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(en)  Pressure cooker BIO EXCLUSIVE +

We congratulate you on the purchase of this Tescoma product. Thank you for buying Tescoma.
If needed, please contact your retailer or Tescoma at www.tescoma.com.

CHARACTERISTICS

The BIO EXCLUSIVE+ pressure cooker enables cooking at low or high pressure*, which contributes to
preserving the natural taste and nutritional value of meals. Cooking with the BIO EXCLUSIVE+ pressure
cooker is significantly faster than standard cooking.

The BIO EXCLUSIVE+ pressure cooker is made of high-grade stainless steel, solid handles of high-
quality resistant plastic that do not burn if used properly.

The solid three-layer sandwich bottom has excellent heat retaining properties that help to economise
on energy. Cooking is faster and at a low heat output; the heat may be switched off in advance before
the end of cooking.

The pressure cooker is provided with 4 safety cut-outs — 3 independent high pressure cut-outs and
a lock against accidental opening; it is therefore entirely safe to use.

The BIO EXCLUSIVE-+ pressure cooker is suitable for all types of cooker: gas, electric, vitro-ceramic and
induction cookers.

* OPERATING PRESSURES IN THE BIO EXCLUSIVE+ PRESSURE COOKER

The operating pressure in the vessel is 0.65 bar when cooking at low pressure.
The operating pressure in the vessel is 1.05 bar when cooking at high pressure.

PRESSURE COOKER DESCRIPTION
Operating valve

Pressure regulator

Safety valve with pressure indicator
Lock against accidental opening
Lid

Lid handle

Round marks for lid closing

Steam release / lid opening button
Aperture in the rim of the lid
Silicone seal

Vessel

Vessel and lid grips

Sandwich bottom
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BEFORE FIRST USE

Thoroughly study these instructions for use before the first use. Wash the pressure cooker and all its parts
with warm water and detergent and wipe dry.

BEFORE EACH USE
Inspecting the valves (Fig. A, B, C, D, E, F, G)
Operating valve

Remove the pressure regulator by pulling it from the lid and make sure that its central part travels
freely up and down (Fig. A). Check visually that the aperture in the piston of the operating valve on
thelid is dean and not clogged (Fig. B). Otherwise flush it under running water or clean it using a suitable
object such as a thin skewer (Fig. C).

Check if the nut of the operating valve on the bottom of the lid is tight enough. If not, tighten the nut.

Attach the pressure regulator back to the lid handle after inspecting it, push the steam release button
several times and make sure that the pressure regulator freely travels up and down (Fig. D) and can be
easily set to the low and high pressure positions.

Safety valve

Push on the centre of the safety valve using a suitable object such as a thin skewer - it must spring
freely (Fig. E).

Then push the lock against accidental opening on the bottom of the lid grip away from the centre of the
lid and hold it — the safety valve on the bottom of the lid must travel freely up and down (Fig. F).

Check if the nut of the safety valve is tight enough; if not, tighten the nut.
Lock against accidental opening

Push the lock against accidental opening several times away from the centre of the lid — the lock
must spring (Fig. G).

INSPECT THE VALVES AND THE LOCK BEFORE EACH USE OF THE PRESSURE COOKER, APPLYING DUE CARE.

INSTRUCTIONS FOR USE
Opening the pressure cooker (Fig. H)

Push and hold the steam release / lid opening button, turn the lid counterclockwise and lift it off
the vessel.

NEVER APPLY INAPPROPRIATE FORCE WHEN OPENING THE PRESSURE COOKER.
Filling the pressure cooker (Fig. J)
FOR SAFETY REASONS, THE PRESSURE COOKER MUST BE FILLED TO A MAXIMUM OF 2/3 VESSEL CAPACITY.

With foods that tend to froth or swell when heated, such as soups or lentils, rice, etc., fill the pressure cooker
to amaximum of 1/2 vessel capacity to avoid unwanted clogging of valves and overboiling.

DO NOT COOK WITHOUT WATER IN THE PRESSURE COOKER. THE MINIMUM AMOUNT OF WATER IS 250 ML.
Closing the pressure cooker (Fig. K)

Place the lid onto the vessel so that the round marks on the lid and on the handle of the vessel point
towards each other. Turn the lid clockwise so that the grips and the handles are aligned. Make sure
that the pressure regulator is inserted in the lid; if not, push it down lightly.




If the pressure cooker cannot be closed following the above description, check if the pressure indicator is
inserted in the lid grip. If not, push the lock against accidental opening away from the centre of
the lid — the pressure indicator will slip in automatically and the pressure cooker can be closed.

DO NOT APPLY INAPPROPRIATE FORCE WHEN CLOSING THE PRESSURE COOKER.

Cooking in the pressure cooker (Fig. L, M, N)

SELECT LOW OR HIGH PRESSURE BY SETTING THE REGULATORTO THE RELEVANT POSITION.

1. If you wish to cook at a low pressure, turn the pressure regulator to the right. T Cooking at
a low pressure is ideal for economic cooking of meals, for example for cooking vegetables, fruits,
fish, etc. (Fig. L). -

2. If you wish to cook at a high pressure, turn the pressure requlator to the left. T Cooking at
a high pressure is quicker and uses a higher temperature. It is suitable in particular for cooking
meat and meals that require longer thermal treatment (Fig. M).

3. Place the correctly filled and closed pressure cooker with the selected pressure onto a cooker set
to the highest output.
4, The red pressure indicator placed in the lid grip will slip upwards after a short while. This means that

the minimum pressure has been generated in the vessel and the pressure cooker can no longer be
opened — steam will begin to escape from the aperture in the pressure regulator after a while (Fig. N).

5. When steam begins to escape from the aperture in the pressure regulator, reduce the heat output
so that only a small amount of steam escapes from the aperture in the pressure regulator.

6. We do not recommend changing the low / high pressure setting while cooking.

7. If this is necessary, use a kitchen mitten to control pressure during the cooking process!

WARNING! A MINUTE AMOUNT OF STEAM MAY ALSO ESCAPE FROM THE APERTURE BELOW THE LID GRIP
DURING THE COOKING PROCESS.

WARNING

If alarge amount of steam escapes from the pressure cooker at the beginning of the cooking process, the
pressure cooker has not been correctly closed. Incorrect closing is usually due to the following:

a) The lid is attached incorrectly — close the pressure cooker again.

b) The pressure regulator of the operating valve has slipped up to the steam release position — push
the pressure regulator downwards and set it to the low or high pressure cooking position.

qQ The silicone seal is incorrectly positioned in the lid — check its position.

d) The silicone seal is faulty — replace it with a new original Tescoma seal.

Cooking termination, steam releasing and opening of the pressure cooker (Fig. 0)
ALWAYS RELEASE STEAM ONLY AFTER REMOVING THE PRESSURE COOKER FROM HEAT.

After the time required for cooking your meal elapses, remove the pressure cooker from the heat
source even if the latter has already been switched off.

Set the pressure cooker aside for a while to allow the temperature and pressure in the pressure cooker
to drop sufficiently.

Then push the steam release button and hold it until all steam has escaped from the pressure
cooker (Fig. 0). The pressure indicator will slip down automatically after the steam has been entirely
released and the pressure dropped; the pressure cooker can be opened now.




If the pressure indicator remains in the upper position and the pressure cooker cannot be opened, this
means that there is still pressure in the vessel. Pull the pressure regulator to the upper position
using an oven mitten and wait until all steam escapes from the pressure cooker.

If the pressure indicator does not slip in automatically even after the steam has been released and the
pressure cooker still cannot be opened, insert the pressure cooker into the sink and cool the lid with
a small amount of slowly running cold water until the pressure indicator slips in.

Then open the pressure cooker and thoroughly check and clean the operating valve and the safety
valve before further use.

NEVER COOL THE PRESSURE COOKER ABRUPTLY UNDER RUNNING WATER, DO NOT LET WATER RUN ONTO
PLASTIC PARTS AND DO NOT IMMERSE THE ENTIRE PRESSURE COOKER IN WATER.

SAFETY CUT-OUTS
Operating valve

The operating valve controls the high and low pressure, continuously releases excess steam and
releases all steam from the pressure cooker at the end of cooking.

Safety valve

The safety valve operates as a backup activated when the operating valve becomes clogged.
Immediately remove the pressure cooker from the heat source if steam ceases to escape from the
operating valve and starts to escape intensely from the safety valve (the aperture under the lid grip) during
the cooking process. After the pressure cooker cools down, open it and clean the operating valve.

Aperture in the rim of the lid

If the operating valve and the safety valve become clogged simultaneously, the pressure in the pressure
cooker pushes the silicone seal through the aperture in the rim of the lid, which causes animmediate
drop in pressure and steam release.

Warning! When cooking, make sure that the aperture in the rim of the lid is not directed
towards individuals coming near the pressure cooker.

IF THE SILICONE SEAL IS PUSHED THROUGH THE APERTURE IN THE RIM OF THE LID, DO NOT REPAIR THE
PRESSURE COOKER YOURSELF; INSTEAD BRING IT IN FOR PROFESSIONAL SERVICING.

Lock against accidental opening

Prevents accidental opening of the pressure cooker until all steam has escaped from the vessel and
pressure drops entirely.

PRACTICAL RECOMMENDATIONS
ALWAYS USE AN APPROPRIATE SIZE OF COOKING RANGE OR FLAME FOR COOKING.
The diameter of the cooking range must be identical or smaller than the diameter of the bottom

of the pressure cooker! Flame must never expand beyond the bottom of the pressure cooker. Use
the dispenser net or cooking range when cooking on gas.

Make use of the heat retaining properties of the three-layer sandwich bottom. Switch the heat off in
advance before the end of cooking. Thanks to the three-layer sandwich bottom, the accumulated heat
energy is transferred into the pressure cooker even after the heat has been switched off.

The vessel of the pressure cooker without the lid may also be used as a traditional pot for cooking
meals on the cooking range.




STORAGE, MAINTENANCE and CLEANING
Lid
DO NOT WASH THE LID OF THE PRESSURE COOKER IN A DISHWASHER.

(lean the operating valve aperture by flushing it with running water or clean it using a suitable object
such as a thin skewer.

Clean the safety valve by repeatedly pulling it up under running water while simultaneously pushing
the lock against accidental opening away from the centre of the lid.

Do not disassemble the operating valve, the safety valve, the grips or any other parts of the lid.

STORE THE PRESSURE COOKER WITH THE LID UNATTACHED.

Vessel

THE VESSEL OF THE PRESSURE COOKER IS DISHWASHER SAFE.

Should white stains due to scale formation appear inside the pressure cooker, use vinegar, lemon drops
or the special stainless steel cleaning agent to clean them. The white stains do not affect functioning of the
cookware and are not hazardous to health. As such they do not represent a fault and cannot be claimed.
When the cooker is overheated, purple to brown stains might appear on the surface. These stains do not

affect correct functioning of the cookware and are not hazardous to health. As such they do not represent
afault and cannot be claimed.

Never expose the pressure cooker vessel to detergents including water-soluble detergents for prolonged
periods of time. Do not store remaining foods inside the vessel.

Silicone seal

The pressure cooker seal is made of excellent silicone that lasts for about 500 hours of operation. Remove
the seal from the lid after each use of the pressure cooker, wash it and dry, lightly smear with cooking
oil or fat and insert back.

If the seal shows any signs of leakage or loss of flexibility, it must be immediately replaced with a new
Tescoma brand seal.

If you are not regularly using the pressure cooker, replace the seal regularly at two-year intervals.
ALWAYS USE TESCOMA SPARE PARTS.

SAFETY INSTRUCTIONS pursuant to EN 12778

1. Read the INSTRUCTIONS FOR USE thoroughly before first use.

2. Do not leave the pressure cooker unattended during the cooking process and do not use it for any
other purposes than cooking foodstuffs.

Check the operating valve and the safety valve for proper functioning prior to each use.

Handle the pressure cooker with utmost care when cooking; never touch the hot parts.

Prevent children coming near the pressure cooker while cooking.

Fill the pressure cooker to a maximum of 2/3 vessel capacity; when cooking foods that tend to swell
such as rice, lentils, pasta, etc., fill the pressure cooker to a maximum of 1/2 vessel capacity. Shake

the vessel before opening when cooking pasta in pressurised environment. Never cook without
water.

7. Do not put meals wrapped in fabric, paper or plastic materials into the pressure cooker. Never pierce
foods that tend to expand in volume (such as meat with skin, beef tongue, etc.) while the skin is
enlarged to avoid scalding.
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8. Do not open the pressure cooker without entirely reducing pressure inside the vessel. Never apply
force when opening the pressure cooker.

9. Do not put the pressure cooker inside a heated oven and do not use it for frying.

10. Do not intervene in any system within the pressure cooker beyond the Instructions for use —
contact a professional service for repairs and use nothing other than original spare parts.

WARNING!

INTENDED FOR HEAT TREATMENT OF FOODS IN A PRESSURISED ENVIRONMENT. IMPROPER USE OR
MAINTENANCE CAN CAUSE INJURY!



REFERENCE TIMES OF COOKING IN THE TESCOMA BIO EXCLUSIVE+ PRESSURE COOKER

The indicated times of cooking are measured from the moment steam begins to escape from the
operating valve. When this happens, set to low heat. All the indicated times are for reference only and
depend on the ingredients, their quantity, quality, initial temperature, type of heat source, individual
setting of pressure in the pressure cooker, etc. Deviations from the indicated times might occur; you will
determine accurate times based on your own experience.

HIGH PRESSURE LOW PRESSURE
MEAT FISH, FRUITS AND VEGETABLES
Beef time in min Fish time in min
Roll 20-30 Depending on amount 6-8
Roast beef 30-40 Potatoes
Sirloin 30-40 Sliced salted potatoes 7-9
Soup meat 35-40 Potatoes in their jackets 10-15
Tongue 45 Fruit
Pork Sliced apples 2-5
Smoked side 20 Sliced pears 2-5
Roll 20-30 Vegetables
Boiled pork knuckle 25-30 Spinach 2-3
Roast 30-35 Pepper 3-4
Veal Sliced celery 3-5
Roast 12-15 Sliced garlic 4
Head 15 Broccoli 5-6
Leg 15-20 Sterilised beans 5-6
Tongue 15-20 Kohlrabi 5-6
Lamb and mutton Carrot 6-8
Leg 30 Asparags 610
prouts —
Egﬁ;;ry 8-10 Cabbage 7-12
Chicken 15 Cut cauliflower 8-9
Hen 15-20 Red cabbage 8-10
Giblets 15 Sauerkraut 10-12
Venison Whole cauliflower 15-18
Rabbit 15 SOUPS AND LENTILS
Roasted hare 15 Soups
Venison back 10 Mushroom soup 2-5
Hare on pepper 10-15 Broth ) 25-30
Venison leg 20-30 Chicken bouillon 25-30
CEREALS Oxtail 25-30
Oat and maize Lentils
0at flour 5 Soaked peas 10-12
Oat flakes 6 Soaked beans 25-30
Gristles 6 RICE - LOW PRESSURE
Maize 10 Rice milk 7-8
Risotto 5-7




WARRANTY CERTIFICATE

A 5-year warranty period applies to this product from the date of purchase. Present this warranty
certificate with a valid purchase receipt. Provision of the warranty does not prejudice the purchaser’s
rights applicable to the purchase under the special legal requlations. The warranty period commences
on the date of purchase.

Product:

Retailer (trade name and address):

Date of purchase:

Retailer’s stamp and signature:

The warranty does not cover:

- improper use of the product incompatible with the Instructions for use

- unauthorised repairs of and alterations to the product

- anything other than the original spare parts used in the product

- defects resulting from an impact or fall

- everyday wear and tear of the product, with the exception of obvious material defects

If you feel your complaints are justified, please contact your retailer or a Tescoma servicing centre
directly. For a current list of the servicing centres, please refer to www.tescoma.com.

THE MANUFACTURER IS NOT LIABLE FOR ANY DAMAGE DUE TO HANDLING AND USING THE PRESSURE
COOKER AT VARIANCE WITH THESE INSTRUCTIONS FOR USE.


https://www.tescoma.com/

(¢5)  Tlakovj hrmec BIO EXCLUSIVE-+

Blahoprejeme k zakoupeni vyrobku Tescoma a dékujeme za diivéru projevenou nasi znacce.
V piipadé potieby se prosim obratte na svého prodejce nebo na firmu Tescoma prostednictvim
www.tescoma.cz.

CHARAKTERISTIKA

Tlakovy hrnec BIO EXCLUSIVE+ umoziiuje vafeni pfi nizkém nebo pfi vysokém tlaku*, coz pfispiva
k zachovani piirozené chuti a nutricnich hodnot pokrmd. Vareni v tiakovém hrnci BIO EXCLUSIVE+ probiha
vyrazné rychleji nez standardni vareni.

Tlakovy hrec BIO EXCLUSIVE+ je vyroben z prvotiidni nerezavéjici oceli, masivni rukojeti z kvalitnich
odolnych plast, které pfi spravném poutziti nepali.

Masivni tiivrstvé sendvicové dno md vynikajici termoakumulacni vlastnosti pfispivajici k tspore
energie. Vareni probihd rychleji a pfi nizSim vykonu sporaku, ktery je mozné vypinat s predstihem
jesté pred ukoncenim vaieni.

Tlakovy hrnec je vybaven 4 bezpecnostnimi pojistkami — tfemi na sobé nezdvislymi tlakovymi
pojistkami a pojistkou proti nechténému otevieni; jeho poutiti je zcela bezpecné.

Tlakovy hrnec BIO EXCLUSIVE+ je vhodny pro vsechny typy spordk: plynové, elektrické, sklokeramické
aindukcni.

* PRACOVNI TLAKY V TLAKOVEM HRNCI BIO EXCLUSIVE+

Pracovni tlak v nddobé pfi vafeni pfi nizkém tlaku je 0,65 bar.
Pracovni tlak v nddobé pfi vafeni pfi vysokém tlaku je 1,05 bar.

POPIS TLAKOVEHO HRNCE

Pracovni ventil

Regulétor tlaku

Bezpecnostni ventil s indikétorem tlaku
Pojistka proti nechténému otevieni
Poklice

Rukojet poklice

Kulaté znacky pro uzavirani poklice
Tlacitko vypousténi pary / otevreni poklice
Otvor v lemu poklice

Silikonové tésnéni

Nédoba

Uchyty nadoby a poklice

Sendvicové dno
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PRED PRVNIM POUZITIM

Pred prvnim pouzitim si diikladné prostudujte tento ndvod. Tlakovy hrnec a viechny jeho Césti omyjte
teplou vodou s pidavkem saponatu a vytrete do sucha.

PRED KAZDYM POUZITIM

Kontrola ventilii (A, B, C, D, E, F, G)

Pracovni ventil

Regulator tlaku vyjméte vytazenim z poklice a ujistéte se, 7e se jeho stiedova Cdst volné pohybuje
nahoru a dolii (A). Zkontrolujte pohledem, zda je otvor v pistu pracovniho ventilu v poklici cisty
— nezaneseny (B). V opatném piipadé jej proplachnéte pod proudem vody nebo procistéte vhodnym
piedmétem, napf. tenkou grilovaci jehlici (C).

Zkontrolujte, zda je matice pracovniho ventilu na spodni strané poklice pevné utazend. Pokud tomu tak
neni, matici dotahnéte.

Po kontrole nasadte regulétor tlaku zpét do rukojeti poklice, nékolikrat stisknéte tlacitko pro vypousténi
pary a ujistéte se, Ze se reguldtor tlaku volné pohybuje nahoru a dolti (D) a Ize jej snadno nastavit do
polohy pro nizky i pro vysoky tlak.

Bezpecnostni ventil

Vhodnym piedmétem, napf. tenkou grilovani jehlici, zatlacte na stfed bezpecnostniho ventilu — musi
volné pruzit (E).

Poté zatlacte na pojistku proti nechténému otevieni na spodni strané tchytu poklice smérem od
stfedu poklice a pridrzte ji — bezpecnostni ventil na spodni strané poklice se musi volné pohybovat
nahoru a dolii (F).

Zkontrolujte, zda je matice bezpecnostniho ventilu pevné utaZena, pokud tomu tak neni, matici
dotahnéte.

Pojistka proti nechténému otevieni

Zatlacte nékolikrdt na pojistku proti nechténému otevieni smérem od stedu poklice — pojistka musi
pruzit (G).

KONTROLU VENTILU A POJISTKY PROVADETE PRED KAZDYM POUZITIM A VENUJTE JI NALEZITOU
POZORNOST.

POUZITI

Otevirani tlakového hrnce (H)

Stisknéte a piidrzte tlacitko vypousténi pary / otevfeni poklice, poklici otocte proti sméru hodinovych
rucicek a nadzvednutim ji sejméte z nadoby.

PRI OTEVIRANI TLAKOVEHO HRNCE NIKDY NEPOUZIVEJTE NEPRIMERENOU SILU.

Plnéni tlakového hrnce (J)

TLAKOVY HRNEC LZE Z BEZPECNOSTNICH DOVODU PLNIT MAXIMALNE DO 2/3 OBJEMU NADOBY.

U jidel, kterd béhem tepelného zpracovani péni nebo bobtnaji, napf. polévky nebo lusténiny, ryze apod.,
pliite hrnec maximélné do 1/2 objemu néadoby, abyste zabranili nezadoucimu zaneseni ventili
a prekypéni.

