoupyiag (A):

a EuBuypappiote tn xapayn He to Seiktn Béong tne BaBidag
(C) matwvrtag otov SaktuAio Tng BarBidag Aertroupyiag (A).

s AQaipéote TNV - €1K. 11.

lMa va Balete otn 6€on ¢ TN PaBida Aertoupyiag:

a TomoBetriote T BaABida Aertoupyiag (A) eubuypappilovtag
N xapayn e BarBidag Aerroupyiag (A) pe Tov Seiktn Béong
(C)-=ik. 8.

alliéote ™ BaABida Aertoupyiag (A) yia va epappooel oTo
OTENEXOG EKKEVWONG ATHOU.

alliéote Tov SaktuMo TG BaBidag Astoupyiag (A) Kat
OTPEYTE TOV.

Xpovodiakomntng*

*Moapéxetal amokAeIoTIKA pe To povtélo ClipsoMinut' Perfect

O xpovodiakomng éxel oxedlaotei yia va oag Ponbricel otn dlao@dhion tou
QMOTENECOTOC TOU AYELPEUATOC KAl OUYXPOVWE EMTPEMEL TN BENTIOTN Slaxeipion TG
KATavAaAwong evépyelag. Mpayuatomolel autopaTa avTtioTpo®n LETPNON Tou Xpdvou
payelpépatog amd v emiteuén Tou emméSou Beppokpaciag mou avTiGToIxEl 0TV
EMAOYI| HAYEIPEUATOG «AUTOUOTN XUTPO» T .

O XPOVOSIOKOITTNG TIPEMEL VA EIVAL TIPOCAPTNUEVOG GTNV AUTOHATH XUTPO 0aG

yla va AEIToupynoeL.

EAéy€te katd T Sidpketa Tou payeipéparog dv n BaBida Aertoupyiag (A)
o@upilel o€ TAKTIKA XpoVIKA StaoTripata. EGv dev umdpyel apKeTog aTpdg,
avérioTe ENaPPWE TNV vtaon TG NG BeppotnTac. Xe avtibet nepimwon,
UEIWOTE TNV €VTaoN TG TINYRG BeppotnTag.
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n la Vol EVEPYOTTOINOETE TOV XPOVOSIAKOTTTN: TIATAOTE TO KOUWTTL.

aEdv kdavete AdBog ot0 Xpdvo payelpépatog, mepIpéveTe 4
SeuTepONemTA €WG OTOU OTAUATHOOUV Va avaBoofrivouv ot
PAOYEC KAl ETTEITA TIATHOTE TIAPATETAUEVA OTO KOUWTT yia
enava@opd oto pndév.

)
an ) , :atoc (o8 Al —
POYPAMUUOTIOTE TOV XPOVO LAYEIPEUOTOC (OE AeTTTd). )
R
—— |
Y

a Evepyomotriote tnv myr Bepudtntag otn péylotn évtaon. = E

= |
uMé)\lc n xUtpa TETUXEL TN BepUoKPacia HaYEPEUATOC, O ( m )

XPOVOSIOKOTITNG EKTIEUTEL €val NXNTIKO ORHa Kat EEKVA n ')
QVTIOTPOPN LETPNON TOU Xpovou (Ta Ynepia avaBoofrivouv). LI
Mewote v évtaon thG mnyng Beppdtnrag. 000
ﬁ\
370 TENOG TOU XPOVOU WAYEIPEHUATOC, O XPOVOSIOKOTTNG mm
EKTTEUTTEL VAL NYNTIKO Orua. L
a [0 va SIaKOYETE TOV X0 TOU XPOVOSIAKOTTTH, TIOTIOTE TO KOUUTTI. K

Me 1o MapATETAPEVO TTATNHO OTO KOV YiVETOL ETAVAPOPA 0TO MNSEV Kat
oprvet o xpovodSiakomng.

u ATiEVEPYOTIOINOTE TNV TNYH BEPUOTNTAG.

TomoB£tnon kat agaipeon Tou xpovodiakomtn*

alla va tomoBetrioete tov xpovodiakomn (F) - ek, 12,
E10QYAYETE APXIKA TO TUAHA TNG TAEUPAC APriG» 0T Hovada
Ko ETTEITA TIATHOTE YIA VA TIPOCAPTHOETE TO AMEVAVTL TUR AL

alla va agaipéoete tov xpovodlakomn (F), onkwote Kat
TpaPri&te Tov.

AMN\ayn TG pratapiag Tou xpovodiakomn*

» H pmatapia tou xpovodiakdrn sival emimedn tomou CR2032.
aEQv epgaviotei 1o ovpBoro BN ry edv Sev éxete Tia kapia
&vdei€n, aMd&te v pmartapia.
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aH Slapkeia {wng T pmatapiog e§aptatal amé T ouxvoTnTa
XPONG TOU XPOVOSIaKOTTN.

a H pmatapia tou xpovodiakdmn nepiéxet SipebosuaiBavio aptb.
CAS 110-71-4. ZUUHOPQWVETAL HE TOUG EUPWMAIKOUG
KOVOVIOHOUG. Ma TNV ao@ANeld 6a¢ Kal TV TPOooTacia Tou
TEPIBANOVTOC: NV QVOIYETE TNV UImaTapia, Unv Tnv eKOETETE o8
UPNAEG BEPUOKPAGIES, UNV TNV AMOPPITTTETE HE TA OIKIAKA
andPfAnta, TNyaiveTé TNV 0t éva  KEVIPO OUANOYNG
XPNOIHOTTOINUEVWVY UMTATAPIWV.

alla va a@aipéoete Ty pmatapia and Tov XpovodlakomTn oag,
avoi&te To Kamdkt TG BrKng TG pmatapiag pe éva Képua (BA.
TIOPCIKEIHEVO OXA).

a AvTIKataoToTe Ty pnatapia.

a TonoBetroTe {ava 1o AdoTixo oty urodox Tou.

u TOTOBETAOTE TO UIOOPEYYAPO 4 TOU KATAKIOU TNG BrKNG TNG
ymatapiog  amévavtt amd  TO  HICOQEYYOPO M  TOU
XPOVOSIaKOTTTN.

u ZTPEYTE TO Kamdkl TnG Brikng Tng umatapiag amald méfovtag
eNappa, EUBUYPAPIOVTAG TO HICOPEYYAPO M TOU KAMTAKIOU
e BAKNC NG umatapiac pe To picogéyyapo @ Tou
XPOVOSIaKOTTTN.

u EkteNéote TV mapanavw dadikaoia oe eminedn Béon mavw oe
L0 EMPAVELD EQYACIOG WOTE TO WA va TomoBeTn Oei og owoTh
optlovtia Béon.

a Mnv méCeTe To Kamdki TG BriknG TG Umatapiag OTav To KAEIVETE.
Aev TIPEMEL VA TIECETE TIEPA ATTO TO ONEID TEPUATIOHOU.

aXe TEPIMTWON AMWAELQG, UMOpEiTe va mpopnBeuteite évav
KawoUpylo xpovodiakortn and omotodrmote Eouciodotnuévo
Kévtpo Xuvtripnong tng TEFAL.

Moté pnv mAévete Tov XpovoSIaKOTTN® Pe VEPO 1) OTO TAUVTIPIO TIATWV.

Mpwv and to payeipepa

allpwv amnd kdBe xprion, agaipéote Tn BaABida Asrtoupyiag (A) - €ik. 11 kau eNéyEte
OTTTIKA KOl JE PWG AV 0 aywydG ekkévwong atpoU (B) Sev eivat ppaypévog - €ik. 13.

u ENéy&Te €dv Aertoupyei owotd mélovtag Suvartd v prmiia (pe T BorBeia umatovetag
Xwpic To BapBaki) n omoia Ba mpémva kiveital - o). 18. BA. mapdypago «YmoxpewTikoi
ENeyxoL TIPIV ammo KABe Xprion.

a K\giote TV UTPA 00O - EIK. 3.

u 2E TEPIMTWON SUOKOAIOG KAEIGILOTOG TOU TIPOIGVTOC: TOMOBETHOTE TOV GUVSEDHO KATW
Qo vePO Kal EMAVATOTOBETAOTE TOV OTO KATIAKI XWpIG VOl TOV OKOUTTIOETE - 0. 19 Kalt
15 Kal TIPOCEXOVTAG VO YTTEL OWOTA OTIG EYKOTIEG TOU KATTIAKIOU.

u TonoBetriote 0N Béon g TN BaABida Aertoupyiag (A) - €ik. 8.
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=< Maysipepa otnv emioyn XUtpa
|| Taxutntag

u ZTPEPTE TN BaABida Aertoupyiag (A) éwg Tn Béon payeipepa otnv emAoyr «Autopatn
XUtpo» & - £1K. 9.

u Befawbeite 611 n xUtpa oag ival Kahd KAEIoPEVN TPV T B€oETe O Aermoupyia - €1K. 3.

u ToMoBEeTHOTE TN XUTPA 00C O€ TINYR OPUOTNTAC KAl EMTEITA PUBIOTE TNV 0TN PEYIOTN
évtaon.

a [0 Ta povTéa Tou gival eE0TNOEVA LIE XPOVOSIOKOTTTN®: TIPOYPAUUATIOTE TO XPOVO
Hayelpépatog mou umodelkvueTal otn ouvtayr (BAéme mapdypago «Xprion Tou
XPOVOSIOKOTTTN).

aEival uololoyikd va ekméumovtal HETAANKOL HXOL Kal KATVOG oo TO OTEAEXOG
ao@aleiog, kKaBwg emTpémetat n Slaguyr aépa TPV amo To Hayeipepa.