V TLAKOVEM HRNCI NEVARTE BEZ POUZITI VODY. MINIMALNI MNOZSTVIVODY JE 250 ML.




Uzavirani tlakového hrnce (K)

Poklici tlakového hrnce poloZzte na nddobu tak, aby kulaté znacky na poklici a na rukojeti nédoby smérovaly
proti sobé. Poklici otocte po sméru hodinovych rucicek, aby se tichyty a rukojeti kryly. Zkontrolujte,
Ze je requldtor tlaku zasunuty v poklici, v pifipadé Ze tomu tak neni, zatlacte jej zlehka dolt.

Pokud tlakovy hrnec nelze vy3e popsanym zpiisobem uzavfit, zkontrolujte, zda je indikdtor tlaku v ichytu
poklice zasunuty. Pokud tomu tak neni, zatlacte pojistku proti nechténému otevieni smérem od
stredu poklice — indikétor tlaku se sam zasune a tlakovy hrec Ize uzaviit.

PRI UZAVIRANT HRNCE NEPOUZIVEJTE NEPRIMERENOU SiLU.

Vaieni v tlakovém hrnci (L, M, N)

NIZKY NEBO VYSOKY TLAK ZVOLTE NASTAVENIM REGULATORU TLAKU DO PRISLUSNE POLOHY

1. Pokud si pfejete vafit pri nizkém tlaku, otocte requldtor tlaku doprava Vafeni pfi nizkém

tlaku je idedlni pro Setrnou tepelnou tpravu pokrm(, napf. pfi vareni zeIenmy, ovoce, lusténin,
ryb apod. (L).

2. Pokud si piejete vafit pii vysokém tlaku, otocte regulétor tlaku doleva. | Varenl pri vysokém
tlaku je rychlejsi a probiha pii vyssi teplote Hodi se zejména k pripravé masa a pokrmu, které
vyZaduji del3i tepelné zpracovani (M).

3. Spravné napInény a uzavieny hrnec se zvolenym tlakem postavte na sporak nastaveny na nejvyssi
stupeni.
4, Po krétké chvili se cerveny indikétor tlaku umistény v tichytu poklice vysune nahoru. To znamend,

Ze se vnddobé vytvofil minimélni tlak a tlakovy hrnecjiz nelze oteviit — para zacne po chvili unikat
zotvoru v regulatoru tlaku (N).

5. Jakmile zacne pdra unikat z otvoru v reguldtoru tlaku, snizte vykon spordku tak, aby z otvoru
regulatoru uchazelo jen malé mnoistvi pary.

6. Ménit nastaveni nizkého nebo vysokého tlaku béhem vareni nedoporucujeme.

7. Pokud je to nutné, pouZijte pfi regulaci tlaku béhem vareni kuchyiiskou rukavici!

POZOR! V' PRUBEHU VARENI MUZE NEPATRNE MNOZSTVI PARY UNIKAT TEZ Z OTVORU POD UCHYTEM
POKLICE.

UPOZORNENT

Pokud na pocdtku vafeni z tlakového hrnce unikd velké mnoZstvi pary, neni tlakovy hrnec spravné
uzavren. Nesprdvné uzaveni je obvykle zplsobeno:

a) Poklice neni sprévné nasazena — zopakuijte uzavieni hrnce.

b) Regulétor tlaku pracovniho ventilu je vysunuty v poloze pro vypousténi pary — requldtor tlaku
zasuiite doldl a nastavte do polohy pro vareni pii nizkém nebo vysokém tlaku.

q Silikonové tésnéni neni spravné osazeno v poklici — zkontrolujte jeho umisténi.

d) Silikonové tésnéni je poskozeno — vyméiite jej za nové origindIni tésnéni znacky Tescoma.
Ukonceni vareni, vypousténi pary a otevirani tlakového hrnce (0)

PARU Z TLAKOVEHO HRNCE VYPOUSTEJTE VZDY AZ PO JEHO ODSTAVEN ZE SPORAKU.

Po uplynuti doby pottebné k uvaeni pokrmi sejméte tlakovy hrnec ze sporaku, a to i v piipadé, ze je
sporak jiZ vypnuty.
Tlakovy hrnec ponechte chvili odstaveny, aby teplota a tlak v hrnci dostatecné poklesly.




Poté stisknéte tlacitko vypousténi péry a drite jej stisknuté tak dlouho, dokud z tlakového hrnce
neunikne veskera para (0). Indikator tlaku se po Gplném vypusténi pary a snizeni tlaku sém zasune doli
a tlakovy hrnec je mozné otevfit.

Pokud indikdtor tlaku zlistdva po vypusténi pary vysunuty v horni poloze a tlakovy hrnec nelze otevrit,
znamend to, Ze je v nadobé stale tlak. S pouzitim kuchyniské rukavice povytahnéte regulator tlaku
do horni polohy a vyckejte, dokud viechna para z hrce neunikne.

Jestlize se indikator tlaku ani po vypusténi pary sém nezasune a tlakovy hrnec nelze nadéle otevfit, viozte
tlakovy hrec do diezu a ochladte poklici malym mnozstvim pomalu stékajici studené vody, dokud
se indikator tlaku nezasune.

Poté tlakovy hmec oteviete a pred dalsim pouZitim dikladné zkontrolujte a procistéte pracovni
i bezpecnostni ventil.

TLAKOVY HRNEC POD TEKOUCI VODOU NIKDY NEOCHLAZUJTE ZPRUDKA, VODU NENECHTE STEKAT NA
PLASTOVE CASTI A HRNEC NENORTE DO VODY CELY.

BEZPECNOSTNI POJISTKY
Pracovni ventil

Pracovni ventil reguluje nizky a vysoky tlak, pribézné vypousti pfebytecnou paru a po ukonceni vareni
vypousti z hrnce veskerou paru.

Bezpecnostni ventil

Bezpecnostni ventil funguje jako pojistka pii zaneseni pracovniho ventilu. V pfipadé, Ze béhem vafeni
pdra pirestane unikat z pracovniho ventilu a zacne intenzivné unikat z bezpecnostniho ventilu (otvoru pod
tichytem poklice), hrnecihned odstavte. Po vychladnuti tlakovy hrmec oteviete a vycistéte pracovni ventil.

Otvor v lemu poklice

Pokud dojde k zaneseni pracovniho i bezpecnostniho ventilu soucasné, tlak v hrnci vytlai silikonové
tésnéni otvorem v lemu poklice, ¢imz dojde k okamZitému sniZeni tlaku a uniku pary.

Pozor! Tlakovy hrnec béhem vaieni pouzivejte tak, aby otvor vlemu poklice nebyl nasmérovan
proti osobam v blizkosti tlakového hrnce.

POKUD DOJDE K PROTLACENI SILIKONOVEHO TESNENI OTVOREM V LEMU POKLICE, TLAKOVY HRNEC
SAMI NEOPRAVUJTE, ALE PREDEJTE JEJ DO ODBORNEHO SERVISU.

Pojistka proti nechténému otevieni

Zabrafiuje nechténému otevieni tlakového hrnce, dokud z nddoby neunikne viechna para a nedojde
k tpInému snizeni tlaku.

PRAKTICKA DOPORUCENI
K VARENI VOLTE VZDY ODPOVIDAJICI VELIKOST PLOTYNKY NEBO PLAMENE.

Primér plotynky musi byt stejny nebo mensinez je primér dna hrce! Plamen nesmi nikdy pfesahovat
okraje dna hrnce. Pii vafeni na plynu pouzivejte rozptylovaci sitku nebo varnou plotynku.

Vyuzivejte termoakumulacnich vlastnosti tfivrstvého sendvicového dna. Sporék vypinejte s pfedstihem
jesté pred ukoncenim vareni. Diky tfivrstvému sendvicovému dnu je akumulovana tepelnd energie
piedavana do hrnce i po vypnuti spordku.

Nddobu tlakového hrnce bez poklice je mozné vyuzit i jako klasicky hrnec pro piipravu pokrmii na
plotné sporaku.




SKLADOVANI, UDRZBA a CISTENi
Poklice
POKLICI TLAKOVEHO HRNCE NEMYJTE V MYCCE NADOBI.

Otvor pracovniho ventilu istéte proplachnutim pod proudem vody, pfipadné jej vycistéte vhodnym
nastrojem, nap. tenkou grilovaci jehlici.

Bezpecnostni ventil vycistéte opakovanym povytazenim pod tekouci vodou pfi soucasném zatlaceni
pojistky proti nechténému otevreni smérem od stiedu poklice.

Pracovni ani bezpecnostni ventil, tchyty ani jiné Casti poklice nedemontujte.
TLAKOVY HRNEC SKLADUJTE VZDY S NENASAZENOU POKLICI.

Nadoba

NADOBU TLAKOVEHO HRNCE LZE MYTV MYCCE NADOBI.

Objevi-li se uvnitf hrnce bilé usazeniny vodniho kamene, vycistéte je octem, nékolika kapkami citronu
nebo specidlnim prostfedkem na CiSténi nerezového nadobi. Bilé skvny nijak neomezuji funk¢nost ¢i
zdravotni nezdvadnost nddobi, nejsou vadou vyrobku a nemohou byt predmétem reklamace. Pfi
prehiati hrnce se na povrchu miize objevit fialové az hnédé zabarveni. Toto zabarveni neomezuje
funkénost ¢i zdravotni nezdvadnost hrce, neni vadou vyrobku a nemiize byt predmétem reklamace.

Na nddobu tlakového hrnce nenechévejte nikdy dlouhodobé piisobit sapondty, a to ani vodou fedéné.
Uvnitf nddoby neskladujte zbytky pokrmii.

Silikonové tésnéni

Teésnéni tlakového hrnce je vyrobeno z prvotfidniho silikonu a vydrzi cca 500 hodin provozu. Po kazdém
poutziti tlakového hrnce vyjméte tésnéni z poklice, umyjte jej, osuste, potFete lehce potravinaiskym
olejem nebo tukem a vio7te zpét.

Pokud tésnéni vykazuje jakékoliv zndmky netésnosti nebo ztratu pruznosti, je teba jej okamzité vymeénit
za nové tésnéni znacky Tescoma.

Pokud tlakovy hrnec nepouZivéte intenzivné, méiite tésnéni pravidelné v dvouletych cyklech.
POUZIVEJTE ZASADNE NAHRADNI DILY ZNACKY TESCOMA.

BEZPECNOSTNI POKYNY dle EN 12778
1. Pfed prvnim pouZitim si dikladné prostudujte NAVOD K POUZITI.

2. Tlakovy hrnec nenechdvejte béhem vafeni bez dozoru a nepouZivejte jej pro jiné ucely, nez k vafeni
potravin.

3. Pred kazdym poutzitim zkontrolujte funkénost pracovniho a bezpecnostniho ventilu.

4. Bé&hem vafeni manipulujte s tlakovym hrncem s maximdlni opatrnosti, nikdy se nedotykejte jeho
horkych ¢asti.

5. Zamezte détem v piistupu do blizkosti tlakového hrnce béhem vafeni.

6. Tlakovy hmec pliite maximalné do 2/3 objemu nddoby, pfi pfipravé pokrmd, které varenim

bobtnaji, jako jsou ryZe, lusténiny, téstoviny apod., pliite tlakovy hrnec max. do 1/2 objemu
nddoby. Pfi vafeni téstovin pod tlakem uzavienym hrncem po Gplném snizeni tlaku pied otevienim
zatfeste. Nikdy nevarte bez pouziti vody.

7. Do tlakového hrnce nevklddejte jidla zabalend do tkaniny, papiru nebo plastikovych obali. Pokrmy,
u kterych dochdzi ke zvétSeni objemu (napf. maso s kiizi, hovézi jazyk apod.), nikdy nepropichuijte,
dokud je kiize nabobtnald — nebezpedi opafeni.



8. Tlakovy hrnec neotvirejte dfiv, dokud zcela nesniZite tlak uvnitf nddoby. Nikdy pfi otvirdni hrnce
nepouzivejte silu.

9. Tlakovy hrec neddvejte do vyhréaté pecici trouby a nepouZivejte ke smazeni.

10.  Nezasahujte do Zadného systému hrnce nad rdmec Ndvodu k pouziti — opravu svéfte vidy
odbornému servisu, nikdy nepouZivejte jiné, nez origindini néhradni dily.

POZOR! SLOUZI K TEPELNE UPRAVE POKRMU POD TLAKEM. NESPRAVNE POUZITI NEBO UDRZBA MOHOU
ZPUSOBIT PORANENI.



ORIENTACNI CASY PRO VARENI V TLAKOVEM HRNCI TESCOMA BIO EXCLUSIVE+

Uvedené doby vareni jsou méfeny od okamziku, kdy z pracovniho ventilu zacne unikat para. V tom
okamziku prepnéte spordk na nizky vykon. VSechny uvedené casy jsou pouze orientacni a jsou zavislé
na druhu pfipravovanych surovin, jejich mnoZstvi, kvalité, vychozi teploté, typu spordku, individualnim
nastaveni tlaku v hrnci apod. Odchylky od uvedenych casti nejsou vylouceny, piesné Casy stanovite

na zékladé vlastnich zkusenosti.

VYSOKY TLAK NIZKY TLAK
MASO RYBY, OVOCE A ZELENINA
Hovézi maso casvmin. Ryby cas v min.
F;o[édq %g—ig Dle velikosti porce 6-8
ecene - Brambory
SV'IC,k?(VE‘ ; 30-40 Brambory krajené solené 7-9
Polévkové maso 35-40 Brambory ve slupce 10-15
Jazyk 45 Ovoce
Hgg:%&':ka” ” Jablka kréjena 2-5
Rolada 20-30 ;InljSk)f krdjené 2-5
Ovarové kolinko 25-30 ge enina
Pecené 30-35 penat -3
. Paprika 3-4
'F!elveclvmaso 115 Celer krajeny 3-5
chene 5 Cesnek krajeny 4
av‘{?k Brokolice 5-6
Nozicka 15-20 Zavarené fazole 5-6
Jazyk ) 15-20 Kedlubny 5-6
Jehnéci a skopové maso Mrkev 6-8
Kyta 30 Chrest 6-10
DriibeZi maso Razickova kapusta 8-10
Holoubé 8-10 Hlavkové zeli 7-12
Kure 15 Kvétdk déleny 8-9
Slepice 15-20 Cervené zeli 8-10
Husi dribky 15 Kysané zeli 10-12
Zvéfina Kvétak cely 15-18
Kralik 15 POLEVKY A LUSTENINY
Zajei pecené 15 Polévky
Smdi hibet 10 Houbovi 2-5
Zajecina pepfi 10-15 Masovy vjvar 25-30
Stdikyta 20-30 Slepici vyvar 25-30
OBILOVINY Volskd ohdiika 25-30
Oves a kukufice Lusténiny
Ovesnd mouka 5 Namoceny hrach 10-12
Ovesné vlocky 6 Namocené fazole 25-30
Ovesna krupice 6 RYZE
Kukufice L Ryzova kase 7-8
Rizoto 5-7




ZARUCNI LIST

Na tento vyrobek je poskytovéna zarucni doba 5 rokii ode dne prodeje. Tento zarucni list predkladejte
s platnym potvrzenim o zakoupeni vyrobku. Poskytnutim zaruky nejsou dotcena préva kupujiciho, ktera
se ke koupi véci vazi podle zvlastnich pravnich predpisti. Zarucni doba zacind dnem prodeje.

Vyrobek:

Prodejce (obchodni ndzev a adresa):

Datum prodeje:

Razitko a podpis prodejce:

Zdruka se zasadné nevztahuje na tyto pfipady:

- vyrobek byl pouzivan v rozporu s Navodem k pouziti

- navyrobku byly provedeny neautorizované opravy a zmény

- navyrobku byly pouZity jiné nez originlni nahradni dily

- zavady byly zpusobeny iderem ¢ padem

- vyrobek byl opotiebovan béznym uzivénim, kromé zjevnych materidlovych vad

Opravnénou reklamaci uplatiiujte u prodejce, u kterého jste vyrobek zakoupili nebo pfimo v Servisnich
strediscich Tescoma. Aktudlni seznam servisnich stiedisek na www.tescoma.cz.

VYROBCE NEODPOVIDA ZA JAKEKOLIV SKODY ZPUSOBENE MANIPULACT A POUZITIM TLAKOVEHO HRNCE
V ROZPORU S TIMTO NAVODEM K POUZITI.


https://www.tescoma.cz/

@ Pentola a pressione BI0 EXCLUSIVE+

Ci congratuliamo con voi per l'acquisto di questo prodotto Tescoma. Grazie per aver scelto
Tescoma. Per qualsiasi informazione, potete contattare il vs. rivenditore o direttamente
Tescoma al sito web www.tescoma.it.

CARATTERISTICHE

Lapentolaa pressione BIO EXCLUSIVE+ permette di cuocere abassa o ad alta pressione*, cio contribuisce
a mantenere il sapore naturale ed il valore nutrizionale dei cibi. Cucinare con la pentola a pressione BIO
EXCLUSIVE+ € significativamente piti veloce della cottura standard.

La pentola a pressione BIO EXCLUSIVE+ & prodotta in acciaio inossidabile di alta qualita, i solidi manici
sono in plastica resistente di alta qualita che non bruciano se utilizzati correttamente.

I triplo fondo termodiffusore ha delle proprieta eccellenti nel trattenere il calore che consente il
risparmio energetico. Cucinare é piti veloce e con una bassa produzione di calore; il calore puo essere
interrotto anticipatamente prima della fine della cottura.

La pentola a pressione & fornita di 4 sistemi di sicurezza — 3 sistemi indipendenti per l'alta
pressione e una chiusura contro aperture accidentali; é percio interamente sicura da usare.

La pentola a pressione BIO EXCLUSIVE+ & adatta a tutti i tipi di cottura — a gas, elettrica, in vetro-
ceramica o ad induzione.

* PRESSIONI OPERANTI NELLA PENTOLA A PRESSIONE BIO EXCLUSIVE+

La pressione operante nel corpo pentola & di 0,65 bar durante la cottura a bassa pressione.
La pressione operante nel corpo pentola & di 1,05 bar durante la cottura ad alta pressione.

DESCRIZIONE PENTOLA A PRESSIONE

Valvola operativa

Regolatore di pressione

Valvola di sicurezza con indicatore della pressione
Chiusura contro aperture accidentali

Coperchio

Manico coperchio

Marchi rotondi per la chiusura del coperchio
Bottone per il rilascio del vapore / aperture del coperchio
Apertura nel bordo del coperchio

Guarnizione in silicone

Corpo pentola

Corpo pentola e impugnatura coperchio

Fondo termodiffusore
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PRIMA DEL PRIMO USO

Leggere attentamente queste istruzioni per I'uso prima del primo uso. Lavare la pentola a pressione
e tutte le sua parti con acqua calda e detergente e asciugare.

PRIMA DI OGNI USO

Esaminare le valvole (Fig. A, B, C, D, E, F, G)

Valvola Operativa

Rinuovere il regolatore di pressione spingendolo dal coperchio e assicurarsi che la sua parte
centrale scorri liberamente su e giu (Fig. A). Controllare visivamente che I'apertura nel pistone della

valvola operativa sul coperchio sia pulita e non tappata (Fig. B). Altrimenti ripulirla con acqua corrente
o lavarla utilizzando un oggetto adatto come un sottile spillo (Fig. C).

Controllare che il dado della valvola operativa nella parte inferiore del coperchio sia stretto a sufficienza.
Senon lo ¢, stringere il dado.

Fissare il regolatore di pressione nuovamente al manico del coperchio dopo averlo ispezionato, spingere il
bottone del rilascio vapore pili volte e assicurarsi che il regolatore di pressione scorra liberamente su e git
(Fig. D) e che possa essere fissato alle posizioni di bassa e alta pressione.

Valvola di sicurezza

Spingere il centro della valvola di sicurezza usando un oggetto adatto come un sottile spillo — deve
saltare fuori liberamente (Fig. E).

Poi spingere la chiusura contro aperture accidentali sul fondo dell'impugnatura del coperchio lontano
dal centro del coperchio e tenerla — la valvola di sicurezza sul fondo del coperchio deve scorrere
liberamente su e giu (Fig. F).

Controllare se il dado della valvola di sicurezza sia stretto sufficientemente; se non lo &, stringere il
dado.

Chiusura contro aperture accidentali
Spingere la chiusura contro aperture accidentali pili volte lontano dal centro del coperchio — la chiusura
deve saltare fuori (Fig. G).

ISPEZIONARE LE VALVOLE E LA CHIUSURA PRIMA DI OGNI UTILIZZO DELLA PENTOLA A PRESSIONE, CON
DOVUTA CURA.

ISTRUZIONI PER L'USO

Aprire la pentola a pressione (Fig. H)

Spingere e trattenere il bottone per il rilascio del vapore / apertura del coperchio, girare il coperchio in senso
orario e estrarlo dal corpo pentola.

NON UTILIZZARE MAI FORZA ECCESSIVA PER APRIRE LA PENTOLA A PRESSIONE.

Riempire la pentola a pressione (Fig. J)

PER RAGIONI DI SICUREZZA, LA PENTOLA A PRESSIONE DEVE ESSERE RIEMPITA FINO AD UN MASSIMO DEI 2/3
DELLA CAPACITA' DEL CORPO PENTOLA.

Con cibo che tende a rilasciare schiuma od a gonfiarsi durante la cottura, come zuppe o lenticchie, ecc.,
riempire la pentola a pressione fino ad un massimo di 1/2 della capacita del corpo pentola per evitare
ostruzioni alle valvole ed ebolizioni.

NON CUCINARE SENZA ACQUA NELLA PENTOLA A PRESSIONE. LA QUANTITA" MINIMA DI ACQUA E'250 ML.




Chiudere la pentola a pressione (Fig. K)

Girare il coperchio in senso orario in modo che I'impugnatura e i manici siano allineati. Fare
attenzione che il regolatore di pressione sia inserito nel coperchio; se non lo fosse, spingerlo
in basso leggermente.

Posizionare il coperchio sul corpo pentola in modo che la freccia sul coperchio e la freccia sul manico della
pentola combacino. Girare il coperchio in senso orario in modo.

Se la pentola a pressione non si chiude sequendo le istruzioni sopra menzionate, controllare se l'indicatore
di pressione & inserito nelimpugnatura del coperchio. Se non lo &, spingere la chiusura contro
aperture accidentali lontano dal centro del coperchio — l'indicatore di pressione squscera dentro
automaticamente e si potra chiudere la pentola a pressione.

NON USARE FORZA ECCESSIVA PER APRIRE LA PENTOLA A PRESSIONE.

Cucinare nella pentola a pressione (Fig. L, M, N)

SELEZIONARE LA PRESSIONE BASSA O ALTA GIRANDO LA VALVOLA OPERATIVA NELLA POSIZIONE
DESIDERATA.

=
1. Se desiderate cucinare a pressione bassa, girare il regolatore di pressione a destra. 7 Cucinare
a bassa pressione & ideale per una cottura economica dei cibi (Fig. L). -
=, .
2. Se desiderate cucinare a pressione alta, girare il regolatore di pressione a sinistra. T Cucinare

ad alta pressione € pill veloce e usa una piu alta temperatura. E ideale in particolare per cucinare
carni e cibi che richiedono un trattamento termico pit lungo (Fig. M).

3. Posizionare la pentola a pressione correttamente riempita e chiusa su una fonte di calore alla
massima potenza.
4. Lindicatore di pressione rosso posto nella valvola di sicurezza dopo poco scivolera verso I'alto.

Questo significa che la pressione minima & stata generate nel corpo pentola e che la pentola
a pressione non potra essere aperta — dopo poco il vapore iniziera ad uscire dalla apertura del
regolatore di pressione (Fig. N).

5. Quando il vapore inizia ad uscire dall'apertura del regolatore di pressione, ridurre la potenza della
fonte di calore cosi che solo una piccola quantita di vapore esca dall'apertura del regolatore di
pressione.

6. Sconsigliamo di cambiare la pressione da alta a bassa durante la cottura.

7. Se questo & necessario, utilizzate un guanto da forno per controllare la pressione durante il
processo di cottura!

ATTENZIONE! UNA PICCOLA QUANTITA’ DI VAPORE POTREBBE USCIRE DALUAPERTURA DELLA VALVOLA DI
SICUREZZA SOTTO IL MANICO DURANTE IL PROCESSO DI COTTURA.

ATTENZIONE

Se fuoriesce una grande quantita di vapore dalla pentola a pressione all'inizio del processo di cottura, la
pentola a pressione non € stata chiusa correttamente. Una chiusura scorretta & solitamente dovuta a:

a) Il coperchio & chiuso malamente — ripetere nuovamente l'operazione di chiusura.

b) Il regolatore di pressione della valvola operativa & scivolato alla posizione di rilascio del vapore
— spingere in hasso il regolatore di pressione e fissarlo alla posizione di cottura ad alta o bassa
pressione.

o} La guarnizione in silicone & posizionata incorrettamente nel coperchio — controllare la posizione.

d) La guarnizione in silicone & difettosa — sostituirla con una nuova guarizione originale Tescoma.



Termine cottura, rilascio del vapore e apertura della pentola a pressione (Fig. 0)

RILASCIARE SEMPRE IL VAPORE SOLO DOPO AVER RIMOSSO LA PENTOLA A PRESSIONE DALLA FONTE DI
CALORE.

Al termine della cottura del vostro cibo, togliete la pentola a pressione dalla fonte di calore anche
se @ gia stata spenta.

Lasciare la pentola a pressione da parte per un momento per permettere alla pressione nella pentola
a pressione di abbassarsi sufficientemente.

Poi premere il bottone di rilascio e tenerlo fino a che tutto il vapore sia uscito dalla pentola
apressione (Fig. 0). Lindicatore di pressione svivolera automaticamente verso il basso dopo che il vapore
& completamente rilasciato e la pressione abbassata; ora la pentola a pressione puo essere aperta.

Se l'indicatore di pressione rimane posizionato in alto e la pentola a pressione non puo essere aperta,
significa che '@ ancora pressione nel corpo pentola. Spingere il regolatore di pressione nella
posizione verso I'alto usando un guanto da cucina e aspettare fino a che il vapore esca dalla pentola
a pressione.

Se l'indicatore di pressione non scivola automaticamente persino dopo che il vapore & fuoriuscito e la
pentola a pressione non puo ancora essere aperta, mettetela nel lavandino e raffreddare il coperchio con
una piccola quantita di acqua corrente fino a che scivoli l'indicatore di pressione.

Poi aprire la pentola a pressione e controllare accuratamente e lavare la valvola operativa e la valvola
di sicurezza prima di ulteriori utilizzi.

MAI RAFFREDDARE LA PENTOLA A PRESSIONE BRUSCAMENTE SOTTO 'ACQUA CORRENTE, NON VERSARE
ACQUA SULLE PARTIIN PLASTICA E NON IMMERGERE L'INTERA PENTOLA A PRESSIONE IN ACQUA.

SISTEMI DI SICUREZZA
Valvola operativa

Lavalvola operativa controlla bassa e alta pressione, rilascia continuamente vapore in eccesso e rilascia
tutto il vapore dalla pentola a pressione dopo che il processo di cottura é terminato.

Valvola di sicurezza

La valvola di sicurezza funziona come uno sfogo attivo quando la valvola operativa é otturata.
Togliere immediatamente la pentola a pressione dalla fonte di calore se il vapore cessa di uscire
dalla valvola operativa durante la cottura e comincia a fuoriuscire intensamente dalla valvola di sicurezza
(Iapertura sotto Iimpugnatura del coperchio). Dopo che la pentola a pressione si ¢ raffreddata, aprirla
e pulire la valvola operativa.

Apertura nel bordo del coperchio

Se la valvola operativa e la valvola di sicurezza si otturano entrambe, la pressione allinterno della
pentola spinge la guarnizione in silicone attraverso I'apertura nel bordo del coperchio, che causa
unimmediata caduta della pressione e rilascio del vapore.

Attenzione! Durante la cottura, assicurarsi che I'apertura nel bordo del coperchio non sia
diretta verso persone che si avvicinano alla pentola a pressione.

SE LA GUARNIZIONE IN SILICONE VIENE SPINTA ATTRAVERSO LAPERTURA DEL BORDO, NON RIPARARE
LA PENTOLA PER CONTO VOSTRO; PORTATELA INVECE IN UN CENTRO RIPARAZIONE PROFESSIONALE.

Chiusura contro aperture accidentali

Previene aperture accidentali della pentola a pressione fino a che tutto il vapore e la pressione
fuoriescano dalla pentola a pressione.




CONSIGLI PRATICI
UTILIZZATE SEMPRE UNA MISURA DEL PIANO COTTURA O UNA FIAMMA APPROPRIATA.
Il diametro del piano cottura deve essere identico o piui piccolo del diametro del fondo della pentola

a pressione! La fiamma non deve mai espandersi oltre il fondo della pentola a pressione. Utilizzare
uno spargi fiamma durante la cottura a gas.

Utilizzare le proprieta di trattenimento calore del triplo fondo termodiffusore. Spegnere la fonte di calore
prima del termine di cottura. Grazie al triplo fondo termo diffusore, il calore accumulato viene trasferito
all'interno della pentola anche dopo che la fonte di calore € stata spenta.

Il corpo pentola della pentola a pressione senza il coperchio pud essere usato anche come pentola
tradizionale per cucinare cibi.

CONSERVAZIONE, MANUTENZIONE, PULIZIA

Coperchio

NON LAVARE IL COPERCHIO DELLA PENTOLA A PRESSIONE IN LAVASTOVIGLIE.

Pulire a valvola operativa sotto acqua corrente o lavarla usando un oggetto adatto come uno spillo.

Pulire la valvola di sicurezza spingendola varie volte sotto acqua corrente mentre simultaneamente
spingere la chiusura contro aperture accidentali lontano dal centro del coperchio.

Non smontare la valvola operativa, la valvola di sicurezza, le impugnature o qualsiasi altra parte del
coperchio.

CONSERVARE LA PENTOLA A PRESSIONE CON IL COPERCHIO STACCATO.

Corpo pentola

IL CORPO PENTOLA DELLA PENTOLA A PRESSIONE E’LAVABILE IN LAVASTOVIGLIE.

Dovessero apparire macchie bianche allinterno della pentola, utilizzare aceto, gocce di limone o lo
speciale prodotto per la pulizia dell'acciaio. Le macchie bianche non influiscono sul perfetto funzionamento
della pentola e non nuocciono alla salute. Non rappresentano un difetto e non possono essere oggetto
di reclamo. Quando la pentola viene surriscaldata, possono comparire sulla superficie macchie viola

o marroni. Queste macchie non influiscono sul corretto funzionamento della pentola e non nuocciono alla
salute. Non rappresentano un difetto e non possono essere oggetto di reclamo.

Mai esporre il corpo pentola della pentola a pressione a detergenti inclusi detergenti solubili in acqua per
un periodo di tempo prolungato. Non conservare residui di cibo all'interno della pentola.

Guarnizione in silicone

La guarnizione della pentola a pressione & prodotta con eccellente silicone e resiste fino a 500 ore
operative. Togliere la guarnizione dal coperchio dopo ogni utilizzo della pentola a pressione, lavarla
e asciugarla, oliatela con olio alimentare e reinserirla.

Se la guarnizione mostra segni di crepatura o perdita della flessibilita, deve essere immediatamente
sostituita con una nuova guarnizione Tescoma.

Se non si utilizza regolarmente la pentola a pressione, sostituire la guarnizione regolarmente ogni
2 anni.

UTILIZZARE SEMPRE PEZZI DI RICAMBIO TESCOMA.




ISTRUZIONI D’USO SECONDO EN 12778

1. Leggere le ISTRUZIONI PER L'USO attentamente prima del primo utilizzo.

2. Non lasciare la pentola a pressione non sorvegliata durante il processo di cottura e non utilizzarla
per altri usi se non cucinare cibo.

3. Controllare la valvola operativa e la valvola di sicurezza per un corretto funzionamento prima di
ogni uso.

4, Maneggiare la pentola a pressione con la massima cura durante la cottura, mai toccare le parti
calde.

5. Evitare che bambini vengano a contatto con la pentola a pressione durante la cottura.

6. Riempire la pentola a pressione al massimo per 2/3 della capacita della pentola; se si cucina cibo
che tende a gonfiarsi come riso, lenticchie, pasta, ecc., riempire la pentola a pressione fino ad un
massimo di 1/2 della capacita. Agitare la pentola prima di aprire se si & cucinato pasta. Mai cuocere
senza acqua.

7. Mai mettere cibo avvolto in tessuto, carta o materiale plastico nella pentola a pressione. Mai forare
cibi che tendono ad aumentare il volume carne con pelle come, lingua di manzo, ecc.) per evitare
scottature.

8. Non aprire la pentola a pressione senza aver ridotto interamente la pressione all'interno della
pentola. Mai forzare eccessivamente nell‘aprire la pentola.

9. Non mettere la pentola a pressione in forno caldo e non utilizzare per friggere.

10.  Non intervenire in alcun modo sulla pentola a pressione — contattare il personale di servizio
competente e utilizzare unicamente ricambi originali.

ATTENZIONE!

DA UTILIZZARE PER CUCINARE CIBI IN PRESENZA DI PRESSIONE. UN USO IMPROPRIO PUO’ RECARE DANNO.



TEMPI DI COTTURA DI RIFERIMENTO CON PENTOLA A PRESSIONE TESCOMA BIO EXCLUSIVE+

| tempi di cottura indicati sono misurati dal momento in cui il vapore comincia ad uscire dalla valvola
d'esercizio. Quando questo accade, abbassare la temperatura della fonte di calore. Tutti i tempi indicati
sono solo un riferimento e dipendono dagli ingredienti, dalla loro quantita, dalla temperatura iniziale,
dal tipo di fonte di calore, dal tipo di pressione nella pentola a pressione, ecc. | tempi possono quindi

variare; stabilire i tempi appropriati basandosi sulla propria esperienza.

PRESSIONE ALTA BASSA PRESSIONE
CARNE PESCE, FRUTTA E VERDURA
Manzo tempo in min Pesce tempo in min
Arrotolato 20-30 Aseconda della quantita 6-8
Roast beef 30-40 Patate
Lombo 30-40 Patate affettate salate 7-9
Zuppadicame 35-40 Patate con buccia 10-15
Lingua 45 Frutta
Maiale Mele affettate 2-5
ﬁﬁuimlcim 202030 Pere affettate 2-5
rrotolato -
Piede bollito 25-30 Yerdure _
pinaci 2-3
Arrosto 30-35 Peperoni 3-4
Vitello Sedano affettato 3-5
Arrosto 12-15 Aglio affettato 4
Testa 15 Broccoli 5-6
Coscia 15-20 Fagioli 5-6
Lingua 15-20 Rape 5-6
Agnello Carote 6-8
Coscia 30 Asparagi 6-10
Pollame Cavoletti di Bruxelles 8-10
Piccione 8-10 Cavoli 7-12
Pollo 15 Cavolfiori affettati 8-9
Gallina 15-20 Cavolirossi 8-10
Frattaglie 15 Crauti 10-12
Cacciagione Cavolo intero 15-18
Coniglio 15 ZUPPE E LENTICCHIE
Lepre arrosto 15 Zuppe
Costolette 10 Zuppa di funghi 2-5
Lepre coi peperoni 10-15 Brodo 25-30
Coscia 20-30 Brodo di pollo 25-30
CEREALI Coda di bue 25-30
Avena e mais Lenticchie
Farina di avena 5 Piselli in umido 10-12
Farina di mais 6 Fagioli in umido 25-30
Malto 6 RISO
Granoturco 10 Latte di riso 7-8
Risotto 5-7




CERTIFICATO DI GARANZIA

Questo prodotto & garantito per 5 anni dalla data di acquisto. Presentare questo certificato di garanzia
unitamente alla ricevuta di acquisto. Le condizioni della garanzia non pregiudicano i diritti dell’acquirente
derivanti dallapplicazione delle leggi vigenti in materia. La garanzia decorre dalla data di acquisto.

Prodotto:

Rivenditore (ragione sociale ed indirizzo):

Data di acquisto:

Timbro e firma del rivenditore:

La garanzia non copre:

- uso improprio incompatibile con le Istruzioni per I'uso

- riparazioni od alterazioni del prodotto non autorizzate

- utilizzo di parti di ricambio non originali

- difetti conseguenti a cadute od urti

- usura causata dall'utilizzo quotidiano / frequente, con eccezione di evidenti difetti nei componenti

Se avete reclami giustificati contattate il vostro rivenditore o direttamente un centro di assistenza Tescoma. Per
avere |'elenco aggiornato dei centri di assistenza, visitate il ns. sito www.tescoma.it.

IL PRODUTTORE NON E'RESPONSABILE DI ALCUN DANNO DOVUTO AD UNA GESTIONE ED USO DELLA PENTOLA
A PRESSIONE DIVERSI DA QUESTE ISTRUZIONI D'USO.


https://www.tescoma.it/

(es)  Ollaa presion BIO EXCLUSIVE+

Le felicitamos por la compra de este producto Tescoma. Gracias por comprar Tescoma. Si lo
necesita, por favor, contacte con su proveedor o con Tescoma en www.tescoma.es.

CARACTERISTICAS

La olla a presion BIO EXCLUSIVE+ permite cocinar a baja o alta presion*, lo que contribuye a preservar
el sabor natural y el valor nutricional de los alimentos. Cocinar con la olla a presién BIO EXCLUSIVE+ es
significativamente més rapido que cocinar de manera tradicional.

La olla a presién BIO EXCLUSIVE+ estd fabricada en acero inoxidable de primera calidad, sélidos
mangos de resistente plastico de alta calidad que no queman si se usa adecuadamente.

El sélido fondo sandwich termodifusor de tres capas tiene excelentes propiedades de acumulacién
de calor que ayudan a ahorrar energia. Cocinar es mas rapido y con fuego / calor mas bajo; el fuego /
calor se puede apagar antes de que finalice la coccion.

Laollaa presion estd provista con 4 valvulas de seguridad — 3 vélvulas de seguridad independientes
de alta presion y un cierre anti-apertura accidental; por lo tanto su uso es enteramente seguro.

La olla a presion BIO EXCLUSIVE+ es adecuada para todo tipo de cocinas: gas, eléctrica, vitroceramica
e induccion.

*PRESION EN LA OLLA A PRESION BIO EXCLUSIVE+

La presion en el recipiente es 0,65 bar cuando se cocina a baja presion.
La presion en el recipiente es 1,05 bar cuando se cocina a alta presion.

DESCRIPCION DE LA OLLA A PRESION

Vdlvula de contrapeso

Regulador de presién

Valvula depresora con indicador de presién
Cierre anti-apertura accidental

Tapa

Mango de la tapa

Marcas redondas para el cierre de la tapa
Botdn de escape de vapor / apertura de la tapa
Abertura en el borde de la tapa

Goma dessilicona

Recipiente

Asas del recipiente y de la tapa

Fondo sandwich
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https://www.tescoma.es/

ANTES DEL PRIMER USO

Leer atentamente las instrucciones de uso antes del primer uso. Lavar la olla a presion y todos sus
componentes con agua templada y detergente y secar bien.

ANTES DE CADA USO

Comprobar las valvulas (Fig. A, B, C, D, E, F, G)

Valvula de contrapeso

Quite el regulador de presion de la tapa tirando de él y asegurese de que su parte central se mueve
libremente arriba y abajo (Fig. A). Compruebe visualmente que la boquilla del pistén de la valvula

de contrapeso de la tapa esta limpia y no atascada (Fig. B). Si no, limpiela con agua o con un objeto
adecuado como una brocheta (Fig. C).

Compruebe que la tuerca de la vélvula de contrapeso del fondo de la tapa esta lo suficientemente apretada.
Sino, apriete la tuerca.

Coloque el regulador de presion de nuevo en el mango de la tapa después de examinarlo, empuije el boton
de escape de vapor varias veces y asegurese de que el regulador de presién se mueve libremente arriba
y abajo y que puede seleccionar facilmente las posiciones de baja y alta presion.

Valvula depresora

Empuje en el centro de la vélvula depresora usando un objeto adecuado como una brocheta — se
debe mover libremente (Fig. E).

Entonces empuje el cierre anti-apertura accidental en el fondo del asa de la tapa hacia el centro de la
tapa y manténgalo - la vélvula depresora en el fondo de la tapa debe moverse libremente hacia
arriba y hacia abajo (Fig. F).

Compruebe que la tuerca de la valvula depresora estd lo suficientemente apretada; si no, apriete la
tuerca.

Cierre anti-apertura accidental

Empuje el cierre anti-apertura accidental varias veces hacia el borde de la tapa - el cierre debe
moverse (Fig. G).

EXAMINE LAS VALVULAS Y EL CIERRE ANTES DE CADA USO DE LA OLLA A PRESION, EMPLEANDO EL DEBIDO
CUIDADO.

INSTRUCCIONES DE USO

Apertura de la olla a presion (Fig. H)

Empuje y mantenga el botdn de escape de vapor / apertura de la tapa, gire la tapa en sentido contrario a las
agujas del reloj y retirela del recipiente.

NUNCA APLIQUE FUERZA INADECUADA AL ABRIR LA OLLA A PRESION.

Llenar la olla a presion (Fig. J)

POR RAZONES DE SEGURIDAD, LA OLLA A PRESION SE DEBE LLENAR HASTA UN MAXIMO DE 2/3 DE LA
CAPACIDAD DEL RECIPIENTE.

En el caso de cocinar alimentos que tiendan a producir espuma o a subir, como sopas, legumbres, arroz,
etc, llene la olla como maximo hasta 1/2 de su capacidad total para evitar la obstruccion involuntaria
de las vélvulas o algn deshordamiento.




NO COCINE SIN AGUA EN OLLA A PRESION. LA CANTIDAD MINIMA DE AGUA ES 250 ML.

Cerrar la olla a presion (Fig. K)

Coloque latapa sobre el recipiente de modo que las marcas redondas en la tapa y en el mango del recipiente

sefialen una hacia la otra. Gire la tapa en el sentido de las agujas del reloj hasta que las asas y los

mangos estén alineados. Aseguirese de que el regulador de presion esté colocado en la tapa; si

no, coléquelo empujando ligeramente hacia abajo.

Silaollaa presion no puede cerrarse siguiendo la descripcion anterior, compruebe si el indicador de presion

estd colocado en el asa de la tapa. Sino, empuije el cierre anti-apertura accidental hacia el borde de

la tapa — el indicador de presion se deslizaré autométicamente y la olla a presion se podra cerrar.

NO APLIQUE FUERZA INADECUADA AL CERRAR LA OLLA A PRESION.