Katé to payeipepa otnv emioyr) <Autépatn Xutpa»

a‘Otav n BoABida aopaleiog (A) agrivel va Sla@UYEL ATUOC CUVEXWG, EKTIEUTTOVTAC £Val
PUBUIKS fixo (MEXEZZFYT), XauNAWOTE TV évtacn Tne Tyng Beppdtntac.

u ApKiOTE TOTE TNV QVTIOTPOPN HETPNON TOU XPOVOU LAYEIREUATOG TTOU UTTOSEIKVUETAL
oTn ouvtayn.

n EAéyxeTe, Katd T Sidpkela Tou payeipéuatog, £av n BaABida opupilel ava ToKTIKA
XPovikd Slaotruata. Edv Sev Siagelyel apkeTdg atpdg, au€noTe EAa@pd TV éviaon
™G TNyRS OepudTnTag f, 0TV aVTiOETN MEPIMTTWON, UEWWOTE TNV.

TéNOG TOU payEIPEUATOG OTNV EMAOYH «AUTOMOTN XUTPOW__

Ta va ame\eubePWOETE TOV ATHO:

u AQOU amevepyomoloeTe TNV Tnyn Beppudtntag, éxete SU0 SuvatdTnTEC:

* Ztadiaxn amooupmieon: otpéPte otadiakd tn BaABida acealeiag (A) wote va
TepUATIOEL armévavTi amd Ty €v8elEn Tou cupBdlou @ - £ik. 10.

MovtéAa Clipso
Minut’ Perfect
Kat Easy

Movtélo
ClipsoMinut’
Duo
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* [priyopn amocupmieon Katw amod KpUo vePd: PTOMOBETHOTE TNV AUTOUATN XUTPA
ToxUTNTAG 0ag KATw amd pia BpUon peE KpUo vepo - elk. 14. ‘Otav 1o OTEAEKOG
aopaleiag (D) katéfel Eava, n xutpa oag Sev BpiokeTal mma UMo TrEoN. ZTPEYPTE TN
BahBida Aerroupyiac (A) éwg Tn Béon .

Movtélo Movtélo
Perfect/Easy Duo

1dadio 1

a Mropeite va avoiete Tn XUTpa 00 - €IK. 2.

u 2ETEPIMTWON SUCKONAG AVOIYHATOC TOU TIPOIOVTOG: TOTIOBETIOTE TOV GUVOEGHO KATW
amd vepd Kal EMAVOTOTTOBETHOTE TOV OTO KATTAKI XWPIG VO TOV OKOUTTOETE - O). 19 Kall
15 KL TIPOCEKOVTAG VO UITEL CWOTA OTIG EYKOTTEG TOU KATTAKIOU.

Edv katd tv aneAeuBépwon Tou aTHOU, TTOPATNPOETE HN PUGIONOYIKEG
ektoevoel;, Tomobetiote Eava tn BaABida acpaleiag (A) otn Oéon
emAoyr¢ payeipépatog «Autépatn XOTpa» , Kal ENETERFPAYHATONOIOTE
YPiyopn QmoGUHTTESN KATW amd KpUo VeEPO.

Edv 1o otéhexog aopaleiag (D) Sev katePaivel, TOMOOETHOTE TRV AuTOpATH
XUTpa TaXUTNTAG 0O KATW armo pia BpUon pe KpUo VePO - iK. 14.

Moté unv mapepPaivete oTo oTéNEXOG AOPaAEiag.

a [0 Ta TOATOSN TPO@IA TToU SlacTENOVTAL H TToU AQPilouV KATA TO HAYEIPEUQ, OTIWG
70 PV, Ta Yuxaven Aaxavikd, Ta amognpapiéva Aayavikd ry ol KOUOOTES, N KoAoKUOa,
TO KOAOKUBAKIQ, TO KAPOTA, Ol TATATEG,... PNV yepileTe T xUtpa oag mavw amd To 1/3
(MAX 1) TG XwpenTIKETNTAG TNG. APAOTE TN XUTPA 0OE VA KPUWOEL Yiat Aiyal AemTd Katt
€merta BANTE T Vo KPUWOEL KATW amd KpUO VEPS. AVOKIVAOTE CUCTNATIKA KAl EAa@pd
N XUTpPa TPV amo KABe dvolyua yla va amo@UYETE TUXOV KPOr) GUOANISWY aTHoU
TIou evOEXETAL VA 0aG KAYouv. H kivnon autr givat ISlaITépwg GNUAVTIKK KATd TV
YPNYOPN EKKEVWON TOU ATHOU 1 LETA amo To KPUWHA OTO VEPO TNG Bpuong. Otav
HQYEIPEVETE COUTTEC, OO OUHBOUAEUOUE VA TIPAYUOTOTIOLETE YPIiYOPN OIMOCUTTEDN.
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<3| Mayeipgpa atnv emAoyn Faitout

Only possible with the non-stick coloured pan

u ZTpEPTE TN BaABida Aermoupyiag (A) éwg T B€on payelpépatog
otnv emoyn «X0Tpa» §

a MBefawwbeite 611 n xUTPa 0 gival KAOAG KAELOPEVN TPV TN
BéoeTe 0€ Aetoupyia - €IK. 3.

a TomoBeToTE TN XUTPA 0ag O TNy BeppdTNTAG KAl EMElTa
pUBUioTE TV OTNV EAAXIOTN €vTaon.

. Ap)(lOTE TOTE TNV QVTiOTPo®n METPNON TOU XPOVOU
HAYEPEUATOG TTOU UTTOSEIKVUETAL TN CUVTAY).

u 2NV emAoyr «XUTpa», UMOpEITe va avoifete T XUTpa oag avd
TACA OTIYMN YlO VO QVAKATEPETE, va ENEYEETE TO payeipepa fy va
TIPOCOECETE CUOTATIKA.

u Y€ TEPIMTWON SUOKOAIAC AVOiyHATOC TOU TTPOIOVTOG: TOTIOOETAOTE TOV CUVOECHO KATW
amd vepd Kal EMAVOTOTOOETIOTE TOV OTO KATAKI XWIG VA TOV OKOUTTIOETE - 0. 19 Kall
15 Kal TIPOOEXOVTAG VO YTTEL OWOTE OTIG EYKOTTEG TOU KATTIAKIOU.

a EAv n évtaon g mmyng BeppotnTag eival TToN) peyahn, evOExeTal n XUTpa va KAEIOWOEL
(to otéhexog aopaleiag (D) aveBaivel kal eumodiCel To Avolyua) Kat Vo Unv Umopei va
Aerroupyriogl n AaPr Tou KamakioU 1 va pnv avoiyel Tn XUTpa. L€ auTtAv TV
TIEPIMTWOT, HEIWOTE TNV €vTaon 1) oBROTE TNV TINyr BeppoTNTAG. Z€ MEPIMTWON
NAEKTPIKWV TTAOKWV a6 XUTOGIdNPO, AMOMAKPUVETE TN XUTPA amd Tnv mnyn
BepuodTnTag.

u Mnv xpnotpomoleite peTaMkd 1y atxunpd avadeutrpla iy epyaleia. Mnv kabapilete
Ta €PYAAEIQ 0OG XTUTTWVTAG TA OTO XEIAOG Tou KAGoU ylati UTTApKeL Kivduvog va
mpokAnBoLv BAGBeG Tou 0dnyolv o€ SloppoEg.

alloté un Ceotaivete Nmapéc ouoieg oe Babuo amavOpdkwong. Ol atpoi mou
ameAeuBepwvovTal amd To payeipepa evaéxeTal va givat emkivduvol yia ta {wa pe
18laitepa evaioBNTo AVANVELOTIKO GUOTNHA, OTIWGE TA TTOUALE. Ot IBIOKTATES TTOUNIWV
TIPETIEL VOl TA ATTOHOKPUVOULV amd TV Koudiva.

Mnxaviopoi acpalgiag

H xUtpa oag givat e§omhiopévn pie SIAQOoPOUG PNXAVIOHOUG AoalEiag:

s Ac@dlela KAewoipatog:

- Edv to kamdiki Sev éxel tomoBetnBei owotd ry edv Eexdoete va kateBaoete T Aafr| Tou
KOTaKIoU, UTIAPXEL SIaQUYH ATHOU TNV TIEPIPEPELD TNE XUTPAS Kat Sev pumopei va
auénoel v mieon NG,

- Edv &exaoete va katedoete T Aapr Tou Kamakiou otnv opt{dvtia Béon, umdpxel
Slapuyn atpou.
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a Ac@pdlela avoiypatog:

- Av n autépartn xutpa Bpioketat umo mieon, To oTéhexog acpaheiag (D) Bpioketat otnv
mavw Béon kat Sev TPETEL val IPOPEiTe O OTTOIOVOATIOTE XEIPIOUO TG Aafrg Tou
KOTmaKIoU avoiypatog/KAeloipatog (G).

- Mnv mpoomaBroete MOTE va avoifeTte T XUTPA 0ag AoKWVTAG SUVOHN.

- Kupiwg pnv mapepBaivete moté oto otéhexog acpaleiag (D).

- BeBauwBeite OTI N e0wTePIKN TTiEON €xel YelWOEl emaAnBevovVTag AV TO OTENEXOC
aopaleiog (D) Bpioketal o€ xaunAr Béon.

- Ot\aBég Tou kadou amoteholv e€apTrpata acealeiag. OpovTioTe va pnv Tig aMdlete
moTé pévol oag. Mnv xpnotporoleite oté Aafég AWV HOVTEAWV.

- Eav éxete petakivrioel  Aar) Tou Karmakiol yia 1o dvotypa/kAeiotpo (G) otnv kdBetn
B¢an, 600 N XUTPA Eival akOUa UTTO Tiiean, Sev pmopeite va tnv avoiete. H Asitoupyia
QUTH QTTOTENEL EMMAEOV OTOIKEIO AOPANELQG.

- Metakwvriote Eavd tn Aapr) Tou Kamakiol otnv opt{ovTia Béon Kat TIEPIUEVETE Ew OTOU
10 0TéNex0G aopaleiag (D) Bpebdei otn xaunAr Béon.

u AUO 00QANELEG YIa TNV UTTEPTTiEDN:

- MpwTog unxaviopoc: n BarBida acpaleiag (E) aneheuBepwvel tnv migon - 1k. 20.

- AeUTEPOG UNXAVIOUOG: TO AAOTIKO OTEYaVOTIOiNoNG PrveL va Sla@Uyel aTUog 0To
KOTAKL - €1K. 20.

Edv evepyoroinBei éva and ta cuoTripaTta ac@alEiag yia Ty uneprieon;:

u ATievepyomolnoTe T Tinyr BepuoTnTag.

u APrioTE TN XUTPA 0OG VA KPUWOEL EVTEAWG.

u Avoi€te Tnv.

a EAéyEte kat kaBapiote T PaABida Aerroupyiag (A), Tov aywyd ekkévwong atpou (B),
N BaABida acpaleiag (E) kat to Adotixo oteyavomoinong (I) - ik. 16 - 17- 18. B\
TIAPAYPAPO YTIOXPEWTIKOL EAEYXOL TTPIV A6 KABE Xprionp.

u EQV petd amé autov Tov éNeyxo Kat Tov kabaptopd, To poidv oag mapoucialel Slappor
1 Sev Aertoupyei o, mpookopioTe To o€ éva E§ouaiodotnuévo Kévtpo Zuvtrpnong
g TEFAL.

TupBoulég xpriong

1 - O atpdg eivan moA {eatog 6tav Byaivel amd th BalBida Asrtouvpyiag. Na giote
TIPOCEKTIKOI KaTd TN Slaguyr) Tou atpov.

2 -'Otavto atélexog aopaleiag avePaivel, Sev PHMOPEITE MIa VA AVOIeTe Tn XUTpa
oagG.

3 -'Onwg IoXVEL Yia KAOE GUOKEUN HAYEIPEUATOG, PPOVTIOTE va TNV eMPAETETE
OTEVA OTAV XPNOIHOTIOLEITE Tr) XUTPO 0OG KOVTA OE TaUSId.

4 -Toava PETaKIVAOETE TN XUTPA 0ag, KPATAoTe Tic SUo AaBég Tou Kadov.

5 - Mnva@rvete Ta TPO@IHA Yia HEYAAO XPOVIKO SlaoTtnpa péoa atn xutpa. Moté
MNV HETAPEPETE TN XUTPOA GAG KPATWVTAG TNV a6 T Aafr Tou Kamakiov.

6 - Mnv xpnotpomolgite moté YAwpivn 1 xAwpiwpéva TPOIGVTaA yiaTi Pmopei va
aMowwbei n motdtnTa Tou avoéeidwtou xaAufa.

7 - Mnv a@rveTe 1o Kamdki va pouvNiddel oto vepo.
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8 -Na al\alete 1o AdoTio oteyavomoinong Kabs Xpovo 1 €av TAPOUCIACEL
pwypn.

9  -TokaBdpiopa TG XUTPAG 0O IPETEL Va YiveTal omwodmoTe dtav auth givat
Kpua Kat adeia.

10 -Mpénel onwodimote va @épete T XUTpa oaG yla éAeyxo o€ €va
E€ouaiodotnpévo Kévtpo Tuvtripnong tng TEFAL peta amd 10 xpdvia xpriong.

KaBapiopog

la v kaAf Aertoupyia g XUTPAG 0aC, PPOVTIOTE Va TNPEITE AUTEC TIC CUOTATEIG
KaBapIopoU Kal cUVTHPNONG LETA amo KABE xprion.

To pavpiopa Kat ot XaPaAKIEG TTOU MITOPEL VO ERPAVIOTOUV HETA Ao HAKPA
xpnon 8ev amotelouv mpoBAnua.

H @Bopa tng e§wrepikng emévéuong mou oxetietal pe v emagr Tou
KAMOKIOU OToV KAB0 gival (UGIONOYIKI.

Ma ¢ XUtpeg pe avtikoMNTIKY €mévduon (avaAéywe Tou HovTENOU): ot
ENAQPPEG XOPaYEG Kal AmOSETEIG TIOU PITOPOUV Va epgavilovtat otn Xprion
Sev alolwvouv Ty avTikoAANTIK amédoon g emévouong.

a NamAéveTe TN XUTPA 0OG HETA amd KABE Xprion pe xMapd vepo kat uypd mdtwv. Kavte
70 {610 Y10 TO KAAGO*.

a Mnv xpnotpomoleite YAwpivn 1 Y\wplwpéva mpoiovTa.

a Mnv uniepBeppaivete Tov kddo oag dtav givatl AdeloC.

Na va kaBapioeTe To E0WTEPIKO TO avoseidwTou Kadou:

u [MAUVETE TO pe Suvatd oPoLYYAPL KAl ATTOPPUTTAVTIKO TIATWV.

aEdv 10 e0wTEpIKO TOu avodeidwTou kddou mapouaidoel 1p16ifouoeg avakAAoelS iy
Aeukd ixvn (amoBéoeig aNdtwv), kaBapioTe To pe Aeuko EUSL.

la va KaBapioeTe To ECWTEPIKO KAGOU Ao AAOULIVIO pE AVTIKOANTIKY emévduon:

a[la va mapateivete T Sidpkela {wig TOU TPOIOGVTOC, GOG CUOTHVOUIE VA TO TAEVETE
OTO XépL.

u [M\OVETE TO pe (€0TO vEPS, LYPO TIATWV KAl LAAAKO GQOUYYAPL.

a Mnv xpnotpomoleite oKOVeG KaBaplopoU 1) GKANPd apouyydpla.

u EQV 00¢ £XEL KOET KATTOLO TPOPIHO, YEUIOTE TOV KASO 0a¢ e (e0Td VPO Kal apriOTE ToV
va HouAidoeL Emerta, KaBapioTe Tov pe bypod TMATWV.

Mo va kaBapioete To EWTEPIKO TOU KAdOoU:
u [MAUVETE TO L€ OPOUYYAPL KAl UYPO TIATWV.

Mriopeite va mAUvete Tov avogeibwTo Kado Kai To KaAdBi To MAUVTHPIO TATWV.
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Mnv Badete Tov kS0 pe avTIKOANTIK EMioTPwOon (avaAéywe Tou povTéAou)
OTO MAUVTIPIO TATWY, EMESH TA AMOPPUNAVTIKA OE TAUMAETEG TIEPIEKOLV
0uaieg TOAU SPACTIKEC Kat SIaBpWTIKEG Yia Ta TURpATA armd aAoupivio.

povtélou) pmopei va aAlowoel EAa@pd TO XPWHA TNG EMOTPWONG

H evratiki xprion Tou KAdou pe avTIKOANTIKY EMioTpwaon (avaAdyws Tou a
(krTpiviopa, AekESEC).

Mo va kaBapicete To KamakL:
a [TAUVETE TO KATAKL € OPOUYYEPL KAl UYPO TIATWV.

Ma va kaBapiceTe To AAGTIXO OTEYAVOTTOINGNG TOU KAMOKIOU:

u Metd and kabe payeipepa, kabapiote 1o AdoTiyo oteyavoroinong (I) kat v unodoxr
Tou.

a[la TNV emavatonoBETnon Tou AACTIXOU OTEYAVOTTOINONG, AVATPEETE OTIG 08NYiES - K.
15 Kal OlyOUPEUTEITE OTL TO AAOTIXO £XEL EQAPHOOEL CWOTA OE ONEG TIG UTTOSOKES TOU
KOTaKov.

la va kaBapioete tn BaABida Asttoupyiag (A) :

u Apaipéote T ParBida Aerroupyiag (A) - eik. 11.

aKaBapiote ™ Parpida Aertoupyiag (A) kdtw amd

TPEXOUHEVO VEPO BpUong - €1K. 16.

a EmaAnBevote ot Kiveitat: S&ite MOPaKEeipevo oxrua.
Agou agaipéoste Tn BaABida Aeroupyiag (A), To
AaoTixo oteyavomoinong (1) kat Tov xpovodiakomn*
(F), pmopeite va tomoBetoeTe TO KAMAKL OTO
TAUVTIPI0 TIATWV.

Mnv tomoBeteite moté tn PaABida Aeroupyiag (A), oute To AdoTixo
oteyavomoinong (I), oute tov xpovodiakdmn* (F), oUte Tov kAdo pe
QVTIKOANTIKI EMCTPWON GTO TTAUVTIPIO TATWV.

lMa va kaBapioeTe Tov aywyo eKKEVWoNG atpou (B) mou Bpioketal mAvw OTO KAMAKL:

aInKWote T BaABida (A) - k. 11.

u EAéYETE OTTTIKA KOl KATW amd QWS €AV 0 AYwYOS EKKEVWONG ATHOU gival ENeUBEPOC Kat
OTPOYYUASG - €1K. 13. Edv xpelaoTei, kaBapiote Tov pe pia odovtoylugida - ik. 17
Kot EEMNOVETE Tov.

Ma va kaBapioete T BarBida acpaleiag (E):

s KaBapiote 1o TpAMA TNG BaABidag acpaleiag mou BpiokeTal 0TO 0WTEPIKO TOU
Kamakiou BACovTdg To Katw armd To Vepo.

u EAéyETe v Aertoupyei owotd méfovtag Suvatd v prmilia (pe T BorBeta umatoveTtag
Xwpic 1o BapBaki) n omoia Ba mpémva kiveital - ox. 18. BA. mapdypago «YmoxpewTikoi
€NeyxoL TPV amo KABe Xpriony.