Cocinar en la olla a presion (Fig. L, M, N)

SELECCIONE BAJA O ALTA PRESION GIRANDO EL REGULADOR A LA POSICION ADECUADA. _

1. Si desea cocinar a baja presién, gire el reulador de presion a la derecha. T Cocinar a baja
presion es ideal para economizar en la coccion de alimentos, por ejemplo para cocinar verduras,
frutas, pescado, etc. (Fig. L).

2. Si desea cocinar a alta presion, gire el requlador de presién a la izquierda. 7 Cocmar aalta
presion es mds rpido y utiliza una temperatura mds alta. Es adecuado espe(lalmente para cocinar
came y alimentos que requieran un tratamiento térmico mas largo (Fig. M).

3. Introduzca los alimentos en la olla a presién y ciérrela, coloque la olla con la presion adecuada
sobre una placa de cocina al méximo fuego / calor.
4, Elindicador rojo de presi6n colocado en el asa dela tapa se deslizara hacia arriba al poco tiempo. Esto

significa que la presién minima se ha alcanzado en el recipiente y la olla a presion no se puede abrir — el
vapor comenzard a salir por la apertura en el regulador de presion después de un rato (Fig. N).

5. Cuando el vapor comienza a salir por la apertura en el requlador de presion, reduzca el fuego / calor
de modo que sélo una pequeiia cantidad de vapor salga por la apertura en el regulador de
presion.

6. No recomendamos cambiar la presién baja / alta durante la coccion.

7. Si ésto fuera necesario, utilice una manopla de cocina para controlar la presién durante el proceso
que coccion!

PRECAUCION! UNA PEQUENA CANTIDAD DE VAPOR PUEDE SALIR TAMBIEN DE LA APERTURA DEBAJO DEL ASA
DE LATAPA DURANTE EL PROCESO DE COCCION.

AVISO

Si una gran cantidad de vapor saliese de la olla a presion al principio del proceso de coccion, la olla
a presion no ha sido cerrada correctamente. Un cierre incorrecto se debe generalmente a lo siguiente:

a) La tapa esté colocada incorrectamente — cierre la olla a presion de nuevo.

b) El regulador de presién de la vélvula de contrapeso se ha deslizado hasta la posicion de escape de
vapor —empuje el regulador de presién hacia abajo y fijelo a la posicion de baja o alta presion.

q La goma de silicona estd colocada incorrectamente en la tapa — compruebe su posicion.

d) La goma de silicona estd defectuosa — substittiyala por una nueva goma original de Tescoma.
Terminacion de coccion, escape de vapor y apertura de la olla a presion (Fig. 0)

LIBERE SIEMPRE EL VAPOR SOLAMENTE DESPUES DE APARTAR LA OLLA A PRESION DEL FUEGO / CALOR.




Una vez transcurrido el tiempo de coccion, retire la olla a presion del fuego / calor incluso si ya
hubiese sido apagado.

Deje la olla a presion aparte durante un rato para permitir que la temperaturay la presion en su interior
desciendan lo suficiente.

Entonces gire el botn de escape de vapor y manténgalo hasta que todo el vapor haya sido liberado
de la olla a presion (Fig. 0). El indicador de presién se deslizard abajo automaticamente después de que el
vapor haya salido y la presion haya descendido por completo; la olla a presion puede ser abierta ahora.
Si el indicador de presién permanece en la posicién superior y la olla a presién no se puede abrir, ésto
significa que todavia hay presién en el recipiente. Tire del regulador de presion hacia la posicion
superior usando una manopla y espere hasta que todo el vapor haya salido de la olla a presion.

Si el indicador de presion no se desliza automaticamente incluso después de haber liberado el vapor y la
olla a presion todavia no se puede abrir, ponga la olla a presion en el fregadero y enfrie la tapa con una
pequeiia cantidad de agua fria hasta que el indicador de presion se deslice.

Entonces abrala olla a presion y compruebe y limpie cuidadosamente la valvula de contrapeso y la
valvula depresora antes de utilizarla de nuevo.

NUNCA ENFRIE LA OLLAA PRESION PRECIPITADAMENTE CON AGUA CORRIENTE, NO DEJE CAER AGUA SOBRE
LAS PIEZAS DE PLASTICO Y NO SUMERJA LA OLLA A PRESION POR COMPLETO EN AGUA.

VALVULAS DE SEGURIDAD
Valvula de contrapeso

La valvula de contrapeso controla la presion alta y baja, libera constantemente el exceso de vapory libera
todo el vapor de la olla a presion al final de la coccion.

Valvula depresora

La vdlvula depresora funciona como un sistema de sequridad que se activa cuando la vélvula de
contrapeso se obstruye. Aparte inmediatamente la olla a presion del fuego / calor si el vapor
deja de salir por la vlvula de contrapeso y comienza a salir intensamente por la vélvula depresora (la
apertura debajo del asa de la tapa) durante el proceso de coccién. Después de que la olla a presién se enfrie,
abrala y limpie la vlvula de contrapeso.

Apertura en el borde de la tapa

Sila vélvula de contrapeso y la valvula depresora se obstruyen simultdneamente, la presion en la olla
empuja la goma de silicona a través de la apertura en el borde de la tapa, lo que causa una reduccion
inmediata de la presion y el escape de vapor.

Advertencia! Al cocinar, asegirese de que la apertura en el borde de la tapa no esté orientada
hacia las personas que estén cerca de la olla a presion.

SI LA GOMA DE SILICONA ESTA PRESIONADA A TRAVES DE LA APERTURA EN EL BORDE DE LA TAPA, NO
REPARE LA OLLA A PRESION USTED MISMO; DEBE LLEVARLA AL SERVICIO TECNICO.

Cierre anti-apertura accidental

Evita una apertura accidental de la olla a presion hasta que todo el vapor haya sido liberado del
recipiente y la presion se reduzca por completo.

RECOMENDACIONES PRACTICAS
UTILICE SIEMPRE UN TAMARNO DE FUEGO / CALOR APROPIADO PARA COCINAR.




El didmetro del fuego / calor debe ser igual o inferior al didmetro del fondo de la olla a presion! El fuego /
calor nunca debe sobresalir el fondo de la olla a presion. Utilice un reductor de fuego cuando cocine
con gas.

Aproveche las propiedades de acumulacién de calor del triple fondo sandwich termodifusor. Apague
el fuego / calor antes de que finalice la coccién. Gracias al triple fondo sandwich, la energia térmica
acumulada es transferida a la olla incluso después de haber apagado el fuego / calor.

El recipiente de la olla a presion sin la tapa también se puede utilizar como una olla tradicional para
cocinar alimentos.

ALMACENAJE, MANTENIMIENTO y LIMPIEZA

Tapa

NO LAVE LATAPA DE LA OLLA A PRESION EN EL LAVAVAJILLAS.

Limpie la valvula de contrapeso con agua o usando un objeto adecuado como una brocheta.

Limpie la vélvula depresora tirando de ella repeditamente hacia arriba bajo el agua mientras que
simultdneamente empuja el cierre anti-apertura accidental hacia el borde de la tapa.

No desmonte la vélvula de contrapeso, la valvula depresora, las asas ni ninguna otra parte de la tapa.
GUARDE LA OLLA A PRESION CON LA TAPA SIN COLOCAR.

Recipiente

EL RECIPIENTE DE LA OLLA A PRESION ES APTO PARA LAVAVAJILLAS.

En el caso de aparecer manchas blancas debidas a la formacion de sedimentos minerales en el interior
de la olla a presion, utilice vinagre, unas gotas de limon o el producto limpiador especial de acero
inoxidable. Las manchas blancas no afectan al funcionamiento de la olla y no son peligrosas para la salud.
No representan un defecto y no pueden ser reclamadas. Cuando la olla se sobrecalienta, pueden
aparecer manchas violetas o marrones en la superficie. Estas manchas no afectan al funcionamiento

correcto de la olla y no son peligrosas para la salud. No representan un defecto y no pueden ser
reclamadas.

Nunca deje el recipiente de la olla a presion en contacto con detergentes, incluyendo los detergentes
solubles, por un periodo de tiempo prolongado. No guarde restos de alimentos dentro del recipiente.

Goma de silicona

La goma de la olla a presién estd fabricada de excelente silicona con una duracién aproximada de 500
horas de funcionamiento. Quite la goma de la tapa después de cada uso, lavela y séquela, reciibrala
ligeramente con aceite o grasa y vuelva a colocarla.

Si la goma muestra algdn signo de fuga o de pérdida de flexibilidad, debe ser substituida
inmediatamente por una nueva goma Tescoma.

Sino utiliza habitualmente la olla a presién, reemplace la goma regularmente cada dos aios.
UTILICE SIEMPRE REPUESTOS TESCOMA.

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD segtin EN 12778
1. Lea detenidamente las INTRUCCIONES DE USO antes del primer uso.

2. No deje la olla a presion desatendida durante el proceso de coccion y no la utilice para ning(n otro
propdsito que no sea cocinar alimentos.




3. Compruebe el correcto funcionamiento de la valvula de contrapeso y de la vélvula depresora antes
de cada uso.

4. Maneje la olla a presion con mucho cuidado cuando cocine; nunca toque las partes calientes.

5. Impida que los nifios se acerquen a la olla a presion mientras cocine.

6. Llene la olla a presion hasta un méximo de 2/3 de la capacidad del recipiente; al cocinar alimentos
que tienden a espumar como el arroz, lentejas, pasta, etc., llene la olla a presion hasta un maximo
de 1/2 de la capacidad del recipiente. Agite el recipiente antes de la apertura cuando cocine pasta
a presion. Nunca cocine sin agua.

7. No introduzca alimentos envueltos en tela, papel o materiales plasticos en la olla a presion. Nunca
perfore los alimentos que tienden a expandirse en volumen (como carne con piel, lengua de vaca,
etc.) mientras que la piel se hincha para evitar quemados.

8. No abra la olla a presién sin que se haya reducido totalmente la presion en su interior. Nunca
aplique fuerza al abrir la olla a presion.

9. No introduzca la olla a presién dentro de un horno caliente y no la utilice para freir.

10.  Nomodifique ningun sistema sin la olla a presién en contra de las Instrucciones de uso — contacte
con el servicio técnico para reparaciones y utilice Gnicamente piezas de repuesto originales.

ADVERTENCIA!

DISENADA PARA EI TRATAMIENTO TERMICO DE ALIMENTOS A PRESION. UN USO O MANTENIMIENTO
INCORRECTOS PUEDE CAUSAR LESIONES!



TIEMPOS DE COCCION EN LA OLLA A PRESION BIO EXCLUSIVE+ TESCOMA

Los tiempos de coccién indicados se miden desde el momento en que el vapor comienza a salir por
la vélvula de contrapeso. Cuando ésto suceda, reduzca el fuego / calor al minimo. Todos los tiempos
indicados sélo son aproximados y dependen de los ingredientes, de su cantidad, calidad, temperatura
inicial, tipo de fuente de calor, ajuste de la presién en la olla a presion, etc. Los tiempos indicados pueden
variar; usted determinard los tiempos exactos basados en su propia experiencia.

ALTA PRESION BAJA PRESION

CARNE PESCADO, FRUTAS Y VERDURAS
Ternera min Pescado min
Redondo 20-30 Dependiendo de la cantidad 6-8
Roshif 30-40 Patatas
Solomillo 30-40 Patatas troceadas 7-9
Caldo de carne 35-40 Patatas con piel 10-15
Lengua 45 Frutas
Cerdo Manzanas troceadas 2-5
Ea((iond 202030 Peras troceadas 2-5

edondo - Verduras
Hueso 25-30 Espinacas 2-3
Asado 30-35 Pimiento 34
Ternera lechal Apio troceado 3-5
Asado 12-15 Ajo troceado 4
Cabeza 15 Brocoli 5-6
Pierna 15-20 Guisantes 5-6
Lengua 15-20 Kohlrabi 5-6
Cabritoy cordero Zanahoria 6-8
Pierna 30 Esparragos 6-10
Aves Coles de Bruselas 8-10
Pichén 8-10 Col 7-12
Pollo 15 Coliflor troceada 8-9
Gallina 15-20 Calabaza 8-10
Menudillos 15 Chucruta 10-12
Caza Coliflor entera 15-18
Conejo 15 SOPASY CALDOS
Liebre asada 15 Sopas
Venado 10 Sopa de champifién 2-5
Liebre ala pimienta 10-15 Sopa de carne 25-30
Pierna de venado 20-30 Sopa de pollo 25-30
CEREALES Sopa de rabo de buey 25-30
Avena y Maiz Lentils )
Harina de avena 5 Guisantes hervidos 10-12
Copos de avena 6 Judias hervidas 25-30
Avena 6 ARROZ
Maiz 10

Arroz con leche 7-8
Risotto 5-7



CERTIFICADO DE GARANTIA

Un periodo de cinco afios de garantia aplicable a este producto a partir de la fecha de compra. Presente
este certificado de garantia con un recibo valido de la compra. La disposicién de la garantia no perjudica
los derechos del comprador aplicables a la compra bajo las regulaciones legales especiales. El periodo de
garantia comienza a partir de la fecha de compra.

Producto:

Distribuidor (nombre comercial y direccién):

Fecha de compra:

Selloy firma del distribuidor:

La garantia no cubre:

- uso inadecuado del producto incumpliendo las Instrucciones de uso

- reparaciones o alteraciones del producto no autorizadas

- ninguna pieza que no sea parte original del producto

- defectos ocasionados por caidas o impactos

- el desgaste normal debido al uso cotidiano, excepto defectos materiales obvios

En caso de quejas justificadas por favor, contacte con su distribuidor o directamente con cualquier
Servicio Técnico de Tescoma. Podrd encontrar una lista de los centros de servicio técnico en la pagina:
www.tescoma.es.

EL FABRICANTE NO ESTA OBLIGADO POR NINGUN DANO DEBIDO AL MANEJO Y USO DE LA OLLA A PRESION
INCOMPATIBLE CON ESTAS INSTRUCCIONES DE USO.


https://www.tescoma.es/

(pt)  Panela de pressio BIO EXCLUSIVE+

Damos-lhe os parabéns pela compra deste produto Tescoma. Obrigado por comprar Tescoma.
Se necessitar, por favor contacte o seu representante ou a Tescoma em www.tescoma.pt.

CARACTERISTICAS

A panela de pressao BIO EXCLUSIVE+ permite o controlo suave da pressao* no recipiente, o que
contribui para preservar o sabor natural e valor nutricional dos alimentos. Cozinhar na panela de pressdo
BIO EXCLUSIVE+ € significativamente mais rapido do que panelas tradicionais.

A panela de pressao BIO EXCLUSIVE+ ¢ fabricada em aco inoxidavel de excelente qualidade, pegas solidas
em pldstico muito resistente de excelente qualidade que ndo queimam se forem devidamente
utilizadas.

0 sélido fundo térmico de trés camadas tem a qualidade excelente de reter o calor o que proporciona
economizar energia — cozinhar torna-se mais rapido mesmo a baixas temperaturas; o fogao pode ser
desligado antes de ter terminado o tempo normal para a cozedura.

A panela de pressao vem prevenida com 4 valvulas de seguranga - 3 saidas independentes de alta

pressao e um fecho de seguranca contra aberturas acidentais; é por esse motivo inteiramente segura
de se utilizar.

A panela de pressao BIO EXCLUSIVE+ é adequada para todos os tipos de fogdo: gas, eléctrico,
vitroceramico e inducao.

* FUNCIONAMENTO DA PRESSAO NA PANELA BIO EXCLUSIVE-+

A pressdo de funcionamento no recipiente é 0,65 bar quando cozinhar a baixa pressao.
A pressdo de funcionamento no recipiente é 1,05 bar quando cozinhar em alta pressao.

DESCRICAO DA PANELA DE PRESSAQ

Vélvula de funcionamento

Vdlvula reguladora de pressao

Vdlvula de sequranca com indicador de pressao
Fecho contra aberturas acidentais

Tampa

Pega da tampa

Marcas redondas para fecho da tampa
Libertagdo de vapor / botdo de abertura da tampa
Abertura no bordo da tampa

Junta em silicone

Panela

Pegas da panela e tampa

Fundo térmico
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ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

Leia atentamente as instrucdes antes da primeira utilizacdo. Lavar e secar muito bem a panela de pressao
e todas as suas pecas com agua morna e detergente.

ANTES DE CADA UTILIZAGAO
Inspeccionar as valvulas (Fig. A, B, C, D, E, F, G)
Valvulas de funcionamento

Retire a valvula de regulacao de pressao puxando-a da tampa assegurando-se que a sua parte
central se movimenta liviemente para cima e para baixo (Fig. A). Verifique visualmente que a abertura
do pistao da vélvula de funcionamento da tampa esta limpa e desentupida (Fig. B). Caso contrario
passe-a por dgua corrente ou limpe utilizando um objecto adequado tal como um espeto (Fig. C).
Verifique se a cabeca da vélvula de funcionamento no fundo da tampa estd bem apertada. Se ndo,
aperte-a bem.

Volte a colocara vlvula de regulagdo de pressao na tampa apds inspecciond-la, aperte o botao de libertagdo
de vapor vdrias vezes e assegure-se que o regulador de pressao se movimenta livremente para cima e para
baixo (Fig. D) e que facilmente pode seleccionar as posi¢des para alta e baixa pressao.

Valvula de seguranca

Pressione o centro da valvula de seguranca utilizando um objecto indicado tal como um espeto — tem
de saltar liviemente (Fig. E).

Depois pressione o fecho contra aberturas acidentais no fundo da pega da tampa afastando do
centro da mesma e segure — a valvula de seguranca do fundo da tampa tem de se movimentar
livremente para cima e para baixo (Fig. F).

Verifique se a cabeca da valvula de sequranca estd bem apertada; se nao, aperte-a bem.
Fecho contra aberturas acidentais

Carregue no fecho contra aberturas acidentais vérias vezes afastado do centro da tampa - o fecho
tem de saltar (Fig. G).

INSPECCIONE AS VALVULAS E O FECHO ANTES DE CADA UTILIZACAO, EMPREGUE 0S DEVIDOS CUIDADOS.

INSTRUGOES DE UTILIZAGAO
Abertura da panela de pressao (Fig. H)

Rode e sequre o botdo de libertacao de vapor / abertura da tampa, rode a tampa no sentido inverso dos
ponteiros do reldgio e retire-a da panela.

NAO APLIQUE FORCA DESNECESSARIA QUANDO ABRIR A PANELA DE PRESSAQ.
Encher a panela de pressao (Fig. J)
POR RAZOES DE SEGURANCA, DEVE ENCHER A PANELA ATE AO MAXIMO DE 2/3 DA SUA CAPACIDADE.

Com os alimentos com tendéncia a aumentar ou fazer espuma quando aquecidos (tais como sopas,
lentilhas, arroz, etc.), encha a panela no maximo 1/2 da sua capacidade para evitar fervuras excessivas
e a obstrugdo indesejdvel das valvulas.

NUNCA COZINHA NUMA PANELA DE PRESSAQ SEM AGUA. A QUANTIDADE MINIMA DE AGUA E 250 ML.
Fechar a panela de pressao (Fig. K)
Coloque a tampa na panela de pressdo com marcas redondas da tampa e a pega a apontarem uma




contra a outra. Rode a tampa no sentido dos ponteiros do reldgio até as pegas alinharem uma
com a outra. Assegure-se que a valvula reguladora de pressdo estd colocada na tampa, se ndo, carreque
suavemente para a colocar.

Se ndo conseguir fechar a panela conforme as instrugdes acima indicadas, verifique se o indicador de

pressdo estd colocado na pega da tampa. Se ndo, pressione o fecho contra aberturas acidentais

afastando-o do centro da tampa — o indicador de presséo escorregara automaticamente e a panela
poderd ser fechada.

NAO APLIQUE FORCA DESNECESSARIA QUANDO FECHAR A PANELA DE PRESSAO.

Cozinhar na panela de pressao (Fig. L, M, N)

SELECCIONE BAIXA OU ALTA PRESSAO RODANDO A VALVULA DE OPERACAO PARA A POSICAQ DE/SQADA.

1. Se quiser cozinhar a baixa pressao, rode a valvula reguladora de presso para a direita. T Cozinhar
a baixa pressao é ideal para economicamente cozinhar refeicdes como por exemplo legumes,
frutos, lentilhas, peixe etc. (Fig. L). Py

2. Se quiser cozinhar a alta pressao, rode a valvula regulador de pressao para a esquerda. T

Cozinhar a alta pressdo é mais répido e utiliza temperaturas mais elevadas. E adequado em
particular para cozinhar carne e alimentos que necessitem de um tempo de cozedura mais longo

(Fig. M).

3. Coloque 0 alimento desejado e feche a panela j seleccionada em baixa ou alta pressao e coloque
no fogao na temperatura maxima.

4, 0 indicador de pressao vermelho colocado na pega da tampa passado pouco tempo iré deslizar

no sentido ascendente. Isto significa que a pressao minima na panela atingiu o nivel desejado
e que a panela jé ndo pode ser aberta — passado pouco tempo o vapor vai comegar a sair pela
abertura no regulador de presséo (Fig. N).

5. Quando o vapor comear a sair pela abertura do regulador de presso, reduza a temperatura do
fogao até que s6 saia uma pequena quantidade de vapor da abertura.