* avaAoya e TO HOVTENO 5 7



Ma va kaBapioete Tov xpovodiakomtn®* (F):

a Xpnotomolote éva Kabapo Kal OTEYVO TaVi.

a Mnv xpnotpomolgite SIONUTIKO.

a MnV TIAEVETE TIOTE TOV XPOVOSIAKOTTTN LE VEPO 1} OTO TAUVTIPLO TIATWV.

2uvtipnon

Ta va aA\a&ete To AdoTiyo oTeyavomoinong TG XUtpag oag:

aNa aMdlete 10 MdoTixo oteyavomoinong g XUtpag oag Kabe xpovo 1 eav
TIAPOUCIATEL PWYH.

u Na ayopdlete mavta yvijolo AdoTiyo ateyavomoinong TEFAL, mmou givat KatdMn)o yia
T0 HovTého oac (BAéme mapdypago «E¢aptrpatay).

a M0 TNV ENavatonoB£Tnon Tou AACTIXoU OTEyavomoinong, avatpeETe oTiG odnyieg - €1K.
15 Kall OlyOUPEUTEITE OTI TO AAOTIXO £XEL EPAPUOTEL OWOTA OE OAEG TIG UTTOSOXE TOU
KOTOKIoU.

Mo va amoBnkevoeTe T XUTpa GG

u TomoBEeTOTE TO KAMAKI avamoda oTov Kado.

u O unxaviopog avoiypatog/kAeGipaTog Tne XUTpag Sev xpetdletan 181K cuvtripnon
€KTOG OO TO KaBdpiopa.

KMpénel onwodnmote va @épete T XUTPa OOG yla éNeyxo Ot €va
E€ouaiodotnpévo Kévipo Tuvtripnong TEFAL petd amo 10 xpovia xpriong.

E€aptriparta TEFAL
a Ta e€aptripara e xuTtpag oag mou SiatiBevTal 0To eUmopIo ivat:
E€aptipata Napamopmég
] 3/4/4.5/6 L : e§wteplkn) §|au€rpoc Tou AdoTiXoU X1010008
Naotio OTEyavomoinongG: 24 cm
oteyavoroinong| 5/7.5/9 L: e€wtepikn SlapeTpog Tou AdoTiyou X1010007
oTeyavonoinong: 27 cm
3/4.5/4/6 L: yia kado Siapétpou 22 cm 792185
KaAdBt atpov*
5/7.5/9 L : yia k&do diapétpou 24 cm 792654
Tpimodo* 792691
Xpovodiakomnc* X1060007

alla TNV avTIKaTAoTAON AAMWVY EEAPTNUATWV 1 YA EMOKEVEC, EMKOIVWVAOTE UE éva
E€ouoiodotnuévo Kévtpo Emokeunig tng TEFAL.

u Na XpnOIHOTIOIEITE AMOKAEIOTIKA YVHOIa AVTOAAAKTIKA TNG TEFAL o €ivat KatdAAnAa
Y10 TO HOVTENO 0aC.
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XapaKktnplotika

AGPETPOG TUBEVA TNE XUTPAG - AVOPOPES

X (] Clipso Clipso R .
Xmgn:‘llko Kc'goc Mue- Minut® Minut” KY(':\;:J?J KuYT:\;ﬁoO
n pévag |Perfect/Easy| Duo
3L 22cm |155cm P46205 - Avoleidwto
45L 22cm | 155cm P46206 - Avoleidbwto
6L 22cm |155cm P46207 - Avolgidwto
R Emotpw-pévo
4L 22cm | 14cm P46042 ahoupivio
R Emotpw-pévo .
5L 24cm | 14cm P46051 a\oupivio Avoeidwto
75L 24cm | 18cm P46248 - Avoeidwto
9L 24cm | 18cm P46249 - Avoleidbwto
Emotpw-pévo
5L 14cm .
Set 24cm P46353 ahoupiivio
75L 18 cm Avoleidbwto

KavovioTikég minpogopieg:
Méyiotn mieon Aertoupyiag: 65 kPa
Méyiotn nieon aogaleiag: 120 kPa

TupBatég nyég OgppoTnTag

EXTIA AEPIOY HAEKTPIKH ENEPTEIA HAEKTPIKH ENEPTEIA HAEKTPIKH ENEPTEIA HAEKTPIKH ENEPTEIA

aH xUtpa umopei va xpnoomoinOei oe OAeC TI¢ mapamdvw TNyég BepuotnTag,
OUUITEPINAUPBAVOEVNG TNG EMAYWYIKNAG EOTIOC

u 2€ NAEKTPIKN) €0TiQ, PPOVTIOTE N SIAUETPOC TNG VAt gival ion e 1) LIKPOTEPN armd ekeivn
TOU TTUBEVA TG XUTPAG.

u € UONOKEPAWIKN £0Tia, BeBatwbeite dtt 0 MUBPEVAg Tou KAdou gival 0TeEYVOC Kat
KaBapoc.

u 3¢ e0Tia agpiou, N AOya Sev mpémel va umepPaivel T SIAUETPO Tou KAdou.

u 2 ONEC TIC EOTIEC, PPOVTIOTE N XUTPA 0aE VAl BPICKETA AKPIBWC OTO KEVTPO TG ECTIAG.
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Eyyvnon

aWZt0 mhaioto tng mpoBAemopevng xpriong omwe autr| kabopiletat oto eyxelpidio
Xpnong, o avo&egidwrog kadog tng véag xUtpag TEFAL kohUmTeTan amd eyyunon 10
£TWV amo:

- omoloSATOTE ENATTWA TIOU OXETICETAL PE TN METANNKI Sopr Tou Kadou oag,
- oroladrimoTe MpowpEn PBoPA Tou PETAMOU TG Bdong.

a Ta unéAourma UAIKA Tou Kadou kabwg Kat 6Aa Ta urroAoima e§apTHHATA TG XUTPOG
KaAUTTTOVTaL OTT6 £YyUnon €vavTl OmoIoUSHTTOTE KATAOKEUAOTIKOU EANATTWHATOG
| ENATTWHATOG UAIKOU KaTd Tn Sidpkela TG eyyunong mou opiletat amd tnv
10xUoUGa VOUOBETia TG XWPAG ayopds Kot amd TNV NHEPOUNVia ayopdg.

aH oupBatikiy auth eyyinon amoktdral KAatomy mapousiaong TnG TAUEIAKNAG
amoSe1§ng 1} Tou TIHOAOYIOU TTOU ATTOSEIKVUEL TV NUEPONVIA AYOPAG.

Autég ol yyunoelc Sev mepihappdvouy Ta e§QG:

a Xapayég Kal amoXpwiatiopoug mou o@eihovTal oty maAaiwaon, yio Toug KAGoug pe
QVTIKOMNTIKA EMTIOTPWON.

u Xapay£g mou o@eilovTal OTNV EMAPH TOU KATTAKIOU HE TOV KASO HE AVTIKOMNTIKA
emioTPWoN.

u Z1adiakr eBopd mou £xel TPOKANBEL ammd Tn PN THPNON CNUAVTIKWY TPOPUAGEEWY iy
ard akatdMnAn xprion, onwe:

- XTUTTAHOTA, TITWOELG, TOTTOBETNON GTOV GOUPVO, ...

aMropeite va KAveTe xprion tnG gyyunong povo ota E€ouciodotnuéva Kévipa
Juvtipnongtng TEFAL.

a Mriopeite va KaAEOETE TOV apIBUO TOTTIKAG XPEWONG Yia va HABete Tn Slevbuvon Tou
mnotéotepou E§ouctodotnpévou Kévtpou Zuvtrpnong TEFAL.

KavovioTIKEG CNUAVOELG

TApavon Oéon

Epmopikd orjpa 270 KamaKL

‘Etog kai maptida Kataokeung
Kwd1ko¢ avagopdg povtélou

Méyiotn mieon aoaleiag (MA) 270 Kamdxt

Méyiotn migon Aettoupyiag (MA)

XwpnTikoTnTa 31ov e§wTepIKN BAon Tou Kadou.
TaxuSpoikr SlevBuVoN TOU KATAOKEVAOTH 3tov e§wTePIKN BAon Tou Kadou.
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H TEFAL amavtd oTi¢ EpWTAO

MpofAnpata

ZuoTdoElg

Edv dev umopeite va
KAEIOETE TO KAMAKL:

aENéyEte edv n AaPr tou KamakioU éxel YeTakivnOei
OWOTA 0€ KABETN B€on.

aENéyEte T owot) TomoBétnon Tou AdoTixou
oteyavornoinong (BAéme mapdypago «Kabapiopog kat
ouvTHPENONY).

n EAéy€te €dv To Kamakt €xel TomoBeTnBel oWOTA OTIWG
UTTOSEIKVUETAL OTNV - EIK. 1.

TomoBetiote Tov OUVSEOUO KATW amd vepO Kal

EMAVOTOMOOETAOTE TOV OTO KAMAKL XWPIi¢ va Tov

OKOUTTIOETE - a. 19 Kall 15 Kal TpOsEXOVTAG VA MTTEL OWOTA

OTIG EYKOTIEC TOU KATTOKIOU.

Eav n xutpa oag éxet
(eotabei umo mieon
Xwpig uypo oTo
EOWTEPIKO:

Mnyaivete T xUTpa yia é\eyxo oe éva E€ouciodotnuévo
Kévtpo Zuvtipnong tng TEFAL.

Edv To otéAexog
a0@aNEiOg EKTTEUTEL
METAANIKO X0 Kalt
KOTvo:

Autd €ival @UOIOAOYIKO KATA Ta TTPWTA AEMTA: €101
EMTPEMETAL N SlAQUYH A€PA TIPLV OTTO TO paAYEIpEUQL.

Edav to oTtéhexog
ao@aleiag Sev éxel
avéPBer kau ev
Byaivel Timota and
™ BaABida katd To
paygipgpa:

AuTO gival QUOIOAOYIKO KATA Ta PWTa AemTaAL.
Edv 1o @awvopevo mpeivel, eNéyEte dv:
- H évtaon tng mnyrig Beppotntag sivat apketa duvartr,
SlaQOoPETIKA AUENOTE TNV.
- HmoootnTa uypou otov k&do eival apkeTh._
- H BaABida Aertoupyiag (A) ivat otn Béon & .
- H xUtpa éxel kAgioel Kahd.
- To MaoTixo oteyavomoinong 1 1o xeihog Tou kadou dev
mapouctalouv eBopd.
- To MoTixo oteyavomoinong éxel TomoBetnBei owoTd.

Edv To otéAexog
ao@aleiag €xel
avéPBel Ko ev
Byaivel Timota amd
™ BaABida katd To
paysipepa:

AUTO gival QUOIONOYIKO KATA TA TTPWTA AEMTA.

Edv o @awvopevo empeivel, TOmoBETHOTE TN XUTPA 0O KATW
amo KpUo vepd £w¢ 6Tou To 0TENEXOG aopaleiag (D) va ka-
TéPeL

KaBapiote ™ BarBida Aertoupyiag (A) - €ik. 16 Kat Tov
AYWYO EKKEVWONG OTHOU - €1K. 17 Kat eNéyETe €av N pmikia
NG BaABidag aopaheiag Bubiletal wpic Suokolia - €ik. 18.

61




MpofAnpata

JUOTAOEIG

Eav Siagevyel
ATHOG YUPW amod
T0 KATaKl,
enalnBevote:

Edv 1o kamdkt éxel KAeioel KOAG.

Tn 6¢0n Tou AdoTIOL OTEYAVOTIOINGNG OTO KATAKL.
Tnv KaAr} KOTAoTaon Tou AGOTIXOU OTEYAVOTIOiNoNG Kal €4V
XPEOTEl ONAETE TO.

Tnv KaBapdTNTA TOU KATTAKIOU, TOU AACTIXOU OTEYAVOTTOINaNG Kal
NG UMOS0oXIG TOU PHECA OTO KATTAKL.

Tnv kaAr Katdotaon Tou Xeihoug Tou Kadou.

Eav 8ev pmo-
peite va avoi-
§eTe TO KAMAKL:

ENéyEre eav o oTéNeKog aopaleiag (D) Bpioketat og xapnAr Béon,
AOQOPETIKA, AMOCUUMEDTE TN XUTPA KAl EQOCOV XPEINOTEI KPUW-|
OTE TNV e KpUO vePO.

Moté pnv mapepPaivete oto oTélexog aopaleiog (D).
TomoBetiote Tov  OUVOEOMO KATw amd  vePOd  Kal
EMAVATOTTODETAOTE TOV OTO KATIAKI XWPIG VA TOV OKOUTTIOETE - O
19 kat 15 Kol TPOCEXOVTAG VO UTTEL OWOTA OTIG EYKOTIEG TOU)|
KOTaKIoU.

Edv ta tpég@ipa
Sev €xouv YnOei
n éxouv Kasi,
enmainBevote:

Tov XpOVO HaYEIPEUATOC.

Tnv évtaon tng mnyng BeppotnTag.

Tn owotn TomoBétnon ¢ BaiBidag Aertoupyiag (A).
Tnv moodtnta uvypou.

Edv €xouv Kaei
TPOPILA péca

A@roTe Tov KASo va LOUNATEL Yia Aiyo TIpIV TOV TTAUVETE.
Mnv xpnotuomoleite moté xAwpivn 1 Y\wplwpéva mpoiovTa.

oTn Xutpa:
Eav Anevepyormolote Tnv myr BeppdtnTag.
evepyorolnOei | AprioTe Tn XUTPa 00 VA KPUWOEL XWPIG VA TNV PETAKIVAOETE. [e-
éva amo ta PIHEVETE £WG OTOU KATEREL TO OTENEXKOG AOPAAEiOG Kat avoi€Te Tn
cUOTHMATA XUtpa.
ao@aleiag: EAéy&re kat kaBapiote tn BaABida Aerroupyiag (A), Tov aywyo ex-
Kévwong atpov, Tn PaBida acpaleiag Kat To AAoTIXo oTeyavo-
moinong.
ZIYOUPEUTEITE OTL TNPOUVTAL SAOL 0L OPOL OXETIKA LIE TNV TIAFPWON.
Edv 10 0@aApa TOpapiével, TyaiveTe Tn XUTpa yia ENeyXo o€ éva
e€ouolodotnuévo kévtpo ouvtripnong g TEFAL.
Eav H xprion avogeidwtou xahuPa uPnArig amddoong Sev eumodidel
TIAPOTNPNOETE | TNV EUPAVION 0EIBWONG O ECAIPETIKEG TEPUTTWOELC. EQv Tapa-
ot epgavifovTal | TNENOETE ixvn 0&eibWOoNC, AMOUOKPUVETE Ta TPIROVTAG Ta e Eva
ixvn oeidwong: | okAnpPd oPouyydpLTIPIY XPNOIMOTOIRCETE EaVA TN XUTPA 0OG.

a AG cupBdalovpe otnv mpooTtacia Tou mepiBAailovTtog!

® H ouokeun oag mepIEXEL TTOAA &I0TTOIOLA 1} QVOKUKAWGIUA UNIKA.
2 Mapadwote v maNd 600G GUOKEUN OE KEVTPO GUAOYNAG yla TV
ene€epyaoio TG
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PRECAUCIONES IMPORTA

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

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

- Directiva de equipos a presion

- Materiales en contacto con alimentos

- Medio ambiente

VERIFICAR

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

a que la bola de la valvula de seguridad se pueda mover -

NES fig.18.

OBLIGATORIAS : . )

ANTES DE CADA | = aue la junta de la tapa esté colocada bajo cada una de

uso las pestanas de la tapa - fig.15.

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

COMPROBACIO

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

a Minimo 25 cl - fig.4.

a Mdximo 2/3 de la altura de la olla, marca MAX 2 - fig.5.

RESPETE u Al cocinar al vapor, los alimentos presentes en el cestillo

SIEMPRE LAS para vapor no deben estar en contacto con el agua -

CANTIDADES | fig6y7.

DE LLENADO |=Maximo 1/3 (MAX 1) para alimentos espesos que se

SIGUIENTES dilatan y/o que sueltan espuma durante la coccion,
como el arroz, las legumbres, legumbres deshidratadas,
o las compotas, la calabaza, los calabacines, las
zanahorias, las patatas...

s Los alimentos colocados en el cestillo para vapor no
deben sobrepasar el nivel MAX 2 de la olla.
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ANTES Y
DURANTE LA
COCCION

a No permitir que los nifos se acerquen cuando la olla a
prseion esté en funcionamiento.

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

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

a No cocer alimentos que puedan obstruir los conductos de
los elementos de seguridad:

- arandanos

- cebada

- copos de avena

- guisantes partidos

- tallarines, macarrones, espaguetis
- ruibarbo

- grosellas

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

s En el caso de las ollas de acero inoxidable, no utilice sal
gorda dentro de la olla a presion, anada sal fina al final de
la coccion. Asi evitard la aparicién de puntos negros que
podrian alterar el fondo de su olla a presion.

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

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

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

a Nunca introduzca en la olla a presiéon papel de aluminio no
sujeto sobre un molde.

= Nunca introduzca film transparente en la olla a presion.

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

a Utilice fuentes de calor compatibles, de acuerdo con las
instrucciones de uso.
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DESPUES DE LA
COCCION...

a Gire progresivamente la valvula de funcionamiento (A)
aplicando la velocidad de descompresion que mas le
convenga hasta llegar al pictograma % - fig.10. Si
durante la liberacién de vapor observa proyecciones
anormales, vuelva a colocar la valvula de funcionamiento
(A) en la posicion de coccion en modo «olla a presion» y
después efectlie una descompresion rapida bajo el agua
fria - fig.14.

a Si la varilla de seguridad (D) no baja, coloque la olla bajo
un chorro de agua fria - fig.14.

a Nunca manipule la varilla de seguridad.

a Después de cocinar carnes que tengan piel superficial,
tales como lengua de ternera, susceptible de hincharse por
los efectos de la presion, no pinche la carne cuando la piel
parezca estar hinchada. Podria sufrir quemaduras. Pinche
la carne antes de la coccion.

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

a Cuando la olla esté sometida a presion, muévala con la
maxima precaucion. No toque las superficies calientes.
Utilice las asas y los botones. Si es necesario, utilice
guantes.

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

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

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

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

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

a Utilice Gnicamente piezas originales TEFAL
correspondientes a su modelo. Utilice, en particular, una
ollay una tapa TEFAL.

= No utilice la olla a presiéon para almacenar alimentos
dcidos o salados antes y después de la coccion, ya que
la olla podria degradarse.

aLimpie y aclare la olla a presiéon inmediatamente
después de cada utilizacion.

= No lave en el lavavagjillas la valvula de funcionamiento
(A), ni la junta (I), ni el temporizador* (F), ni la olla con
revestimiento antiadherente.

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

= Nunca utilice lejia o productos clorados, ya que podrian
alterar la calidad del acero inoxidable.

= No deje la tapa a remojo.

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

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

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

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES

*segn el modelo
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Com ponentes (véase el esquema descriptivo)

A. Valvula de funcionamiento H.

B. Conducto de drenaje del vapor 1.
C. Marca de posicionamiento de ).
la valvula K.
D. Varilla de seguridad (véase el L.
apartado «Seguridad») M
Valvula de seguridad N
Temporizador*

Asa de la tapa

amm

Tapa

Junta

Cestillo para vapor*
Tripode*®

Asa de la olla

. Marca maxima de llenado

Olla

Temporizador :suministrado Gnicamente con el modelo ClipsoMinut'® Perfect.
Disponible en el mercado como accesorio para los demds modelos ClipsoMinut'®.