6. Nao recomendamos que altere a baixa / alta pressao enquanto estiver a cozinhar.

7. Se for necessdrio, use uma luva de cozinha para controlar a pressao durante o processo de
cozedural

CUIDADO! UMA PEQUENA QUANTIDADE DE VAPOR PODE ESCAPAR DA ABERTURA DA VAVULA DE SEGURANCA
DEBAIXO DA PEGA DURANTE 0 PROCESSO DE COZEDURA.

ATENGFO

Se uma grande quantidade de vapor escapar da panela de pressao no inicio do processo de cozedura,
a panela nao foi fechada correctamente. O encerramento incorrecto da panela geralmente deve-se a:

a) Atampa ndo estd devidamente encaixada — feche a panela de pressao novamente.

b) Aregulagdo de pressao da valvula de funcionamento deslizou para a posicao de libertaco de vapor
— pressione o regulador de pressao e posicione na alta ou baixa pressdo para cozinhar.

q Ajunta em silicone estd colocada incorrectamente na tampa — verifique a sua colocaggo.
d) Ajunta em silicone estd defeituosa — substitua-a por uma nova original da Tescoma.

Terminar a cozedura, libertacao do vapor e abertura da panela de pressao (Fig. 0)
LIBERTE 0 VAPOR SO DEPOIS DE RETIRAR A PANELA DE PRESSAQ DO FOGAQ.



Depois de ter terminado o tempo necessario a cozinhar os seus alimentos, retire a panela de pressao do
fogao mesmo que este ja tenha sido desligado.

Deixe a panela de lado um tempo para permitir que a temperatura e a pressdo na panela desca
espontaneamente.

Depois carregue no bhotdo de libertacao de vapor e segure até que o vapor saia da panela de pressao
(Fig. 0). 0 indicador de pressao descerd automaticamente apds todo o vapor ter sido libertado e a presséo
descer; a panela pode agora ser aberta.

Se o indicador de pressao estiver na posicao superior e a panela ndo puder ser aberta, isto significa que
a panela continua com pressao no interior. Puxe o regulador de pressao para cima usando uma
luva de cozinha e aguarde que todo o vapor seja expelido da panela de pressdo.

Se o indicador de pressao ndo deslizar automaticamente mesmo apés todo o vapor ter saido e ainda assim
a panela nao puder ser aberta, ponha-a na banca e arrefeca a tampa com pequenas quantidades de
4qgua corrente até que o indicador de pressdo deslize automaticamente.

Abra a panela de pressdo e limpe e verifique cuidadosamente as valvulas de funcionamento
e seguranga antes de a voltar a utilizar.

NUNCA ARREFECA A PANELA DE PRESSAQ BRUSCAMENTE, NAO DEIXE QUE A AGUA CORRA NAS PARTES

PLASTICAS E NAO MERGULHE TOTALMENTE A PANELA DE PRESSAO NA AGUA. NAO APLIQUE FORCA
DESNECESSARIA PARA A ABERTURA DA PANELA.

SISTEMAS DE SEGURANCA

Valvula de funcionamento

A vélvula de funcionamento controla a alta e baixa pressao, liberta continuamente o excesso de vapor
e liberta todo o vapor da panela de pressao no final da cozedura.

Valvula de seguranca

Avalvula de seguranca opera como uma saida e entra em ac¢ao quando a valvula de funcionamento
fica obstruida. Se o vapor parar de sair da vélvula de funcionamento durante a cozedura e comegar a sair
intensamente pela vélvula de sequranga (abertura por baixa da pega da tampa) imediatamente retire
a panela de pressao da fonte de calor. Depois da panela de pressao arrefecer, abra-a e limpe a vdlvula
de funcionamento.

Abertura no bordo da tampa

Quando a vélvula de funcionamento e seguranca ficam obstruidas em simultaneo, a pressao dentro da
panela empurraa junta em silicone através da abertura no hordo da tampa, o que causa a descida
imediata da pressao e liberta o vapor.

Atencéao! Quando cozinhar, assegure-se que a abertura do bordo da tampa néo esta virada ou
proximo de alguém.

SE O VEDANTE EM SILICONE FOR EMPURRADQ PELA ABERTURA DO BORDA DA TAMPA QUANDO ESTIVER
A SER USADA A PANELA, NAO A REPARE VOCE MESMO, EM VEZ DISSO TRAGA — A PARA SER REPARADA
POR UM PROFISSIONAL.

Fecho contra aberturas acidentais

Previne aberturas acidentais até que saia todo o vapor e que a pressdo desca da panela de pressdo.

RECOMENDAGOES PRATICAS
PARA COZINHAR UTILIZE SEMPRE UM TAMANHO DE DISCO APROPRIADO AO DIAMETRO DO FUNDO DA PANELA.




0 didmetro do disco deve ser idéntico ou mais pequeno do que o didmetro do fundo da panela de
pressdo! A chama nunca deve expandir para fora do fundo da panela de pressao. Use fogdo de
cozinha quando cozinhar a gés.

Faca uso das propriedades de retencdo de calor do fundo térmico de trés camadas. Desligue o fogao
antecipadamente antes de terminar a cozedura. Gragas ao fundo térmico de trés camadas, a energia
acumulada é transferida para a panela de pressao mesmo quando o fogao ja estd desligado.

A panela sem a tampa pode ser utilizada como uma panela tradicional para cozinhar refei¢oes.

ARRUMAGAO, MANUTENGAO e LIMPEZA

Tampa

NAO LAVAR A TAMPA DA PANELA DE PRESSAQ NA MAQUINA DE LAVAR LOUCA.

Limpe a abertura da valvula de funcionamento passando-a por dgua corrente ou limpe-a utilizando
um objecto adequado como por exemplo um espeto.

Limpe a vélvula de seguranca pressionando-a repetidamente debaixo de dgua corrente
e simultaneamente puxe o fecho contra aberturas acidentais afastando do centro da tampa.

Nao desmonte as valvulas de funcionamento, seguranga, as pegas ou qualquer outra peca da tampa.
ARRUME A PANELA DE PRESSAQ SEM A TAMPA COLOCADA.

Panela

A PANELA SEM ATAMPA PODE IR A MAQUINA DE LAVAR LOUCA.

Manchas brancas podem vir a aparecer dentro da panela de pressdo, use vinagre, gotas de limdo ou
0 nosso liquido especial para limpar inox, as manchas brancas ndo afectam o funcionamento da panela
e ndo sdo prejudiciais a sua satide. Por este motivo ndo representam um defeito e nao podem ser
redamadas. Quando o fogao esta demasiado quente, manchas castanhas podem aparecer na
superficie. Estas manchas ndo afectam o funcionamento da panela e néo sdo prejudiciais a sua satde. Por
este motivo ndo representam um defeito e ndo podem ser reclamadas.

Nunca exponha a panela da panela de pressdo a detergentes incluindo os soltiveis em dgua por longos
periodos de tempo. Ndo guarde restos de comida dentro da sua panela de pressdo.

Junta emssilicone

A junta da panela de pressdo é fabricada em silicone de excelente qualidade que dura pelo menos
500 horas de operacao. Retire a junta da tampa apds cada utilizacdo da panela de pressao, lave e seque;
esfregue levemente com azeite ou gordura culinaria e coloque-a novamente.

Se a junta mostrar algum sinal de fuga ou perda de flexibilidade, deve ser imediatamente substituida
por uma nova da marca Tescoma.

Se usar a panela reqularmente, substitua a junta a cada dois anos de intervalo.
USE SEMPRE PECAS DE SUBSTITUICAQ TESCOMA.

INSTRUGOES DE SEGURANCA mediante as normas EN 12778
1. Antes da primeira utilizacio leia atentamente as INSTRUCOES DE UTILIZACAO.

2. Néo deixe a panela de pressdo sem vigildncia durante o processo de cozedura e nao a utilize para
outro propdsito que ndo seja cozinhar alimentos.
3. Verifique regularmente o bom funcionamento das valvulas de funcionamento e seguranca antes

de cada utilizacgo.



4. Enquanto estiver a cozinhar manuseie com muita atencao a panela de pressdo; nunca toque nas
partes quentes.

5. Mantenha as criancas afastadas da panela de pressdo enquanto estiver a cozinhar.

6. Encha a panela até ao méximo de 2/3 da sua total capacidade; existem alimentos que tendem
a aumentar quando cozinhados como por exemplo arroz, lentilhas, massa, etc., nestes casos encha
a panela até ao mdximo de 1/2 da sua capacidade. Abane a panela antes de abrir a tampa quando
cozinhar massa em ambiente pressionado. Nunca cozinhe sem dgua.

7. Nao colocar alimentos embrulhados em tecido, papel ou material pldstico na panela de presso.
Para evitar quaeimaduras nunca furar os alimentos com tendencia a aumentar de volume (como
por exemplo pele, lingua, etc.) enquanto a pele esta aumentada.

8. Néo abrir a panela de pressao sem reduzir inteiramente a pressao no interior. Nunca aplicar forca
desnecessdria para abrir a panela de pressao.

9. Néo colocar a panela num forno aquecido nem a utilizar para fritar.

10.  Nao efectuar quaisquer alteracdes na panela de pressao para além das referidas nas Instrugdes de
Utilizagdo — para reparagdes contacte os servicos profissionais e utilize somente pegas de origem
para substitui¢do.

ATENCAO!

DESTINADA A COZINHAR ALIMENTOS EM AMBIENTE PRESSURIZADO. UTILIZACAO OU MANUTENGAO
INDEVIDAS PODEM CAUSAR DANOS.



TEMPOS DE REFERENCIA DE COZEDURA NA PANELA DE PRESSAO TESCOMA BIO EXCLUSIVE+

0s tempos descritos abaixo séo medidos desde que o vapor escapa da valvula de operacdo. Quando isto
acontece, baixe a temperature do seu fogao. Todos os tempos descritos sdo s6 referéncias e dependem
dos ingredientes, quantidade, qualidade, temperatura inicial, tipo de fogao, etc. Variagdes dos tempos
indicados podem ocorrer; vocé determinard os tempos certos baseado na sua propria experiéncia.

ALTA PRESSAO BAIXA PRESSAO
CARNE PEIXE, FRUTAS E VEGETAIS
Bife tempo min Peixe tempo min
Rolo 20-30 Dependendo da quantidade -
Roshife 30-40 Batatas
Lombo de vaca 30-40 Batata salteada fatiada 7-9
Sopa de came 35-40 Batata com casca 10-15
Lingua 45 Fruta
Porco Maa fatiada 2-5
EUPadOS 202030 Péra fatiada 2-5
olo = :
Jarrete de porco estufado 25-30 \Elsepgi::far;ss 23
A§sado 30-35 Paprika 3.2
Vitela Aipo fatiado 3-5
Assado 12-15 Alho fatiado 4
(abega 15 Brocolos 5-6
Perna 15-20 Feijoes enlatados 5-6
Lingua 15-20 Couve rabano 5-6
Cordeiro e carneiro Cenoura 6-8
Perna 30 Espargos 6-10
Aves Grelos 8-10
Pinto 8-10 Couve 7-12
Frango 15 Couve flor cortada 8-9
Galinha 15-20 Couve roxa 8-10
Miudos 15 Couve fermentada 10-12
Caa Couve flor inteira 15-18
Coelho 15 SOPAS E LENTILHAS
Lebre assada 15 Sopas
Veado traseira 10 Sopa de cogumelos 2-5
Lebre em pimenta 10-15 Caldo de carne 25-30
Perna de veado 20-30 Caldo de galinha 25-30
CEREAIS Rabo de boi 25-30
Aveia e milho Lentilhas
Aveia 5 Ervilhas demolhadas 10-12
Flocos de aveia 6 Feijoes demolhados 25-30
Grdo de cereal 6 ARROZ
Milho 10 Leite engrossado com arroz 7-8
Risotto 5-7




CERTIFICADO DE GARANTIA

Este produto tem garantia de 5 anos a partir da data de compra. Apresente este certificado de
garantia juntamente com a factura vélida da compra. As condicdes desta garantia nao prejudicam os
direitos do consumidor. O periodo de garantia tem inicio na data da compra.

Produto:

Revendedor (nome e morada):

Data de compra:

Assinatura e carimbo do revendedor:

A garantia no cobre o sequinte:

- utilizacdo inadequada incompativel com as Instrugdes de utilizagao

- reparagdes ndo autorizadas e ou alteragoes feitas ao produto

- utilizacdo de quaisquer outras pecas que ndo as de origem

- danos resultantes de pancadas, quedas, ou qualquer outra forca inadequada
- desgaste didrio do produto, com a excepcdo de material com defeito 6bvio

Se a sua reclamacdo for justificada, por favor contacte o seu revendedor ou directamente um centro
de servico Tescoma. Para ter uma lista actualizada dos centros de servico Tescoma, consulte por favor
www.tescoma.pt.

0 FABRICANTE NAO E RESPONSAVEL POR QUALQUER DANO DE UTILIZACAQ INDEVIDA E USO DA PANELA DE
PRESSAO EM DESACORDO COM ESTAS INSTRUCOES DE UTILIZACAQ.


https://www.tescoma.pt/

(de)  Schnellkochtopf BIO EXCLUSIVE +

Wir gratulieren zum Kauf des Produktes Tescoma und danken fiir Ihr in die Marke gezeigtes
Vertrauen. Im Bedarfsfall wenden Sie sich bitte an lhren Handler, bzw. na die Firma Tescoma
iiber www.tescoma.de.

BESCHREIBUNG

Der Schnellkochtopf BIO EXCLUSIVE+ ermdglicht das Kochen beim niedrigen oder beim hohen
Kochdruck*, wobei der natiirliche Geschmack sowie der Néhrwert der Speisen erhalten bleiben. Das
Kochen im Schnellkochtopf BIO EXCLUSIVE+ erfolgt erheblich schneller als der iibliche Kochvorgang.

Der Schnellkochtopf BIO EXCLUSIVE+ ist aus erstklassigem rostfreien Edelstahl, die massiven Griffen
dann aus hochwertigen festen Kunststoffen hergestellt, die beim richtigen Gebrauch nicht heif3
werden.

Der massive dreischichtige Sandwich-Boden hat ausgezeichnete Warmeleit-Eigenschaften, die
Energieerspamis bringen. Das Kochen erfolgt schneller und bei der niedrigeren Leistungsstufe, der
Kochherd kann ausgeschaltet werden, bevor das Gargut fertig gekocht ist.

Der Schnellkochtopf ist mit vier Sicherungen ausgestattet — 3 voneinander unabhéngigen Sicherungen
und eine Sicherung gegen unbeabsichtigtes Offnen; der Kochvorgang ist voll betriebssicher.

Der Schnellkochtopf Tescoma BIO EXCLUSIVE+ ist fiir samtliche Herdarten geeignet: Gas-, Elektro-,
glaskeramische sowie Induktionsherde.

* ARBEITSDRUCKE IM SCHNELLKOCHTOPF BIO EXCLUSIVE+

Der Arbeitsdruck im Kochgefa® beim Kochen beim niedrigen Druck betrégt 0,65 bar.
Der Arbeitsdruck im Kochgefa® beim Kochen beim hohen Druck betrégt 1,05 bar.

BESCHREIBUNG DES SCHNELLKOCHTOPFES
Arbeitsventil

Druckregler

Sicherheitsventil mit Druckanzeiger
Sicherung gegen unbeabsichtigtes Offnen
Deckel

Deckelgriff

Runde Zeichen fiir SchlieBen des Deckels
Knopf zum Dampfablass / Offnen des Deckels
Loch im Deckelrand

Silikon-Dichtung

KochgefdR

Griffe des KochgefaBes und des Deckels
Sandwich-Boden
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VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

Vor dem ersten Gebrauch sorgféltig die Gebrauchsanleitung durchlesen. Den Schnellkochtopf und samtliche
Teile griindlich mit warmem Wasser mit Reinigungsmittel abwaschen und trockenwischen.

VOR JEDEM GEBRAUCH
Uberpriifung der Ventile (A, B, C, D, E, F, G)
Arbeitsventil

Nehmen Sie den Druckregler aus dem Deckel heraus und iiberpriifen Sie, ob sich der Mittelteil
frei nach oben und unten bewegt (A). Uberpriifen Sie das Loch im Arbeitsventilkolben auf die
Verstopfung (B). Anderenfalls unter flieBendem Wasser durchspiilen, bzw. mit einem geeigneten
Gegenstand wie z.B. feine Grillnadel reinigen (C).

Uberpriifen Sie, ob die Arbeitsventilmutter an der Unterseite des Deckels fest angezogen ist, bzw. sie fest
anziehen.

Nach der Uberpriifung den Druckregler in den Deckelgriff aufsetzen, mehrmals den Knopf fiir Dampfablass
betétigen und Gberpriifen, ob der Druckregler frei beweglich ist (D) und leicht in die Stellung fiir
niedrigen sowie hohen Druck eingestelit werden kann.

Sicherheitsventil

Mit einem geeigneten Gegenstand, z.B. mit feiner Grillnadel, die Mitte des Sicherheitsventils
herunterdriicken — es muss federn (E).

Dann die Sicherung gegen unbeabsichtigtes Offnen auf der Unterseite des Deckelgriffes in der
Richtung aus der Deckelmitte herunterdriicken und gedriickt halten — das Sicherheitsventil auf der
Unterseite des Deckels muss frei beweglich sein (F).

Uberpriifen Sie, ob die Sicherheitsventilmutter fest angezogen ist, bzw. sie fest anziehen.

Sicherung gegen unbeabsichtigtes Offnen

Mehrmals die Sicherung gegen unbeabsichtigtes Offnen in der Richtung aus der Deckelmitte
betétigen — die Sicherung muss federn (G).

VOR JEDEM GEBRAUCH SIND DIE VENTILE UND SICHERUNGEN BEI NOTIGER AUFMERKSAMKEIT
UBERPRUFEN.

GEBRAUCH
Offnen des neuen Schnellkochtopfes (H)

Den Knopf zum Dampfablass / Offnen des Deckels driicken und gedriickt halten, den Deckel gegen
Uhrzeigersinn umdrehen und vom Topf abnehmen.

BEIM OFFNEN DES SCHNELLKOCHTOPFES UNANGEMESSENE KRAFT NICHT ANWENDEN.
Befiillen des Schnellkochtopfes (J)

AUS DEN SICHERHEITSGRUNDEN KANN MAN DEN SCHNELLKOCHTOPF MAX. ZU 2/3 DESTOPFVOLUMENS
BEFULLEN.

Bei den Gerichten, die beim Kochen schdumen oder quellen, z.B. Suppen oder Hiilsenfriichte, Reis, usw., ist
der Schnellkochtopf max. zu 1/2 des Topfvolumens zu befiillen, um die unerwiinschte Verschmutzung
der Ventile, bzw. das Uberlaufen zu vermeiden.

IM SCHNELLKOCHTOPF NIE OHNE WASSER KOCHEN. MIN. WASSERMENGE BETRAGT 250 ML.




SchlieBen des Schnellkochtopfes (K)

Den Deckel des Schnellkochtopfes auf das KochgefdR setzen, wobei die runden Zeichen auf dem Deckel
und auf dem Griff des KochgefdBes gegeniiberstehen sollen. Den Deckel im Uhrzeigersinn drehen,
die Griffe des KochgefaBes und die Griffe des Deckels miissen miteinander passen. Uberpriifen
Sie, ob der Druckregler im Deckel versenkt ist. Ist es nicht der Fall, miissen sie es leicht herunterdriicken.

Wenn der Schnellkochtopf wie beschrieben nicht geschlossen werden kann, bitte berpriifen, ob
der Druckregler im Deckel versenkt ist. Ist es nicht der Fall, betatigen Sie die Sicherung gegen
unbeabsichtigtes Offnen in die Richtung aus der Deckelmitte — der Druckregler versenkt sich
automatisch und der Schnellkochtopf kann verschlossen werden.

BEIM SCHLIESSEN DES SCHNELLKOCHTOPFES NIE UNANGEMESSENE GEWALT ANWENDEN.

Kochen im Schnellkochtopf (L, M, N)

DER NIEDRIGE ODER HOHE DRUCK IST MIT DEM DRUCKREGLER IN DIE GEWUNSCHTE POSITION
EINZUSTELLEN. .

1. Wenn Sie beim niedrigen Druck kochen wollen, drehen Sie den Druckregler nach rechts. 7 Das
Kochen unter niedrigem Druck ist fiir schonende Zubereitung von Speisen ideal, z.B. Gemiise, Obst,
Hiilsenfriichte, Fisch usw. (L). P

2. Wenn Sie beim hohen Druck kochen wollen, drehen Sie das Druckregler nach links. T Das
Kochen unter hohem Druck ist schneller und erfolgt bei hoherer Temperatur. Dieser Garvorgang
ist vor allem fiir Zubereitung von Fleisch und den Speisen geeignet, die langer gekocht werden
miissen (M).

3. Den richtig befiillten und verschlossenen Topf mit der gewiinschten Druckstufe auf den auf die
hochste Leistung eingestellten Kochherd stellen.

4. Nach einigen Minuten féhrt der rote Druckregler im Deckelgriff heraus. Das bedeutet, dass die
gewiinschte Druckstufe im Topf erreicht ist und der Schnellkochtopf nicht mehr gedffnet werden
kann — Dampf tritt aus der Offnung im Druckregler aus (N).

5. Tritt aus der Offnung im Druckregler Dampf aus, den Kochherd herunterschalten, aus der Offnung
im Druckregler soll nur geringe Dampfmenge austreten.