Comprobaciones obligatorias antes de cada uso __

Verificacion de la valvula de funcionamiento

a Verifique que el agujero de drengje de la valvula de funcionamiento no estda

obstruido.

Verificacion de la valvula de seguridad

a Verifique que la bola de la valvula de seguridad se puede mover (utilice un
bastoncillo de algoddn quitandole el algodén).
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Coccién en modo Coccion en modo Descompresion
olla a presion olla/cacerola*
Apertura
a Mueva el asa de la tapa de la posicion horizontal a la posicion vertical - fig.1
La tapa gira.

a Levante la tapa.

s En caso de dificultad para abrir el aparato: poner la junta bajo el agua y
volver a colocarla en la tapa sin secarla - fig.19 y 15 y cuidando de colocarla
bajo las pestanas de la tapa.

Cierre a

a Aseglrese de que el asa de la tapa esté en posicion vertical.

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

s Baje el asa de la tapa de la posicion vertical a la posicion horizontal - fig.3

a La tapa gira.

Si no puede cerrar la tapa:

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

s En caso de dificultad para cerrar el aparato: poner la junta bajo el agua y
volver a colocarla en la tapa sin secarla - fig.19 y 15 y cuidando de colocarla
bajo las pestafias de la tapa.

Primer uso

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

a SitGe el tripode” (K) en el fondo de la olla.

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

a Coloque el cestillo* (J) sobre el tripode™ (K).

a Cierre la olla a presion.

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

a SitGe la olla a presion sobre una fuente de calor y a continuacién ajistela a
la potencia méxima.

a Cuando el vapor comience a salir por la valvula, reduzca la fuente de calor y
cuente 20 minutos.
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a Una vez transcurridos los 20 minutos, apague la fuente de calor.

s Alinee el icono & de la valvula de funcionamiento (A) con la marca de
posicion de la valvula (C).

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

a Abra la olla a presion - fig.2

a Limpiela con jabon de lavavagjillas.

Llenado minimo y maximo

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

a Mdximo 2/3 de la altura de la olla, marca MAX 2 - fig.5.

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

Para determinados alimentos:

s Para alimentos espesos que se dilatan y/o que sueltan
espuma durante la coccion, como el arroz, las
leguminosas, legumbres deshidratadas, o las
compotas, la calabaza, los calabacines, las zanahorias,
las patatas... No llene la olla a presion més de 1/3 (MAX
1) de su capacidad. Deje enfriar la olla a presion varios
minutos y después pongala bajo el agua fria para
enfriarla. Sacuda sistemdtica y ligeramente la olla
antes de cada apertura, con el fin de evitar que emanen
burbujas de vapor que podrian producirle quemaduras. Esta operacion es
especialmente importante en caso de drengje répido del vapor o tras el
enfriamiento bajo el agua del grifo. En el caso de las sopas, le aconsejamos
realizar una descompresion rapida bajo agua fria (véase el apartado «Fin de
la coccion en modo "olla a presion”»).

Utilizacion del cestillo para vapor*

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

a Sitte el tripode* (K) en el fondo de la olla.

a Coloque el cestillo* (J) sobre el tripode* (K) - fig.6.

a Al cocinar al vapor, los alimentos presentes en el cestillo
para vapor no deben estar en contacto con el agua -
figby7.

Los alimentos colocados en el cestillo para vapor*
no deben sobrepasar el nivel MAX 2.
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Retirada y colocacién de la valvula de
funcionamiento (A)

Para retirar la valvula de funcionamiento (A):

a Alinee el icono de la valvula de funcionamiento (A) con
la marca de posicion de la valvula (C).

a Retirela - fig. 11.

Para colocar la valvula de funcionamiento:
s Alinee la ranura de la valvula de funcionamiento (A)
con la marca de posicion (C) - fig. 8.

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

a Apriete el anillo de la valvula de funcionamiento (A) y
girelo.

Temporizador*

*Suministrado Unicamente con el modelo ClipsoMinut' Perfect

El temporizador esta disenado para ayudarle a garantizar el resultado de la
coccion, permitiéndole ajustar mejor el consumo de energia. Descuenta
automdticamente el tiempo de coccién cuando se alcanza el nivel de

temperatura correspondiente a la cocciéon en modo «olla a presion» T3J .

El temporizador debe estar encajado en la olla para funcionar.

Asegurese, durante la coccion, de que la vélvula de funcionamiento
(A) emite un leve sonido regularmente. Si no hay suficiente vapor,
aumente ligeramente la fuente de calor. En caso contrario, reduzca
la fuente de calor.
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n Para encender el temporizador: pulse el botén.

a Programe el tiempo de coccién (en minutos).

a Si se equivoca con el tiempo de coccion, espere 4 =E
segundos a que las llamas dejen de parpadear, y luego

pulse y mantenga pulsado el botén par ponerlo a cero. N
¥ N
a Encienda la fuente de calor a potencia maxima. =E
= |
Cuando la olla a presion alcanza a temperatura de /\
coccion, el temporizador suena y comienza la cuenta (I}
atrds (los nimeros parpadean). ‘9
Reducir la potencia de la fuente de calor. 000
)
BAI finalizar el tiempo de coccion suena el temporizador. BB
= Para detener el sonido del temporizador, pulse el boton.
p p S

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

= Apague la fuente de calor.

Colocacion y retirada del temporizador*

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

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

Cambio de la pila del temporizador*

u La pila del temporizador es una pila de boton CR2032.
= Si aparece el simbolo n @}, o si no se enciende,
cambie la pila.
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a La vida Gtil de la pila depende de la frecuencia de uso
del temporizador.

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

a Para retirar la pila de su minutero, abra la tapa de la
pila con ayuda de una moneda (véase la ilustracion
contigua).

a Sustituya la pila.

= Vuelva a colocar la junta en su compartimento.

a Coloque la media luna a de la tapa de la pila en frente
de la media luna e del temporizador.

a Gire la tapa de la pila con cuidado, presionando
ligeramente, para alinear la media luna a de la tapa
de la pila con la luna @ del temporizador.

a Trabaje sobre una superficie plana para que la tapa
quede bien colocada en posicion horizontal.

a No ejerza fuerza sobre la tapa de la pila al volverla a
cerrar. No sobrepase los topes.

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

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

Antes de la coccion

= Antes de cada uso, saque la valvula de funcionamiento (A) - fig.11 y verifique
visualmente que el conducto de drenaje de vapor (B) no estd obstruido
- fig.13.

a Verifique que la valvula de seguridad se puede mover (véanse los apartados
«Limpieza» y «Comprobaciones obligatorias antes de cada uso») - fig.18.

a Cierre la olla a presion - fig.3

s En caso de dificultad para cerrar el aparato: poner la junta bajo el agua y
volver a colocarla en la tapa sin secarla - fig 19 y 15 y cuidando de colocarla
bajo las pestanas de la tapa.

a Para colocar la valvula de funcionamiento (A) - fig.8.
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L= Cocciéon en modo «olla a
ll presion»

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

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

a Sitle la olla a presion sobre una fuente de calor y a continuacion ajastela a
la potencia méxima.

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

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

Durante la coccién en modo «olla a presion»

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

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

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

Fin de la coccién en modo «olla a presién»
Para liberar el vapor:
a Una vez apagada la fuente de calor, tiene dos posibilidades:

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

Modelo Clipso
Minut Perfect y
Easy

Modelo Clipso-
Minut Duo
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e Descompresion rapida bajo agua fria: ponga la olla a presion bajo un
chorro de agua fria - fig.14. Cuando la varilla de seguridad (D) vuelva a
descender, significard que la olla ya no se encuentra a presion. Gire la valvula
de funcionamiento (A) hasta la posicion %

Modelo Modelo
Perfect/Easy Duo

a Ya puede abrir la olla a presion - fig.2. a

s En caso de dificultad para abrir el aparato: poner la junta bajo el agua y
volver a colocarla en la tapa sin secarla - fig 19 y 15y cuidando de colocarla
bajo las pestanas de la tapa.

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

Si la varilla de seguridad (D) no baja, coloque la olla bajo un
chorro de agua fria - fig 14.

Nunca manipule la varilla de seguridad.

s Para alimentos espesos que se dilatan y/o que sueltan espuma durante la
coccion, como el arroz, las leguminosas, legumbres deshidratadas, o las
compotas, la calabaza, los calabacines, las zanahorias, las patatas... No llene la
olla a presion mas de 1/3 (MAX 1) de su capacidad. Deje enfriar la olla a presion
varios minutos y después pongala bajo el agua fria para enfriarla. Sacuda
sistemdtica y ligeramente la olla antes de cada apertura, con el fin de evitar que
emanen burbujas de vapor que podrian producirle quemaduras. Esta operacion
es especialmente importante en caso de drenaje rapido del vapor o tras el
enfriamiento bajo el agua del grifo. En el caso de las sopas, le aconsejamos
realizar una descompresion rapida (véase el apartado "Fin de la coccion”).
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<3\ Coccion en modo «olla»*
w Unicamente posible con el modelo de olla antiadherente
de color/

a Gire la valvula de funcionamiento (A) hasta la posicion de
coccién en modo «olla» &F.

anAseglrese de que la olla a presién se encuentra
convenientemente cerrada - fig.3 antes de ponerla en
funcionamiento.

a SitGe la olla a presion sobre una fuente de calor a potencia
reducida.

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

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

a En caso de dificultad para abrir el aparato: poner la junta bajo el agua y volver
a colocarla en la tapa sin secarla - fig 19 y 15 y cuidando de colocarla bajo las
pestanas de la tapa.

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

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

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

Seguridad

La olla a presion esta equipada con varios dispositivos de seguridad:

a Seguridad de cierre:
- Si la tapa estd mal colocada o si ha olvidado plegar el asa de la tapa, hay fuga
de vapor por el borde de la olla y la presién no puede aumentar.

s Seguridad de apertura:

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

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

- Sobre todo, no manipule la varilla de seguridad (D).
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- Aseglrese de que la presion interior ha bajado, verificando que la varilla de
seguridad (D) esté en posicion baja.

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

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

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

a Dos tipos de seguridad de sobrepresion:
- Primer dispositivo: la valvula de seguridad (E) libera la presion - fig.20
- Segundo dispositivo: la junta deja escapar el vapor sobre la tapa -fig.20

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

a Detenga la fuente de calor.

a Deje enfriar completamente la olla a presion.

s Abrala olla.

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

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

Recomendaciones de utilizacion

1 - Elvapor que sale de la valvula de funcionamiento esta muy caliente.
Tenga cuidado con el chorro de vapor.

2 - Cuando sube la varilla de seguridad ya no se puede abrir la olla a
presion.

3 -Como para cualquier aparato de coccion, mantenga una estrecha
vigilancia si utiliza la olla a presion cerca de nifios.

4 - Para mover la olla a presién utilice las dos asas de la olla.

5 - Nodeje reposar alimentos en la olla a presion. Nunca transporte la olla
a presién agarrandola por el asa de la tapa.

6 - Nunca utilice lejia o productos clorados, ya que podrian alterar la
calidad del acero inoxidable.

7 -Nodeje la tapa a remojo.

8 - Sustituya la junta una vez al aiio o inmediatamente si ésta presenta
cortes.

9 - Lalimpieza de la olla a presion debe realizarse en frio, con el aparato
vacio.

10 - Esimprescindible revisar la olla a presion en un centro de servicio oficial
TEFAL después de 10 aiios de uso.
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Para que el aparato funcione correctamente, aseglrese de respetar estas
recomendaciones de limpieza y de mantenimiento después de cada uso.

El ennegrecimiento y los aranazos que pueden aparecer tras una larga
utilizacion no suponen ningin inconveniente.

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

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

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

a No utilice lejia ni productos clorados.

« No recaliente la olla mientras se encuentre vacia.

Para limpiar el interior de la olla de acero inoxidable:

a Lavela con un estropajo y producto lavavajillas.

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

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

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

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

a No utilice detergente en polvo ni estropajos abrasivos.

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

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

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

No introduzca la olla con recubrimiento antiadherente (segiin el
modelo) en el lavavdijillas, ya que los detergentes en pastilla contienen
sustancias muy agresivas y corrosivas para las piezas de aluminio.
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La utilizacion intensiva de la olla con recubrimiento antiadherente
(segin el modelo) puede alterar ligeramente el color del
recubrimiento (amarilleo, manchas).

Para limpiar la tapa:
s Lave la tapa con una esponja y producto lavavajillas.

Para limpiar la junta de la tapa:

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

a Para volver a colocar la junta en su sitio, consulte - fig.15 y aseglrese de que
la junta quede bien encajada bajo cada una de las pestafias de la tapa.

Para limpiar la valvula de funcionamiento (A):

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

a Limpie la valvula de funcionamiento (A) bajo el
chorro de agua del grifo - fig.16.

= Verifique su movilidad: dibujo contiguo.

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

No lave en el lavavagjillas la véalvula de funcionamiento (A), ni la junta (1),
ni el temporizador* (F), ni la olla con revestimiento antiadherente.

Para limpiar el conducto de evacuacion del vapor

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

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

Para limpiar la valvula de seguridad (E):

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

a Verifique que funciona correctamente presionando con fuerza (con ayuda
de un bastoncillo de algodén sin el algodén) sobre la bola, que deberia poder
moverse - fig. 18. Véase el apartado «Comprobaciones obligatorias antes de
cada uso».

Para limpiar el temporizador* (F):

a Utilice un pano limpio y seco.

a No utilice agentes disolventes.

a Nunca sumerja el temporizador* en agua ni lo introduzca en el lavavgjillas.
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Para sustituir la junta de la olla a presion:

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

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

a Para volver a colocar la junta en su sitio, consulte - fig 15 y aseglrese de que
la junta quede bien encajada bajo cada una de las pestanas de la tapa.

Para guardar la olla a presion:

a Coloque la tapa boca abajo sobre la olla.

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

mantenimiento especial aparte de la limpieza.

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

Accesorios TEFAL
a Los accesorios para la olla a presion de venta en tiendas son los siguientes:
Accesorios Referencias:
3/4/4.5/6 L: Dlamgtzocrenxtenor de la junta: X1010008
Junta — - - -
5/7.5/9 L: Diametro exterior de la junta: X1010007
27 cm
Cestillo para | 3/4.5/4/6 L: para olla de 22 cm de diametro| 792185
vapor”* 5/7.5/9 L: para olla de 24 cm de diametro 792654
Tripode* 792691
Temporizador® X1060007

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

e jColaboremos con la proteccion del medio ambiente!

® Su aparato contiene numerosos materiales recuperables o
reciclables.
&v u i idu u
< Llévelo a un centro de recogida de residuos para s
——— procesamiento.
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Caracteristicas

Diametro del fondo de la olla a presion: referencias

Capaci- Clipso Clipso Material Material
dr:1d @ Olla |@ Fondo| Minut'® | Minut'® de la olla dela
Perfect /Easy| Duo tapa
Acero
3L 22cm | 155cm | P46205 - inoxidable
Acero
45L 22cm | 155cm P46206 - inoxidable
Acero
6L 22cm | 155cm | P46207 inoxidable
41 22cm 14 cm - P46042 | Aluminio
SL | 24em | 1hcm - P46051 | Aluminio | Acero
A inoxidable
cero
75L 24 cm 18 cm P46248 - inoxidable
Acero
9L 24cm | 18cm P46249 - inoxidable
5L T4cm Aluminio
Set 24 cm P46353 Acero
7,5L 18 cm inoxidable

Informacién normativa:
Presion superior de funcionamiento: 65 kPa
Presién maxima de seguridad: 120 kPa

Fuentes de calor compatibles

ELECTRICIDAD ELECTRICIDAD ELECTRICIDAD ELECTRICIDAD

GAS
[lh E ‘\\] [ ]
A\t
<S>

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

» En placas eléctricas, utilice una placa de un diametro igual o inferior al del fondo
dela olla a presion.

a En vitroceramica, asegurese de que el fondo de la olla esta limpio y seco.

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

u En todos los casos, asegrese de que la olla a presion esté bien centrada en el
fogon.
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Garantia

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

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

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

s La garantia no cubre:

a Los aranazos y la decoloracion debidas al envejecimiento, en las ollas con
revestimiento antiadherente.

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

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

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

a Llame al nimero indicado para obtener la direccién del centro de servicio
oficial TEFAL mas cercano.

Marcado reglamentario

Marcado Ubicacién

Marca comercial Sobre la tapa

Afo y lote de fabricacion

Referencia del modelo

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

Sobre la tapa

Capacidad Sobre el exterior del fondo de la olla

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

144



TEFAL responde a sus preguntas

Problemas

Recomendaciones

Si no puede cerrar
la tapa:

a Aseglrese de que el asa de la tapa estd bien colocada
en posicion vertical.

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

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

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

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

Llévela a revisar a un centro de servicio oficial TEFAL.

Si la varilla de
seguridad tintinea

y emite fumarolas:

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

Si la varilla de
seguridad no sube
y no sale nada por
la valvula durante
la coccion:

Es normal durante los primeros minutos.

Si el fenémeno persiste, asegurese de que:

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

- La cantidad de liquido en el recipiente es suficiente.

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

- La olla a presion esta bien cerrada.

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

- La junta esta bien colocada.

Si la varilla de
seguridad sube
pero no sale nada
por la valvula

durante la coccion:

Es normal durante los primeros minutos.

Si el fenbmeno persiste, ponga el aparato bajo agua
fria hasta que descienda la varilla de seguridad (D).
Limpie la valvula de funcionamiento (A) - fig. 16 y el
conducto de evacuacion del vapor - fig. 17 y
compruebe que la bola de la vélvula de seguridad se
hunde sin dificultad - fig. 18.
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Problemas

Recomendaciones

Si sale vapor alrededor
de la tapa, compruebe:

Que la tapa estd bien cerrada.

La colocacién de la junta dentro de la tapa.

Que la junta estd en buen estado; si fuerd
necesario, cdmbiela.

Que la tapa, la junta y su sitio dentro de la tapd|
estan limpios.

Que el borde de la olla se encuentra en buen
estado.

Si no puede abrir la
tapa:

Verifique que la varilla de seguridad (D) esté en
posicion baja.

Si no, descomprima, si es necesario enfriando Ia|
olla a presion bajo un chorro de agua fria.

Nunca manipule la varilla de seguridad (D). Ponga|
la junta bajo el agua y vuelva a colocarla en la|
tapa sin secarla - fig.19 y 15 y cuidando de
colocarla bajo las pestafas de la tapa.

Si los alimentos no se
cuecen o se queman,
compruebe:

El tiempo de coccion.

La potencia de la fuente de calor.

Que la valvula de funcionamiento (A) esta bien
colocada.

La cantidad de liquido.

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

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

Si uno de los sistemas
de seguridad se activa:

Detenga la fuente de calor.

Deje enfriar la olla a presion sin moverla. Espere a
que descienda la varilla de seguridad y abra.
Compruebe y limpie la valvula de funcionamiento
(A), el conducto de evacuacion del vapor, la valvula
de seguridad y la junta.

Asegurese de que se han respetado las condiciones
de llenado.

Si el problema persiste, lleve el aparato a un centro
de servicio oficial TEFAL para que lo revisen.