6. Esist nicht zu empfehlen, beim Kochen die eingestellte Druckstufe zu dndern.
7. ImBedarfsfall wahrend des Kochvorgangs den Druck mit einem Ofenhandschuh zu regeind!

ACHTUNG! WAHREND DES KOCHVORGANGS KANN EINE GERINGE DAMPFMENGE AUCH AUS DER
OFFNUNG UNTERHALB DES DECKELGRIFFS AUSTRETEN.

HINWEIS

Tritt vom Anfang des Kochvorgangs an groBe Dampfmenge aus dem Schnellkochtopf aus, ist der
Schnellkochtopf nicht richtig verschlossen. Dies ist auf folgende Ursachen zuriickzuziehen:

a) Der Deckel ist nicht richtig aufgesetzt — den Topf wieder richtig schlieBen.

b) Der Druckregler des Arbeitsventils steht in der Stellung fiir Abdampfen — es ist in die gewiinschte
Position fiir Kochen unter niedrigem, bzw. hohem Druck einzustellen.

q Die Silikon-Dichtung ist im Deckel nicht richtig angebracht — die Anbringung des Dichtungsrings
{iberpriifen.

d) Die Silikon-Dichtung ist beschddigt — fiir einen neuen Original-Dichtungsring Tescoma
austauschen.




Ende der Garzeit, Dampfablass und Gffnen des Schnellkochtopfes (0)
DEN DAMPF IMMER ERST NACH DEM NEHMEN DES SCHNELLKOCHTOPFES VOM HERD ABLASSEN.

Nach dem Ablauf der erforderlichen Garzeit ist der Schnellkochtopf vom Herd zu nehmen; auch im
Falle, dass der Herd schon abgeschaltet ist.

Den Schnellkochtopf einige Minuten stellen lassen, die Temperatur und der Druck im Topf geniigend
sinken.

Dann den Knopf fiir Dampfablass driicken und gedriickt halten, bis Dampf véllig entweichen
lassen (0). Der Druckanzeiger versenkt sich nach dem Dampfablass und der Druckminderung und der
Schnellkochtopf lasst sich offnen.

Wenn der Druckanzeiger nach dem Dampfablass in der oberen Stellung herausgefahren bleibt und
der Schnellkochtopf nicht gedffnet werden kann, steht der Topf immer unter Druck. Mit einem
Backofenhandschuh den Druckanzeiger in die obere Stellung herausziehen und abwarten, bis
Dampf véllig entweicht.

Bleibt der Druckanzeiger auch nach dem Dampfablass herausgefahren und Iasst sich der Schnellkochtopf
nicht offnen, stellen Sie den Schnellkochtopf ins Spiilbecken und kiihlen Sie den Deckel unter einem
kleinen und langsam flieBenden Kaltwasserstrahl ab, bis der Druckanzeiger versenkt.
AnschlieBend den Schnellkochtopf 6ffnen und vor dem weiteren Gebrauch griindlich das Arbeits- und
Sicherheitsventile iiberpriifen und reinigen.

DEN SCHNELLKOCHTOPF UNTER FLIESSENDEM WASSER NIE SCHNELL ABKUHLEN, KEIN WASSER AUF DIE
KUNSTSTOFFTEILE FLIESSEN LASSEN, DEN SCHNELLKOCHTOPF NIE VOLLIG INS WASSER EINTAUCHEN.

SICHERHEITSSYSTEME

Arbeitsventil

Das Arbeitsventil regelt den niedrigen und hohen Druck, lasst kontinuierlich den iiberschiissigen
Dampf entweichen und nach dem Ende des Kochvorgangs lasst Dampf vdllig ab.

Sicherheitsventil

Das Sicherheitsventil dient als Sicherung bei der Verstopfung des Arbeitsventils. Im Falle, dass
Dampf aufhért, wahrend des Kochvorgangs aus dem Arbeitsventil auszutreten, und beginnt, aus
dem Sicherheitsventil (aus der Offnung unterhalb des Deckelhandgriffes) zu entwemhen ist der
Schnellkochtopf unverziiglich vom Herd zu nehmen. Nach Abkiihlen den Topf sffnen und das
Arbeitsventil reinigen.

Offnung im Deckelrand

Wird das Arbeits- sowie Sicherheitsventil zugleich verstopft, ist die Silikon-Dichtung durch die Offnung
im Deckelrand herausgedriickt, was zur sofortigen Druckminderung und zum Dampfaustritt fiihrt.
Achtung! Den Schnellkochtopf beim Kochen so anwenden, damit die Offnung im Deckelrand
nicht gegen die Personen in der Nahe des Schnellkochtopfes richtet.

KOMMT ES ZUM HERAUSDRUCKEN DER SILIKON-DICHTUNG DURCH DIE OFFNUNG IM DECKELRAND,
NEHMEN SIE KEINE REPARATUREN AM SCHNELLKOCHTOPF VOR UND WENDEN SIE SICH AN EINE
AUTORISIERTE SERVICESTELLE.

Sicherung gegen unbeabsichtigtes Offnen

Es verhindert das unbeabsichtigtes Offnen des Schnellkochtopfes, bis Dampf und Druck véllig
abgebaut sind.




PRAKTISCHE HINWEISE
ZUM KOCHEN IMMER DIE RICHTIGE GROSSE DER KOCHPLATTE, BZW. DER FLAMME WAHLEN.

Der Durchmesser der Kochplatte muss gleich oder kleiner sein als der Durchmesser des Topfbodens! Die
Gasflamme darf nie iiber den Rand des Topfbodens hinausragen. Beim Kochen auf dem Gasherd ist
immer das Topfgitter, bzw. die Topfplatte fiir gleichméBige Warmeverteilung zu verwenden.

Die Warmeleit- Eigenschaften des dreischichtigen Sandwich-Bodens ausnutzen. Den Kochherd friiher
abschalten, bevor das Gargut fertig ist. Aufgrund des dreischichtigen warmeleitfahigen Topfbodens wird
die Wérme auch nach der Ausschaltung des Kochherdes in den Topf iibergegeben.

Man kann den Kochgefd des Schnellkochtopfes ohne Deckel auch als klassischer Topf fiir
Speisezubereitung auf der Kochplatte verwenden.

LAGERUNG, WARTUNG und REINIGUNG
Deckel
DER DECKEL DES SCHNELLKOCHTOPFES IST NICHT SPULMASCHINENFEST.

Die Offnung des Arbeitsventils ist unter flieBendem Wasser durchzuspiilen, bzw. mit einem
geeigneten Metallgegenstand zu reinigen, z.B. mit feiner Grill-Nadel.

Das Sicherheitsventil ist unter flieBendem Wasser mehrmals zu betétigen und zu reinigen, wobei die
Sicherung gegen unbeabsichtigtes Offnen zugleich in der Richtung aus der Deckelmitte zu driicken ist.

Es sind weder das Arbeits- sowie Sicherheitsventil noch die Griffe oder andere Deckelteile zu zerlegen.
DEN SCHNELLKOCHTOPF IMMER MIT DEM NICHT AUFGESETZTEN DECKEL LAGERN.

Kochgefa

DAS KOCHGEFASS DES SCHNELLKOCHTOPFES IST SPULMASCHINENFEST,

Treten im Topf weile Flecken vom Kesselstein auf, kann man es mit Essig, einigen Tropfen Zitronensaft,
bzw. mit speziellem Reinigungsmittel fiir rostfreies Kochgeschirr reinigen. Die weiBen Flecken
beeintrachtigen keinesfalls die Funktion oder Gesundheitsfreundlichkeit des Schnellkochtopfes, stellen
keine Produktméngel dar und konnen nicht beanstandet werden. Im Falle der Uberhitzung des
Topfes kann die Oberfléche violett bis braun verfarbt werden. Diese Verfarbung beeintrachtigt keinesfalls
die Funktion oder Gesundheitsfreundlichkeit des Schnellkochtopfes, stellt keinen Produktmangel dar und
kann nicht beanstandet werden.

Im KochgefdB keine (auch wasserverdiinnten) Spiilmittel wirken lassen. Keine Lebensmittel im
Schnellkochtopf aufbewahren.

Silikon-Dichtung
Die Dichtung des Schnellkochtopfes ist aus erstklassigem Silikon hergestellt und ihre Lebensdauer betragt
(a. 500 Betriebsstunden. Nach jedem Gebrauch des Schnellkochtopfes ist die Silikon-Dichtung aus dem

Deckel herauszunehmen, abzuwaschen und abzutrocknen, leicht mit dem Speisedl, bzw. -fett zu
schmieren und wieder einzulegen.

Ist die Dichtung beschddigt, bzw. nicht mehr elastisch, muss sie unverziiglich fiir neue Dichtung der
Marke Tescoma ausgetauscht werden.

Beim nicht intensiven Gebrauch des Schnellkochtopfes ist die Dichtung regelmaBig alle zwei Jahre
zu tauschen.

NUR ERSATZTEILE DER MARKE TESCOMA VERWENDEN.




SICHERHEITSHINWEISE gem. EN 12778

1. Vor dem ersten Gebrauch sorgfaltig die GEBRAUCHSANLEITUNG durchlesen.

2. Den Schnellkochtopf wéhrend des Kochvorgangs nie unbeaufsichtigt lassen, nur zum Kochen von
Lebensmitteln verwenden.

3. Vor jedem Gebrauch das Arbeits- und Sicherheitsventil auf Funktionsfahigkeit iberpriifen.

4. Wahrend des Kochens nur mit der hdchsten Sorgfalt mit dem Schnellkochtopf handhaben, nie die
heiBen Teile beriihren.

5. Die Kinder diirfen beim Kochen in die Nahe des Schnellkochtopfes nicht kommen.

6. Den Schnellkochtopf max. zu 2/3 des Topfvolumens befiillen; bei der Zubereitung von Gerichten,
die beim Kochen quellen, z.B., Reis, Hiilsenfriichte, Teigwaren usw., ist der Schnellkochtopf max.
zu 1/2 des Topfvolumens befiillen. Beim Kochen von Teigwaren mit dem Schnellkochtopf vor dem
Offnen schiitteln. Nie ohne Wasser kochen.

7. In den Schnellkochtopf keine Gerichte im Gewebe, Papier-, bzw. Kunststoffpackungen einlegen.
Die Speisen, die beim Kochen quellen (z.B. Fleisch mit Haut, Rindzunge usw.), nie durchstechen,
wenn die Fleischhaut geschwollen ist — Verbriihungsgefahr.

8. Den Schnellkochtopf nur dann 6ffnen, wenn der Druck im KochgefaB vdllig abgebaut ist. Den
Schnellkochtopf nie gewaltsam offnen.

9. Den Schnellkochtopf nicht in den vorgewarmte Backofen einlegen, nicht zum Braten verwenden.

10.  InsTopfsystem keine Eingriffe iber die Gebrauchsanleitung hinaus vornehmen — die Reparatur soll
nur durch das Fachservice durchgefiihrt werden, ausschlieBlich Original-Ersatzteile verwenden.

ACHTUNG!

ZUM GAREN UNTER DRUCK VORGESEHEN. ANLEITUNGSWIDRIGER GEBRAUCH, BZW. WARTUNG KANN
VERLETZUNGEN VERURSACHEN!



RICHTZEITEN FUR DAS KOCHEN IM SCHNELLKOCHTOPF TESCOMA BIO EXCLUSIVE-+

Die angegebenen Garzeiten zahlen ab dem Zeitpunkt, wenn Dampf durch das Arbeitsventil austritt. Nun
ist der Kochherd auf niedrigere Leistungsstufe zuriickzuschalten. Die angegebenen Garzeiten dienen
nurals Richtzeiten und sind von der Qualitdt des Rohmaterials, der Menge, der Ausgangtemperatur, von
der Herdart, der eingestellten Druckstufe usw. abhdngig. Die Abweichungen von den Tabellendaten
sind mdglich, die tatsachlichen Garzeiten sind auf lhre eigenen Erfahrungen anzupassen.

HOCHDRUCK NIEDERDRUCK
FLEISCH FISCH, OBST UND GEMUSE
Rindfleisch Zeitin Min Fisch Zeitin Min
Rouladen 20-30 Nach der PortionsgroBe 6-8
Braten 30-40 Kartoffeln
Lendenbraten 30-40 Salzkartoffeln, geschnitten 7-9
Suppenfleisch 35-40 Pellkartoffeln 10-15
Zunge 45 Obst
Schweinefleisch Apfel, geschnitten 2-5
EaUIChdSPECk: gerduchert 202030 Birnen, geschnitten 2-5
oulade - i
Eisbein 25-30 g,;'n“;;“ 2’3
Braten . 30-35 Paprikaschotten 3-4
Kalbfleisch Sellerie, geschnitten 3-5
Braten 12-15 Knoblauch, geschnitten 4
Kopf 15 Brokkoli 5-6
FuB 15-20 Bohnen, eingekocht 5-6
Zunge 15-20 Kohlrabi 5-6
Lamm- und Schaffleisch Méhre 6-8
Keule 30 Spargel 6-10
Gefliigel Rosenkohl 8-10
Taube 8-10 WeiBkohl 7-12
Hihnchen 15 Blumenkohlrdschen 8-9
Huhn 15-20 Rotkohl 8-10
Ganseklein 15 Sauerkraut 10-12
Wildfleich Blumenkohl, im ganzen . 15-18
Hasenbraten 15 Suppen
Rehriicken 10 Pilzsuppe 2-5
Hasen auf Pfeffer 10-15 Fleischbriihe 25-30
Rehkeule 20-30 Hiihnerbriihe 25-30
GETREIDE Ochsenschwanz 25-30
Hafer und Mais Hiilsenfriichte
Hafermehl 5 Erbsen, eingeweicht 10-12
Haferflocken 6 Bohnen, eingeweicht 25-30
Hafergrie 6 REIS - NIEDERDRUCK
Mais 10 Milchreis 7-8
Risotto 5-7




GARANTIESCHEIN

Fiir dieses Produkt wird eine Garantiefrist von 5 Jahren ab Kaufdatum gewdhrt. Der vorliegende
Garantieschein ist mit einer giiltigen Quittung iiber Kauf des Produktes vorzulegen. Mit der
Garantiegewahrung bleiben die nach den rechtlichen Sondervorschriften gewahrten Rechte des Kaufers
beziiglich des Sachkaufs unberiihrt. Die Garantiefrist beginnt am Kauftage zu laufen.

Produkt:

Verkaufer (Handelsname, Anschrift):

Verkaufsdatum:

Stempel und Unterschrift des Verkdufers:

Die Garantie erstreckt sich auf folgende Félle nicht:

- Produktnutzung entgegen der Gebrauchsanleitung

- Nichtautorisierte Reparaturen und Anderungen am Produkt

- Nicht-Original-Ersatzteile am Produkt

- StoB- oder Sturzbeschadigungen, nicht fachgerechte Handhabung

- Ublicher NutzungsverschleiB, mit Ausnahme von offenen Materialfehlern

Die berechtigte Beanstandung ist beim Handler, bei dem Sie das Produkt gekauft haben, bzw. direkt in den
ServicestellenTescoma geltend zu machen. Die aktuelle Liste der Serviestellen finden Sie auf www.tescoma.de.

DER HERSTELLER IST FUR SCHADEN, DIE AUF DIE ANLEITUNGSWIDRIGE HANDHABUNG UND
ANWENDUNG ZURUCKZUFUHREN SIND, NICHT VERANTWORTLICH.


https://www.tescoma.de/

[ fr)  Autocuiseur BIO EXCLUSIVE+

Nous vous félicitons de I'achat d’un produit Tescoma et vous remercions de la confiance que
vous accordez a notre marque. Pour toute question, veuillez vous adresser a votre revendeur
habituel ou directement a la société Tescoma par l'intermédiaire de son site Internet
www.tescoma.fr.

CARACTERISTIQUES

Autocuiseur BIO EXCLUSIVE+ permet la cuisson a haute ou basse pression*, ce qui permet de
préserver le godt naturel et la valeur nutritive des aliments. La cuisson dans |'autocuiseur BIO EXCLUSIVE+
est nettement plus rapide que la cuisson courante.

Autocuiseur BIO EXCLUSIVE+ est fabriqué en acier inoxydable de premiére qualité ; ses poignées en
matiére plastique de haute qualite ne brilent pas lors d'une utilisation correcte.

Le fond sandwich massif a triple épaisseur posséde une excellente capacité d'accumulation
thermique, ce qui permet une économie d'énergie — la cuisson est plus rapide avec une consommation
d’énergie limitée : il est possible d'arréter la cuisiniére avant la fin de la cuisson.

Autocuiseur est équipé de quatre systémes de sécurité — trois soupapes a pression, indépendantes I'une de
I'autre, et un blocage empéchant l'ouverture intempestive, son utilisation est donc absolument siire.

Autocuiseur BIO EXCLUSIVE+ convient a tous les types de cuisinieres : a gaz, électriques,
vitrocéramiques et a induction.

*PRESSION DE TRAVAIL DANS LAUTOCUISEUR BIO EXCLUSIVE+

La pression intérieure lors de la cuisson a basse pression est de 0,65 bar.
La pression intérieure lors de la cuisson a haute pression est de 1,05 bar.

DESCRIPTION D’AUTOCUISEUR

1 Soupape de travail

2 Régulateur de pression

3 Soupape de sécurité avec indicateur de pression

4 Sécurité contre l'ouverture intempestive

5 Couvercle

6 Poignée du couvercle

7 Marques rondes pour la fermeture du couvercle

8 Commande de libération de la vapeur / d'ouverture du couvercle
9 Orifice dans le bord du couvercle

10 Jointensilicone

N Récipient

12 Poignées du récipient et du couvercle
13 Fond sandwich


https://www.tescoma.fr/

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Lire attentivement le mode d'emploi avant d'utiliser I'autocuiseur. Nettoyer tous les éléments a l'eau
chaude et au détergent et essuyer.

AVANT CHAQUE UTILISATION
Contréle des soupapes (A, B, C, D, E, F, G)
Soupape de travail

Retirer le régulateur de pression du couvercle et sassurer que sa partie centrale se déplace
librement de haut en bas (A). Contrdler visuellement si Forifice dans le piston de la soupape de
travail se trouvant dans le couvercle est propre — non encrassé (B). Dans le cas contraire, le nettoyer
sous un jet d'eau ou avec un objet convenable, par exemple une fine tige métallique (C).

Controler si Iécrou de la soupape de travail sur la face inférieure du couvercle est bien serré, le resserrer
si besoin.

Apres le contréle, remettre le régulateur de pression en place dans le manche du couvercle, appuyer
plusieurs fois sur la commande de libération de la vapeur et sassurer que le régulateur de pression
se déplace librement de haut en bas (D) et quiil est possible de le placer facilement dans les deux
positions pour haute et basse pression.

Soupape de sécurité

Appuyer sur le centre de la soupape de sécurité, par exemple au moyen d'une fine aiguille a tricoter.
La piéce doit pouvoir se déplacer dans son logement (E).

Appuyer ensuite sur la sécurité contre I'ouverture intempestive sur la face inférieure du couvercle
dans la direction opposée au centre du couvercle et la tenir dans cette position — la soupape de sécurité
dans la partie inférieure du couverdle doit se déplacer librement de haut en bas (F).

Controler si I'écrou de la soupape de sécurité est bien serré, le resserrer si besoin.
Sécurité contre Fouverture intempestive

Appuyer plusieurs fois sur la sécurité contre I'ouverture intempestive dans la direction opposée au
centre du couvercle — la piéce doit pouvoir se déplacer (G).

EFFECTUER LE CONTROLE DES SOUPAPES AVANT CHAQUE UTILISATION ET LUI ACCORDER UNE ATTENTION
PARTICULIERE.

UTILISATION
Ouverture d’autocuiseur (H)

Presser et maintenir la commande de libération de la vapeur / d'ouverture du couvercle et faire pivoter
le couvercle dans le sens contraire a celui des aiguilles d’'une montre pour le séparer du récipient
en le soulevant.

NE JAMAIS FORCER POUR OUVRIR LE COUVERCLE D’AUTOCUISEUR.

Remplissage d'autocuiseur (J)

POUR DES RAISONS DE SECURITE, LAUTOCUISEUR NE PEUT ETRE REMPLI AU MAXIMUM QU'AUX DEUX TIERS
DE SON VOLUME.

Pour les aliments qui moussent ou augmentent de volume en cours de cuisson (par exemple les soupes,
les féculents, le riz, etc.), ne remplir I'autocuiseur au maximum qu‘a moitié de maniére a empécher le
blocage des soupapes et le débordement du contenu.




NEJAMAIS UTILISER UAUTOCUISEUR SANS EAU — LEVOLUME D'EAU MINIMAL POUR LA CUISSON EST DE 250 ML.
Fermeture d’autocuiseur (K)

Placer le couvercle d'autocuiseur sur le récipient de maniére a ce que les marques rondes sur le couvercle
et la poignée se trouvent l'une en face de I'autre. Faire pivoter le couvercle dans le sens des aiguilles
d’une montre pour que les poignées et les accroches soient I'une au-dessus de Fautre. Contrdler si le
régulateur de pression est enfoncé, appuyer légérement sur cette commande si besoin.

Siil n'est pas possible de fermer 'autocuiseur par la méthode citée, contrdler si Iindicateur de pression est
inséré dans son logement dans le couvercle. Si ce n'est pas le cas, deplacer la commande d’ouverture
intempestive dans la direction opposée au centre du couvercle — de la sorte, lindicateur de
pression descend de lui-méme dans son logement et la fermeture est possible.

NE JAMAIS FORCER POUR FERMER LAUTOCUISEUR.
Cuisson dans l'autocuiseur (figures L, M, N)

LA SELECTION DE LA PRESSION SE FAIT EN PLACANT LE REGULATEUR DE PRESSION DANS LA POSITION
CORRESPONDANTE.

=

1. Pour faire la cuisson a basse pression, tourner le régulateur de pression vers la droite.
La cuisson a basse pression est idéale pour la préparation d‘aliments fragiles, par exemple les
légumes, fruits, féculents, poissons, etc. (L).

=
2. Pour faire la cuisson a haute pression, tourner le régulateur de pression vers la gauche. |
Lacuissonahaute pression est plus rapide et se faita une température plus élevée. Elle convientavant

tout pour la préparation des viandes et des aliments qui exigent un temps de cuisson plus long (M).

3. Fermer |'autocuiseur convenablement remplie, pression sélectionnée, et le placer sur la cuisiniére
a puissance maximale.

4. Aprés un moment, la partie rouge de l'indicateur de pression dans la poignée du couvercle sort
de son logement. Cela signifie que la pression minimale est atteinte et qu'il n'est plus possible
douvrir I'autocuiseur — peu apres, de la vapeur commence a séchapper par lorifice dans le
régulateur de pression (N).

5. Dés que la vapeur commence a séchapper par l'orifice dans le régulateur de pression, diminuer
la puissance de la cuisiniére pour que seule une quantité minimale de vapeur séchappe du
régulateur de pression.

6. Il n'est pas recommandé de modifier la valeur de la pression en cours de cuisson.
7. Sitoutefois cette opération est nécessaire, utiliser un objet approprié ou un gant de cuisine !

ATTENTION ! EN COURS DE CUISSON, UNE QUANTITE MINIMALE DE VAPEUR PEUT S'ECHAPPER PAR LORIFICE
SOUS LE BORD DU COUVERCLE.

AVERTISSEMENT

Si en début de cuisson, une grande quantité de vapeur séchappe d'autocuiseur, ce dernier n'est pas

correctement fermé. |l peut s'agir des cas suivants :

a) Le couvercle n'est pas bien en place — répéter la fermeture d'autocuiseur.

b) Le régulateur de pression de la soupape de travail est placé en position de libération de la vapeur
— appuyer sur le régulateur de pression et le placer dans la position pour la cuisson & haute ou
basse pression.




q Le joint en silicone n'est pas correctement placé dans le couvercle — contrdler sa position.

d) Le joint en silicone est endommagé — le remplacer par un nouveau joint de marque Tescoma.

Fin de la cuisson, libération de la vapeur et ouverture de 'autocuiseur. (0)

NE LIBERER LA VAPEUR QU'APRES AVOIR ENLEVE UAUTOCUISEUR DE LA CUISINIERE.

Alafin dela cuisson, retirer 'autocuiseur de la cuisiniére, méme si cette derniére est éteinte.
Laisser Fautocuiseur refroidir légérement pour que la pression et la température baissent d'elles-
mémes.

Appuyer ensuite sur la commande de libération de la vapeur et Ia tenir tant que de la vapeur s‘échappe
d’autocuiseur (0). Lindicateur de pression rentre alors de lui-méme dans son logement et il est possible
d'ouvrir l'autocuiseur.

Si toutefois I'indicateur de pression reste en position haute et donc quil n'est pas possible douvrir
I'autocuiseur, cela signifie quil y a encore de la pression a lintérieur. Utiliser un gant de cuisine pour tirer
le régulateur vers le haut et attendre que toute la vapeur se soit échappée de I'intérieur de la cocotte.

Si lindicateur de pression ne rentre pas aprés I'évacuation de la vapeur et s'il reste impossible d'ouvrir
I'autocuiseur, le placer sous le robinet d'eau froide et laisser couler I'eau doucement tant que la
soupape de sécurité ne reprend pas d’elle-méme sa position basse.

Ouvrir ensuite I'autocuiseur et, avant toute autre utilisation, contrdler et nettoyer la soupape de
travail et la soupape de sécurité.

NE JAMAIS REFROIDIR BRUSQUEMENT 'AUTOCUISEUR A L'EAU COURANTE. NE PAS LAISSER L'EAU COULER SUR
LES PARTIES EN MATIERE PLASTIQUE ET NE PAS IMMERGER COMPLETEMENT LAUTOCUISEUR.

SYSTEMES DE SECURITE
Soupape de travail

La soupape de travail régule la pression haute ou basse en cours de cuisson, libére la vapeur
excessive et, en fin de cuisson, relache toute la vapeur se trouvant a Iintérieur.

Soupape de sécurité

La soupape de sécurité est destinée a limiter la pression dans la cocotte si la soupape de travail est
bouchée. Si en cours de cuisson, la vapeur cesse de séchapper par la soupape de travail et commence
a séchapper intensément par la soupape de sécurité sous la poignée, retirer immédiatement
l'autocuiseur de la source de chaleur. Aprés refroidissement, ouvrir I'autocuiseur et nettoyer la
soupape de travail.

Ouverture dans le bord du couverde
Si la soupape de travail et la soupape de sécurité sont hors service (bouchées) en méme temps, la pression

a lintérieur de la cocotte chasse le joint en silicone par l'ouverture dans le bord du couvercle, ce qui
entraine immédiatement une baisse de pression et I'échappement de la vapeur.

Attention ! Placer I'autocuiseur en cours de cuisson de maniére a ce que l'orifice dans le bord du
couverdle ne soit pas dirigé vers les personnes se trouvant a proximité.

SILEJOINT EN SILICONE EST CHASSE DE SON LOGEMENT DANS LA RAINURE DU COUVERCLE EN COURS DE
CUISSON, NE PAS REPARER LAUTOCUISEUR SOI-MEME ; LE REMETTRE A UN CENTRE DE SERVICE APRES-
VENTE AGREE.

Systéme contre l'ouverture intempestive

Empéche l'ouverture intempestive ou accidentelle de I'autocuiseur tant que toute la vapeur n'a pas
été évacuée et que la pression intérieure n'est pas entiérement libérée.




RECOMMANDATIONS PRATIQUES

TOUJOURS PLACER LAUTOCUISEUR SUR UNE PLAQUE OU UN BRULEUR DE TAILLE CORRESPONDANTE.

Le diameétre de la source de chaleur doit étre égal ou inférieur au diamétre du fond d'autocuiseur ! La
flamme du briileur ne peut dépasser le bord du fond. Lors de la cuisson au gaz, utiliser un grillage ou
une plague de cuisson.

Utiliser la capacité d'accumulation thermique du fond sandwich. Arréter la source de chaleur

suffisamment a l'avance avant la fin de la cuisson. Grace au fond sandwich triple épaisseur, I€nergie
thermique accumulée sera transmise au contenu méme si la cuisiniére est éteinte.

Le récipient d'autocuiseur sans son couvercle peut étre utilisé comme casserole classique pour la
préparation d'aliments sur une cuisiniére.

RANGEMENT, ENTRETIEN, NETTOYAGE

Couverde

NE PAS NETTOYER LE COUVERCLE D'AUTOCUISEUR AU LAVE-VAISSELLE.

Nettoyer l'orifice de la soupape de travail a 'eau courante ; si besoin, le nettoyer avec une fine tige
métallique — par exemple une aiguille a tricoter.

Nettoyer la soupape de sécurité par pression répétée sous eau courante en appuyant en méme temps la
sécurité contre l'ouverture intempestive dans la direction opposée au centre du couvercle.

Ne jamais démonter la soupape de travail, la soupape de sécurité, la poignée ni aucune autre partie du
couvercle.

RANGER L'AUTOCUISEUR SANS QUE LE COUVERCLE SOIT FERME.

Récipient

LE RECIPIENT D'AUTOCUISEUR PEUT ETRE NETTOYE AU LAVE-VAISSELLE.

Si des dépots calcaires blancs apparaissent sur le récipient, les nettoyer au vinaigre, avec quelques
gouttes de jus de citron ou avec le produit spécial pour le nettoyage de |'acier inoxydable. Ces dépdts blancs
n'ont aucune influence négative sur le fonctionnement ou la sécurité d'autocuiseur, ne sont pas un défaut
du produit et donc ne peuvent faire 'objet d’une réclamation. En cas de surchauffe d'autocuiseur,
des taches violettes ou brunes peuvent apparaitre. Ces taches n'ont aucune influence négative sur le
fonctionnement ou la sécurité d'autocuiseur, ne sont pas un défaut du produit et donc ne peuvent faire
l'objet d'une réclamation.

Ne jamais laisser I'autocuiseur longtemps exposé aux détergents, méme dilués. Ne pas entreposer de
restes d’aliments dans I'autocuiseur.

Joint enssilicone

Le joint du couvercle d'autocuiseur est fabriqué en silicone de premiere qualité ; il résiste a environ

500 heures de service. Aprés chaque utilisation d'autocuiseur, enlever le joint du couvercle, le laver,
I'essuyer et l'enduire Iégérement de graisse ou d’huile alimentaire avant de le remettre en place.

Si le joint présente la moindre trace de perte d'étanchéité ou d'élasticité, il est nécessaire de le remplacer
immédiatement par un joint neuf de marque Tescoma.

Sil'autocuiseur n'est pas utilisé régulierement, il est recommandé de remplacer le joint tous les deux ans.
UTILISER EXCLUSIVEMENT DES PIECES DE RECHANGE DE MARQUE TESCOMA.




CONSIGNES DE SECURITE SELON EN 12778

1.

2.
3.
4

o v

10.

Avant la premiére utilisation, veuillez lire attentivement le MODE D'EMPLOI.
Ne pas utiliser 'autocuiseur a des fins autres que la cuisson d‘aliments.
Avant chaque utilisation, contrdler le fonctionnement des soupapes de travail et de sécurité.

En cours de cuisson, faire preuve de prudence lors de toute manipulation d'autocuiseur, ne jamais
toucher les parties chaudes.

En cours de cuisson, tenir les enfants a distance suffisante d'autocuiseur.

Remplir I'autocuiseur au maximum a la contenance nominale correspondant aux 2/3 du volume
total ; pour les aliments qui augmentent de volume a la cuisson (riz, féculents, pates, etc.), remplir
au maximum a la moitié du volume total. Agiter I'autocuiseur avant I'ouverture lors de la cuisson
de pates. Ne jamais cuire sans eau.

Ne pas cuire d'aliments emballés dans du textile, du papier ou autres emballages en plastique.
Certains aliments augmentent de volume (par exemple viande avec peau, langue de beeuf) ; ne
jamais piquer dans de tels aliments tant que la peau est tendue — risque de projections briilantes.

Ne jamais ouvrir 'autocuiseur tant que la pression ne sest pas échappée. Ne jamais ouvrir
I'autocuiseur par la force.

Ne jamais placer I'autocuiseur dans un four chaud et ne pas I'utiliser pour rdtir sous pression.

Ne jamais réaliser d'interventions au-dela des spécifications du mode d'emploi — confier les
réparations a un spécialiste, utiliser exclusivement des piéces de rechange d'origine.

ATTENTION !

SERT UNIQUEMENT A LA PREPARATION THERMIQUE D’ALIMENTS SOUS PRESSION. TOUTE UTILISATION OU
REPARATION INCORRECTE PEUT ETRE SOURCE DE BLESSURES.



TEMPS APPROXIMATIFS DE CUISSON DANS LAUTOCUISEUR TESCOMA BIO EXCLUSIVE+

Les temps sont comptés a partir du moment ol la vapeur cesse de séchapper de la soupape de travail,
Cest-a-dire lorsque la cuisiniére est mise a puissance réduite. Ces temps ne sont qu‘approximatifs et
dépendent du type d‘aliments, de la quantité, de la température initiale, du type de cuisiniére et de la
pression intérieure dans |'autocuiseur. Des différences par rapport a ces données ne sont pas exclues et la
durée réelle de cuisson doit étre obtenue par expérience dans I'utilisation de I'autocuiseur.

HAUTE PRESSION BASSE PRESSION
VIANDE POISSONS, FRUITS ET LEGUMES
i Poissons temps en min.

g((:jgfde tem%fgomm. Selon la taille 6-8
Roti 30-40 Pommes de terre )
Filet 3 la creme 30-40 Pommes de terre découpées et salées  7-9
Viande bouillie 35-40 Pommes de terre en robe des champs 1015
Langue 45 Fruits:
Porc Pommes découpées 2-5
Plates cotes fumées 20 Poires découpées 2-5
Roulade 20-30 Légumes
Jarret bouilli 25-30 Epinards -3
Roti 30-35 Poivrons 3-4
Veau (éleri découpé 3-5
Roti 12-15 Ail découpé 4
Téte 15 Brocolis 5-6
Pieds 15-20 Haricots de conserve 5-6
Langue 15-20 Chou-rave 5.6
Agneau et mouton Carotte 6-8
Gigot 30 Asperges 6-10
Volaille Chou de Bruxelles 8-10
Pigeonneaux 8-10 Chou blanc ou vert 7-12
Poulet 15 Chou-fleur en bouquets 8-9
Poule 15-20 Chou rouge 8-10
Abats d'oie 15 Choucroute 10-12
Gibier Chou-fleur entier 15-18
Lapin de garenne 15 SOUPES ET FARINEUX
Réti de lievre 15 Soupes )
Rable de chevreuil 10 Soupe aux champignons 2-5
Lidvre au poivre 10-15 Bouillon de viande 25-30
Cuisseau de chevreuil 20-30 Bouillon de poule 25-30
CEREALES — HAUTE PRESSION Oxtail 25-30
Avoine et mais Farineux
Farine d‘avoine 5 Pois, prétrempés 10-12
Flocons d‘avoine 6 Haricots, prétrempés 25-30
Bouillie d‘avoine 6 Rz
Mais 10 Bouillie de riz 7-8

Rizotto 5-7




BON DE GARANTIE

Ce produit est couvert par une garantie de cinq ans & compter de la date d'achat. Veuillez présenter ce bon
de garantie accompagné du document d‘achat. La garantie n'entrave aucunement les droits de I'acheteur,
liés a l'achat de marchandises selon les prescriptions Iégales en vigueur. La période de garantie prend cours
ala date d'achat.

Produit :

Vendeur (appellation commerciale et adresse) :

Date de vente :

Cachet et signature du vendeur :

La garantie ne concerne toutefois pas les cas suivants :

- le produit a été utilisé en opposition avec le Mode demploi

- le produit a fait 'objet de réparations ou modifications non autorisées, des pieces de rechange autres que
des piéces originales ont été utilisées sur le produit

- les dommages résultent d‘un choc ou d'une chute

- le produit a été soumis a |'usure normale par I'utilisation, a Iexception des défauts matériels apparents

Faites valoir toute réclamation justifiée aprés du revendeur chez qui vous avez acheté le produit, ou
directement dans les centres de service apres-vente de Tescoma. La liste actualisée des centres de service
apres-vente se trouve sur le site www.tescoma.fr.

LE FABRICANT NE POURRA ETRE TENU RESPONSABLE DES DOMMAGES CAUSES PAR LA MANIPULATION OU
LUTILISATION D’AUTOCUISEUREN OPPOSITION AVEC LE CONTENU DU PRESENT MODE D’EMPLOI.


https://www.tescoma.fr/

(pl)  szybkowar BIO EXCLUSIVE+

Gratulujemy zakupu produktu marki Tescoma i dziekujemy za zaufanie naszej marce. W razie
potrzeby prosimy zwrdcic si¢ do swojego sprzedawcy lub do firmy Tescoma za posrednictwem

strony www.tescoma.pl.

CHARAKTERYSTYKA

Szybkowar BIO EXCLUSIVE+ umozliwia gotowanie za pomoca niskiego lub wysokiego cisnienia *.
Potrawy przyrzadzane w ten sposob zachowuja swéj naturalny smak oraz wartosci odzywcze. Gotowanie
w szybkowarze BIO EXCLUSIVE+ jest znacznie szybsze od gotowania w tradycyjnych garnkach.

Szybkowar BIO EXCLUSIVE+ zostat wykonany z wysokiej jakosci stali nierdzewnej, natomiast masywne
uchwyty z wysokiej jakosci wytrzymatego plastiku, ktére przy prawidtowym uzytkowaniu nie
parza w dtonie.

Masywne dno tréjwarstwowe znakomicie gromadzi i zatrzymuje ciepto, co przyczynia sie do
oszczednosci energii. Gotowanie przebiega szybciej nawet na kuchence ustawionej na nizsza moc.
Kuchenke mozna wytaczy¢ z pewnym wyprzedzeniem czasowym jeszcze przed koricem gotowania.

Szybkowar wyposazono w 4 rodzaje zabezpieczen — w trzy niezaleznie funkcjonujace bezpieczniki
csnieniowe oraz w zabezpieczenie przed przypadkowym otwarciem; jego uzytkowanie jest catkowicie
bezpieczne.

W szybkowarze BIO EXCLUSIVE+ mozna gotowac na wszystkich typach kuchenek: gazowych,
elektrycznych, z ptyta ceramiczna i indukcyjna.

* CISNIENIA ROBOCZE W SZYBKOWARZE BIO EXCLUSIVE+
Cisnienie robocze w naczyniu podczas gotowania za pomoca niskiego ci$nienia wynosi 0,65 bar.
Cisnienie robocze w naczyniu podczas gotowania za pomoca wysokiego cisnienia wynosi 1,05 bar.

OPIS SZYBKOWARU

Zawor roboczy

Regulator ci$nienia

Zawor bezpieczenistwa ze wskaznikiem cisnienia
Zabezpieczenie przed przypadkowym otwarciem
Pokrywa

Rekojes¢ pokrywy

Okragte znaki dla zamykania pokrywy

Przycisk wypuszczania pary/ otwierania pokrywy
0twér na obrzezu pokrywy

O 0 NN AW N =

10 Uszczelka silikonowa

N Garnek

12 Uchwyty garnka i pokrywy
13 Dno wielowarstwowe


https://www.tescoma.pl/

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Przed pierwszym uzyciem nalezy dokfadnie zapoznac sie z niniejsz instrukcja. Szybkowar i wszystkie jego
elementy nalezy doktadnie umyc ciepta woda z dodatkiem ptynu do naczyn, a nastepnie wytrzec do sucha.

PRZED KAZDYM UZYCIEM

Kontrola zaworéw (A, B, C, D, E, F)

Zawor roboczy

Regulator ci$nienia nalezy wyjac z pokrywy i upewnic sig, ze jego Srodkowa czes¢ swobodnie
przemieszcza sie w gore i na dét (A). Nastepnie nalezy sprawdzic, czy otwor w thoku zaworu roboczego
w pokrywie jest czysty — drozny (B). Ewentualne zanieczyszczenia nalezy usuna¢ pod pod biezaca woda
lub za pomoca odpowiedniego przedmiotu, np. cienkiej szpilki (C).

Nalezy skontrolowac, czy nakretka zaworu roboczego znajdujaca sie na dolnej stronie pokrywki jest
dokrecona. Jesli nie, nakretke nalezy dokreci¢.

Po sprawdzeniu requlator cisnienia nalezy ponownie wtozy¢ do rekojesci pokrywy, kilkakrotnie nacisna¢ na
przycisk wypuszczania pary i upewni sie, ze regulator ciSnienia swobodnie przemieszcza sie w gore i w dot
(D) oraz mozna go swobodnie ustawi¢ na pozygji cisnienia wysokiego badz niskiego.

Zawor bezpieczenstwa

Za pomocg odpowiedniego przedmiotu, np. cienkiej szpilki nalezy wcisna¢ Srodek zaworu
bezpieczenistwa — powinien on swobodnie sprezynowac (E).

Nastepnie nalezy wcisna¢ zabezpieczenie przed przypadkowym otwarciem znajdujacym sie na dolnej
stronie rekojesci pokrywy w kierunku od Srodka pokrywy i przytrzymac — zawor bezpieczenstwa na
dolnej stronie pokrywy musi swobodnie przemieszczac sie w kierunku do gory i w dot (F).
Nalezy skontrolowac, jesli nakretka zaworu bezpieczeristwa jest dobrze dokrecona, jesli tak nie jest nalezy
dokreci¢ nakretke.

Zahezpieczenie przed przypadkowym otwarciem

Kilkakrotnie nalezy nacisnac na zabezpieczenie przed przypadkowym otwarciem w kierunku od $rodka
pokrywy — zabezpieczenie powinno sprezynowac (G).

KONTROLE ZAWOROW | ZABEZPIECZENIA PRZED PRZYPADKOWYM OTWARCIEM NALEZY STARANNIE
PRZEPROWADZAC PRZED KAZDYM UZYCIEM SZYBKOWARU

UZYTKOWANIE

Otwieranie go szybkowaru (H)

Weisna¢ i przytrzymac przycisk wypuszczania pary/otwarcia pokrywy, nastepnie obréci¢ pokrywe
w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara, podnies¢ ja i zdjac z garnka.

PRZY OTWIERANIU SZYBKOWARU NIGDY NIE NALEZY UZYWAC NADMIERNE) SIY.

Napetnianie szybkowaru (J)

ZE WZGLEDOW BEZPIECZENSTWA SZYBKOWAR NALEZY NAPEENIAC TYLKO DO MAKS. 2/3 POJEMNOSCI
GARNKA.