Si observa que
aparecen marcas de
oxido:

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

Verduras
VERDURAS =)
(FRESCAS) 2 alcachofas enteras de 600 g cada una (en agua) |30 - 35 minutos
250 g de frijoles secos (en agua) 35 - 40 minutos
ﬁlzr\c{dAuIZ(i?Ringrediente 250 g de guisantes partidos (en agua) 18-20 minutos
en la cesta para cocinar 250 g de lentejas verdes (en agua) 14 -16 minutos
al vapor y 750 ml de| 5009 de col verde cortada en rodajas (en agua) 5- 6 minutos
agua en el fondo de la| 500 g de nabo cortado en dados (al vapor) 14 - 16 minutos
olla a presion. imi i
p 550 g de pimientos morrones cortados por la mitad 14 -16 minutos
(al vapor)
600 g de apionabo cortado en rodajas (en agua) 7 - 9 minutos
600 g de calabacines cortados en rodajas redondas (3 12-15 minutos
mm) (al vapor)
600 g de calabaza cortada en trozos (3 - 5 cm) (al vapor)| 13 - 18 minutos
EN AGUA — -
o ) 600 g de cogollos de brocoli (al vapor) 9-11 minutos
Introducir el ingrediente - -
en agua y sin la cesta. 600 g de cogollos de coliflor (al vapor) 10 - 12 minutos
600 g de hinojo cortado en tiras (al vapor) 6 - 9 minutos
600 g de judias verdes finas (al vapor) 10 - 12 minutos
LEGUMBRES 600 g de zanahoria cortada en rodajas redondas (3 )
17 - 19 minutos
EN AGUA mm) (al vapor)
Sin la cesta. 650 g de puerro entero y blanco (al vapor) 9-11 minutos
700 g de acelga cortada en rodajas (2 cm) (al vapor) |15 - 17 minutos
. 800 g de champifiones cortados en rodajas (en agua) | 4 - 5 minutos
850 g de berenjenas peladas y cortadas en rodajas (3 10-12 minutos
mm) (al vapor)
900 g de endibias cortadas por la mitad (al vapor) 14 -16 minutos
) 20 - 25 minutos
950 g de patatas cortadas por la mitad (al vapor) (segin el tamaro)
Cebollas encurtidas (al vapor) 7 - 8 minutos
Coles de Bruselas (al vapor) 10 - 12 minutos
Esparragos blancos (al vapor) 5 - 6 minutos
Espinaca (al vapor) 3 - 4 minutos
Guisantes (al vapor) 6 - 8 minutos
Remolacha roja cortada en cuatro partes (en agua) 20 ',25 minut_os
(segtin el tamatio)
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Arroz

CANTIDAD DE| CANTIDAD DE TIEMPQ DE
EN AGUA AGUA ARROZ COCCION

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

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

ol max

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

Carne/pescado

FRESCO CONGELADO
ICodornices: 4 9 - 10 minutos 18 - 20 minutos
IConejo (1,5 kg en trozos) 8 - 9 minutos 20 - 23 minutos
Filet mignon de cerdo: 2 piezas de 350 g 13- 15 minutos 26 - 29 minutos
Filet mignon de ternera: 0,7 kg 17 - 21 minutos 33 - 38 minutos
Filetes de atdn: 4 (0,7 kg) 5- 6 minutos 7 - 9 minutos
Filetes de rape (1 kg) en piezas de 75 g 5- 6 minutos 7 - 8 minutos
Filetes de salmén: 4 (0,8 kg) 5- 6 minutos 7 - 8 minutos
Pato (1,8 kg) 45 - 47 minutos 50 - 55 minutos
Piernas de cordero: 2 (0,95 kg) 40 - 45 minutos 1hos T;?nul}f; Th1s
{’:s)zq de cerdo (0,8 kg, 8 - 10 cm de diame- 30 - 35 minutos 1ho05 n:r:?nuut;)oss» 1Th15
Pieza de ternera (0,8 kg, 17 - 19 minutos 37 - 40 minutos
Pollo (1,35 kg) 23 - 25 minutos 1h-1h10 minutos
Polluelos: 2 (1,3 kg) 23 - 25 minutos 40 - 45 minutos
Rollos de ternera: 4 10 - 12 minutos X
Rosbif (1 kg, 8 - 11 cm de diametro) 30 - 35 minutos 45 - 50 minutos

Nota: si su modelo es de 5 litros o menos, asegirese de que las piezas de carne
y aves no sobrepasen la marca que aparece en el interior de la olla. Use
piezas de carne y aves con un altura de 8 cm o menos.
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CERTIFICADO DE GARANTIA

Nombre del comprador:

Modelo del aparato:

Marca del aparato:

Fechadeentrega: _ Nombre de la tienda:

CONDICIONES QUE RE

1. Para hacer efectiva la garantia totalmente gratuita, ofrecida en los productos comercializados legalmente por
Groupe SEB México, S.A. DE C.V., es indispensable presentar el producto junto con el Certificado de Garantia,
debidamente sellado y llenado por la tienda. .

. Groupe SEB México, S.A. DE C.V., garantiza por UN ANO este producto en todas sus partes contra cualquier
defecto de fabricacion y funcionamiento, a partir de la fecha de compra, incluyendo la reparacion o reposicion,
piezas y mano de obra del producto, para su diagnostico y reparacion sin cargo.

3. Sisu aparato llegase a necesitar de nuestro servicio de garantia, le rogamos llamar a nuestros teléfonos de aten-
cion a clientes, donde le orientaran e informaran sobre este servicio. Ademas podra adquirir partes, compo-
nentes, consumibles y los accesorios que usted necesite. O bien puede enviarlo a nuestro Centro de Servicio,
siguiendo las siguientes Instrucciones:

a) Empaquételo con cuidado y proteja su aparato con algun relleno. Asegurelo con cinta canela o cordel.a

N

La garantia no ampara dafios ocasionados en transito.
b) Escriba en la parte exterior del paquete, la direccion exacta del centro de servicio. No olvide anotar su nombre
y direccion completa a la cual regresara el producto.
c¢) Cuando envie un aparato a reparacion, no incluya partes sueltas o accesorios. La empresa se hace responsable
de los gastos de transportacién razonablemente erogados que se deriven del cumplimiento de la presente ga-
rantia, dentro de nuestra red de servicio.
4. Eltiempo de atencion de la garantia, en ningtin caso sera mayor de 30 dias, contados a partir de la fecha de re-
cepcion en cualquiera de los productos.
5. La garantia perdera validez en los siguientes casos:
a) Cuando el producto se hubiese utilizado en condiciones distintas a las normales.
b) Cuando el producto no hubiese sido operado de acuerdo con este instructivo de uso.
c¢) Cuando el producto hubiese sida alterado o reparado por personas no autorizadas por
el fabricante nacional, importador o comercializador responsable respectivo.

ATENCION AL CLIENTE 4 N\

Tel. 52.83.93.87

Fax. 52.83.93.88

Del Interior de la Republica:
Lada 800 sin costo:

01800 505 45 00 SELLO DE LA TIENDA
01800 112 83 25

CENTRO DE SERVICIO DIRECTO
Groupe SEB México, S.A. de C.V. L Y,
Calle Goldsmith 38-401 Piso 4

Polanco Ciudad de México C.P. 11560,

México,

R.F.C. GSM8211123P5 TEL. 52 83 93 00

IMPORTADOR Y COMERCIALIZADOR Groupe SEB México, S.A. de C.V.
Calle Goldsmith 38-401 Piso 4 - Polanco Ciudad de México C.P. 11560, México
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Australian - NZ warranty

COOKWARE, BAKEWARE AND PRESSURE COOKERS
Limited Replacement Guarantee

Our goods come with guarantees that cannot be excluded under the Australian Consumer Law.
You are entitled to a replacement or refund for a major failure and compensation for any other
reasonably foreseeable loss or damage. You are also entitled to have the goods repaired or
replaced if the goods fail to be of acceptable quality and the failure does not amount to a major
failure. In addition to these statutory rights and any other rights and remedies you may have
under the law, Groupe SEB Australia Pty Ltd (we or us) guarantees this Jamie Oliver by
Tefal/Tefal/All-Clad/Moulinex product will be free of defects in material and craftsmanship
including handles, body, knobs, lids and fixings for 12 months from the date of purchase.We
also guarantee the non-stick coating of this Jamie Oliver by Tefal/Tefal/All-Clad/Moulinex

product will be free of blistering or peeling for the life of the Jamie Oliver by Tefal/Tefal/All-

Clad/Moulinex product. Should your Jamie Oliver by Tefal/Tefal/All-Clad/Moulinex product
develop a defect during the guarantee period or the non-stick coating peel during the life of
your Jamie Oliver by Tefal/Tefal/All-Clad/Moulinex product, you should return it, at your cost, to
the retailer from which you purchased it from, together with your receipt as proof of purchase.
The retailer will then forward your claim directly to us for processing. Alternatively, if the retailer
is unable to help you, you may contact us directly at:

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

If on receipt your Jamie Oliver by Tefal/Tefal/All-Clad/Moulinex product is found to be defective
or the non-stick coating has peeled, we will, at our cost, replace or repair the product in our

discretion. Only the defective part or accessory will be repaired or replaced. Packaging,

instructions etc. will not be replaced unless faulty.This guarantee excludes defects caused by
the Jamie Oliver by Tefal/Tefal/All-Clad/Moulinex product not being used in accordance with
instructions , accidental damage (including overheating), misuse or being tampered with by
unauthorised persons. It also does not apply if the Jamie Oliver by Tefal/Tefal/All-Clad/Moulinex
product is used commercially and excludes consumable items (including accessories such as

pressure regulators and safety devices), dishwasher effects and damages, stains, dents,

discolouration, scratches or scuffs due to normal wear and tear, and your costs of claiming under
the warranty.

TEFAL S.ASS. - 21260 Selongey
FRANCE
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