W przypadku potraw wytwarzajacych w trakcie gotowania piane lub peczniejacych, np. zup, roslin
straczkowych, ryzu itp., garnek nalezy napetnia¢ maks. do 1/2 pojemnosci, zapobiegnie to zatkaniu
zawor6éw oraz wykipieniu potrawy.

W SZYBKOWARZE NIE NALEZY GOTOWAC POTRAW BEZ UZYCIA WODY, MINIMALNA ILOSC WODY WYNOSI 250 ML.




Zamykanie szybkowaru (K)

Pokrywe szybkowaru nalezy potozy¢ na garnku tak, aby okragte znaki na pokrywie i rekojesci byty
usytuowane naprzeciw siebie. Pokrywe nalezy obréci¢ w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek
zegara, uchwyty i rekojes¢ powinny sie pokrywac. Nalezy skontrolowac, czy regulator cisnienia jest
wsuniety w pokrywke, wysuniety regulator nalezy lekko wcisna¢ w kierunku do dotu.

Jezeli szybkowaru nie mozna zamkna¢ w wyzej wymieniony sposéb, nalezy sprawdzi¢, czy wskaznik
ci$nienia znajdujacy sie w pokrywie jest wsuniety. W przeciwnym razie nalezy wcisna¢ zabezpieczenie
przed przypadkowym otwarciem w kierunku od srodka pokrywki — wskaznik ci$nienia
automatycznie sie wsunie i szybkowar bedzie mozna zamknac.

NIE NALEZY UZYWAC NADMIERNE] SItY PODCZAS ZAMYKANIA SZYBKOWARA.
Gotowanie w szybkowarze (L, M, N)

POPRZEZ PRZESUNIECIE REGULATORA CISNIENIA W ODPOWIEDNIE POEOZENIE NALEZY WYBRAC CISNIENIE
NISKIE LUB WYSOKIE.

=

1. Podczas gotowania za pomocg niskiego ciénienia nalezy regulator ciénienia przekrecic w prawo. T
Gotowanie z zastosowaniem niskiego ciSnienia jest doskonalym sposobem delikatnego
przyrzadzania potraw np. jarzyn, owocow, roslin straczkowych, ryb itp. (L).

2. Podczas gotowania za pomoca wysokiego ciénienia nalezy regulator cisnienia przekrecic w Iewo T
Gotowanie z zastosowaniem wysokiego ci$nienia jest szybsze i przebiega w wyzszej temperaturze.
Wysokie ci$nienie wykorzystywane jest w szczegdlnosci podczas przyrzadzania migs oraz potraw
wymagajacych dtuzszego gotowania (M).

3. Prawidtowo napetniony i zamkniety szybkowar z wybranym rodzajem ciénienia nalezy ustawic na
kuchence wiaczonej na maksimum.

4. Po krétkim czasie czerwony wskaznik cisnienia umieszczony w uchwycie pokrywy wysunie sie do
gory. Oznacza to, ze w naczyniu wytworzyto sie minimalne ciénienie i szybkowaru nie mozna juz
otworzy¢ — po chwili z otworu w regulatorze ciénienia zacznie ulatniac sie para (N).

5. Jak tylko z otworu w regulatorze cisnienia zacznie ulatnia¢ sie para, nalezy zmniejszy¢ moc
kuchenki tak, by z otworu uchodzita tylko niewielka ilos¢ pary.

6. W trakcie gotowania nie zaleca sie zmiany nastawienia cisnienia z wysokiego na niskie lub na
odwrét.

7. Jezeli jest to jednak konieczne, przed zmiana regulacji cisnienia w trakcie gotowania nalezy uzy¢
rekawicy kuchennej!

UWAGA! W TRAKCIE GOTOWANIA MOZE ULATNIAC SIE NIEWIELKA ILOSC PARY ROWNIEZ Z OTWORU

INAJDUJACEGO SIE POD UCHWYTEM W POKRYWIE.

UWAGA

Jezeli na poczatku gotowania z szybkowaru ulatnia sie zbyt duza ilos¢ pary, oznacza to, ze nie jest on
zamkniety prawidtowo. Powodem niewfasciwego zamknigcia jest z reguty:

a) Nieprawidtowe osadzenie pokrywy — nalezy ponownie zamknac szybkowar.

b) Regulator cisnienia zaworu roboczego jest w pozycji do wypuszczania pary — regulator cisniecia
nalezy przesuna¢ w dot i ustawic¢ w potozeniu do gotowania z uzyciem cisnienia niskiego lub
wysokiego.

q Niewfasciwe osadzenie uszczelki silikonowej w pokrywie — nalezy sprawdzic potozenie uszczelki.

d) Silikonowa uszczelka jest uszkodzona — nalezy ja wymieni¢ na nowa, oryginalng uszczelke marki
Tescoma.




Zakonczenie gotowania, wypuszczenie pary i otwieranie szybkowaru (0)

PRZED WYPUSZCZENIEM PARY Z NACZYNIA ZAWSZE NALEZY SZYBKOWAR ZDJAC Z KUCHENKI.

Po uptywie czasu potrzebnego do ugotowania potraw szybkowar nalezy zdjac z kuchenki, nawet, gdy
jest ona juz wylaczona.

0Odczekac do momentu obnizenia si¢ temperatury i cisnienia w garnku.

Nastepnie nalezy wcisnac przycisk do wypuszczania pary i przytrzymac go do momentu catkowitego
wypuszczenia pary z szybkowaru (0). Po catkowitym wypuszczenia pary i obnizeniu cisnienia,
wskaznik ciSnienia automatycznie opadnie w dét i szybkowar bedzie mozna otworzyc.

Jezeli po wypuszczeniu pary wskaznik cisnienia pozostaje w pozycji gorej i szybkowaru nie mozna
otworzy, oznacza to, ze w jego wnetrzu w dalszym ciagu jest ciSnienie. Z uzyciem rekawicy kuchennej
nalezy regulator cisnienia przesuna¢ w pozycje gorng i poczeka¢ do momentu catkowitego
wypuszczenia pary z szybkowaru.

Jezeli po wypuszczeniu pary wskaznik cisnienia nie opadnie automatycznie i szybkowaru w dalszym
ciggu nie mozna otworzy¢, nalezy go wozy¢ do zlewu i schtodzi¢ pokrywe cienkim, powoli lejacym sie
strumieniem zimnej wody do momentu opadniecia wskaznika ci$nienia.

Nastepnie szybkowar nalezy otworzyc i przed kolejnym uzyciem doktadnie sprawdzi¢ oraz wyczysci¢
zawor roboczy i zawor bezpieczenstwa.

W ZADNYM PRZYPADKU NIEWOLNO SCHEADZAC SZYBKOWARU W SPOSOB NAGEY, WODA NIE MOZE SCIEKAC
NA ELEMENTY PLASTIKOWE, GARNKA NIEWOLNO CALKOWICIE ZANURZACW WODZIE.

ZAWORY BEZPIECZENSTWA

Zawor roboczy

Zawér roboczy reguluje ci$nienie wysokie i niskie, na biezaco wypuszcza nadmiar pary, a po ukoriczeniu
gotowania wypuszcza z szybkowaru cata zawarta w nim pare.

Zawor bezpieczeristwa

Zawor bezpieczenistwa stanowi zabezpieczenie w przypadku zatkania sie zaworu roboczego. Jezeli
w trakcie gotowania para przestanie sie ulatniac z zaworu roboczego, a zacznie intensywnie wydobywac

sie z zaworu bezpieczeristwa (otworu pod uchwytem pokrywy), szybkowar nalezy natychmiast zdjac
z kuchenki. Po schtodzeniu szybkowar nalezy otworzyc i wyczysci¢ zawér roboczy.

0twor na obrzezu pokrywki
Jezeli jednocze$nie zostanie zatkany zawdr roboczy i zawdr bezpieczeristwa, cisnienie w szybkowarze

wypchnie uszczelke silikonowa poprzez otwér znajdujacy sie na obrzezu pokrywy. Spowoduje to
natychmiastowe obnizenie cisnienia i uptyw pary.

Uwaga! W trakcie gotowania szybkowar nalezy ustawic na kuchence tak, aby otwor na obrzezu
pokrywy nie byt skierowany do oséb znajdujacych si¢ w poblizu szybkowaru.

SZYBKOWARU, W KTORYM DOSZtO DO WYPCHNIECIA USZCZELKI SILIKONOWE) POPRZEZ OTWOR
NA OBRZEZU POKRYWY NIE NALEZY NAPRAWIAC SAMEMU, LECZ ODDAC GO DO NAPRAWY DO
SPECJALISTYCZNEGO SERWISU.

Zabezpieczenie przed przypadkowym otwarciem

Zapobiega przed przypadkowym otwarciem szybkowaru, dopdki z naczynia nie zostanie wypuszczona
cata para oraz catkowicie nie spadnie ciSnienie wewnatrz naczynia.




PRAKTYCZNE WSKAZOWKI

NALEZY PAMIETAC, ABY SREDNICA DNA SZYBKOWARU ODPOWIADALA SREDNICY PEYTY GRZEWCZE) LUB
PALNIKA GAZOWEGO.

Srednica plyty grzewczej musi by¢ identyczna lub mniejsza niz $rednica dna szybkowaru. Plomien
palnika nie moze w zadnym przypadku siegac poza krawedz dna garnka. Podczas gotowania na
kuchence gazowej nalezy uzywac siatki rozpraszajacej ptomien lub redukdji.

Nalezy wykorzystac ciepto zgromadzone w wielowarstwowym dnie szybkowaru. Kuchenke nalezy
wytaczy¢ z pewnym wyprzedzeniem czasowym jeszcze przed zakorczeniem gotowania. Ciepto
zgromadzone w dnie szybkowaru przechodzi do wnetrza garnka, nawet po wytaczeniu kuchenki.
Szybkowar bez pokrywy mozna wykorzystac jako tradycyjny garnek do przygotowywania potraw
na plycie kuchenki.

PRZECHOWYWANIE, KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Pokrywa

POKRYWY SZYBKOWARU NIE NALEZY MYCW ZMYWARCE.

Otwor zaworu roboczego nalezy czysci¢ pod biezaca woda, ewentualnie za pomoca odpowiedniego
przedmiotu (np. cienka igta lub szpikulcem).

Zawér bezpieczenistwa nalezy wyczysci¢ poprzez wielokrotne poruszanie zaworu pod biezaca woda
przy jednoczesnym nacisnieciu zabezpieczenia przed przypadkowym otwarciem w kierunku od Srodka
pokrywki.

Zaworu roboczego, zaworu bezpieczeristwa, uchwytéw oraz innych elementéw pokrywy nie nalezy
demontowac.

SZYBKOWAR NALEZY PRZECHOWYWAC ZE ZDJETA POKRYWA.

Garnek

GARNEK SZYBKOWARU MOZNA MYC W ZMYWARCE.

Biate osady kamienia wodnego, pojawiajace sie we wnetrzu garnka mozna usuna¢ octem, kilkoma
kroplami soku z cytryny lub specjalnym Srodkiem do czyszczenia naczyn ze stali nierdzewnej. Biate plamy
w zadnym stopniu nie ograniczaja funkcjonalnosci produktu, nie stanowia zagrozenia dla zdrowia oraz
nie moga by¢ przedmiotem reklamacji. W przypadku przegrzania garnka, na jego powierzchni moga
pojawic sie fioletowe lub brazowe plamy. Réwniez tego rodzaju plamy nie ograniczaja funkcjonalnosci
produktu, nie stanowig zagrozenia dla zdrowia oraz nie moga by¢ przedmiotem reklamagji.

Garnka szybkowaru nie nalezy poddawac dtugotrwatemu dziataniu detergentéw, nawet
rozciericzonych woda. W garnku nie przechowywac resztek potraw.

Uszczelka silikonowa

Uszczelke szybkowaru wykonano z wysokiej jakosci silikonu i jej zywotno$¢ wynosi okoto 500 godzin
eksploatacji. Po kazdym uzyciu szybkowaru nalezy uszczelke z pokrywy wyja¢, umyc, wysuszy¢, pokry¢
cienka warstwa oleju lub ttuszczu jadalnego i z powrotem whozy¢ na miejsce.

Jezeli uszczelka wykazuje jakakolwiek nieszczelnos¢ lub brak elastycznosci nalezy ja natychmiast
wymienic¢ na nowa, oryginalna uszczelke firmy Tescoma.

Jezeli szybkowar nie jest uzytkowany intensywnie, uszczelke nalezy wymienia¢ regularnie, co dwa lata.

STOSOWAC WYLACZNIE CZESCI ZAMIENNE PRODUKOWANE PRZEZ FIRME TESCOMA.
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Przed pierwszym uzyciem nalezy doktadnie zapozna¢ sie z INSTRUKCJA UZYTKOWANIA.

W trakcie gotowania nie nalezy pozostawiac szybkowaru bez nadzoru oraz nie nalezy go uzywac
do innych celéw, anizeli do gotowania potraw.

Przed kazdym uzyciem nalezy skontrolowa dziatanie zaworu roboczego oraz zaworu
bezpieczenstwa.

Podczas przygotowywania potraw w szybkowarze nalezy zachowac szczegdIng ostroznosé, nigdy
nie nalezy dotykac goracych czesci szybkowaru.

W trakcie gotowania dzieci nie moga mie¢ dostepu do szybkowaru.

Szybkowar nalezy napetnia¢ maks. do 2/3 jego pojemnosci. Podczas przygotowywania potraw,
ktore w trakcie gotowania pecznieja (ryz, rosliny straczkowe, makaron itp.) szybkowar nalezy
napetniac tylko do 1/2 pojemnosci garnka. Po ugotowaniu makaronu i catkowitym obnizeniu
ci$nienia wewnetrzu garnka nalezy potrzasna¢ zamknietym szybkowarem. Zabrania sie gotowania
potraw w szybkowarze bez uzycia wody.

Do szybkowaru nie nalezy wktada¢ potraw owinietych w tkaning, papier lub folie. Potraw
zwiekszajacych w trakcie gotowania swoj objetos¢ (np. miesa ze skdra, ozoréw wotowych itp.) nie
przektuwac dopdki skéra jest napeczniata — niebezpieczerstwo oparzenia.

Szybkowaru nie nalezy otwiera¢ przed catkowitym obnizeniem cinienia w jego wnetrzu.
Szybkowar nalezy otwierac delikatnie, bez uzycia sity.

Szybkowaru nie nalezy wktada¢ do nagrzanego piekarnika oraz nie nalezy go uzywac do smazenia.
Nie ingerowac w jakikolwiek system szybkowaru w sposob wykraczajacy poza ramy wyznaczone

w Instrukeji Uzytkowania — naprawe produktu nalezy zawsze zlecic specjalistycznemu serwisowi.
Nalezy uzywac wytacznie oryginalnych czesci zamiennych.

UWAGA! SZYBKOWAR JEST PRZEZNACZONY DO GOTOWANIA POTRAW POD CISNIENIEM. NIEWEASCIWE
UZYTKOWANIE LUB NIEWEASCIWA KONSERWACJA MOZE SPOWODOWAC URAZ.



ORIENTACYJNY CZAS GOTOWANIA PRODUKTOW W SZYBKOWARZE TESCOMA BIO EXCLUSIVE+

Nizej podane czasy gotowania mierzono od momentu rozpoczecia ulatniania sie pary z zaworu
roboczego. W tym momencie nalezy zmniejszy¢ moc kuchenki. Wszystkie podane czasy sa tylko czasami
orientacyjnymi i zalezne s3 od rodzaju gotowanej zywnosdi, od jej ilosci, jakosci, temperatury poczatkowej,
od rodzaju kuchenki, indywidualnego nastawienia cisnienia w szybkowarze itd. Mozliwe s3 odchylenia od
podanych czaséw, bowiem dokfadne czasy nalezy ustali¢ dopiero na podstawie wfasnego doswiadczenia.

WYSOKIE CISNIENIE

NISKIE CISNIENIE

MIESO
Wotowina
Irazy

Pieczen
Poledwica
Mieso rosotowe
0zor
Wieprzowina
Boczek wedzony
Rolada

Golonka

Pieczen
Cielecina
Pieczen

Gtowa

Nozki

0z6r
Jagniecina i baranina
Udziec

Dréb

Gotab

Kurczak

Kura

Podroby z gesi
Dziczyzna
Krolik

Pieczer z zajaca
Grzbiet sarny
Zajac na pieprzu
Udziecz sarny
ZBOZA

Owies i kukurydza
Maka owsiana
Pratki owsiane
Kasza owsiana
Kukurydza

czas w minutach
20-30
30-40
30-40
35-40
45

20
20-30
25-30
30-35
12-15

15-20
15-20

30
8-10

15-20
15

15
15

10-15
20-30

Soow

RYBY, OWOCE | WARZYWA

Ryby czas w minutach

Wg wielkosci porcji
Ziemniaki
Ziemniaki krojone i osolone
Ziemniaki w mundurkach
Owoce

Jabtka krojone
Gruszki krojone
Warzywa

Szpinak

Papryka

Seler krojony
Czosnek krojony
Brokut

Fasola konserwowa
Kalarepa

Marchew

Szparagi

Kapusta wtoska
Kapusta

Rézyczki kalafiora
Kapusta czerwona
Kapusta kiszona
Kalafior w catosci
ZUPY I ROSLINY STRACZKOWE
Zupy

Grzybowa

Rosot wotowy
Ros6tz kury
Ogonowa
Straczkowe
Namoczony groch
Namoczona fasola
RYZ

Kasza ryzowa
Risotto

6-8
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15-18

2-5
25-30
25-30
25-30

10-12
25-30



KARTA GWARANCYJNA

Niniejszy wyréb objety jest gwarancja wynoszaca 5 lat od daty zakupu. Do niniejszej karty gwarancyjnej
nalezy dotaczy¢ wazny dowdd zakupu produktu. Udzielenie gwarandji nie ogranicza praw kupujacego
zwigzanych z zakupem przedmiotu i wyznaczonych w oddzielnych przepisach. Okres gwarancji rozpoczyna
sie z dniem sprzedazy.

Produkt:

Sprzedawca (nazwa firmy, adres):

Data sprzedazy:

Pieczatka i podpis sprzedawcy:

Gwarancja nie zostanie uwzgledniona w nastepujacych przypadkach:

- produkt byt uzytkowany niezgodnie z Instrukcja uzytkowania,

- dokonano nieautoryzowanych napraw i zmian produktu, uzyto nieoryginalnych czesci zamiennych,

- wady byly spowodowane uderzeniem, upadkiem lub nieodpowiednim postepowaniem z produktem,

- produkt wykazuje zuzycie spowodowane normalnym uzytkowaniem, za wyjatkiem widocznych wad
materiatowych.

W przypadku uzasadnionej reklamacji, prosimy zwrdcic sie do swojego sprzedawcy lub do jednego
z punktow serwisowych, wykaz dostepny na www.tescoma.pl.

PRODUCENT NIE PONOSI ODPOWIEDZIALNOSCI ZA WSZELKIE SZKODY SPOWODOWANE MANIPULOWANIEM
| UZYWANIEM SZYBKOWARU NIEZGODNYM Z NINIEJSZA INSTRUKCJA UZYTKOWANIA.


https://www.tescoma.pl/

(sk)  Tlakovyj hrniec BIO EXCLUSIVE+

BlahoZeldme k zakipeniu vyrobku Tescoma a dakujeme za doveru prejavenu nasej
znadke. V pripade potreby sa prosim obratte na svojho predajcu alebo na firmu Tescoma
prostrednictvom www.tescoma.sk.

CHARAKTERISTIKA

Tlakovy hrniec BIO EXCLUSIVE+ umoziiuje varenie pri nizkom alebo pri vysokom tlaku*, ¢o prispieva
k zachovaniu prirodzenej chuti a nutricnych hodnot pokrmov. Varenie v tlakovom hrnci BIO EXCLUSIVE+
prebieha vyrazne rychlejsie nez Standardné varenie.

Tlakovy hrniec BIO EXCLUSIVE+ je vyrobeny z prvotriednej nehrdzavejiicej ocele, masivnej rukovdte
z kvalitnych odolnych plastov, ktord pri spravnom pouziti nepali.

Masivne trojvrstvové sendvicové dno md vynikajlice termoakumulacné vlastnosti prispievajtice
k dspore energie. Varenie prebieha rychlejsie a pri nizSom vykone sporaku, ktory je mozné vypinat
s predstihom este pred ukoncenim varenia.

Tlakovy hrniec je vybaveny 4 bezpecnostnymi poistkami — tromi na sebe nezavislymi tlakovymi
poistkami a poistkou proti nechcenému otvoreniu; jeho pouZitie je ipine bezpecné.

Tlakovy hrniec BIO EXCLUSIVE+ je vhodny pre v3etky typy sporékov: plynové, elektrické, sklokeramické
aindukéné.

* PRACOVNE TLAKY V TLAKOVOM HRNCI BIO EXCLUSIVE+

Pracovny tlak v nddobe pri vareni pri nizkom tlaku je 0,65 bar.
Pracovny tlak v nddobe pri vareni pri vysokom tlaku je 1,05 bar.

POPIS TLAKOVEHO HRNCA

Pracovny ventil

Regulator tlaku

Bezpecnostny ventil s indikdtorom tlaku
Poistka proti nechcenému otvoreniu
Pokrievka

Rukovt pokrievky

Gulaté znacky pre uzatvaranie pokrievky
Tlatidlo vypustenia pary / otvorenie pokrievky
Otvor v leme pokrievky

Silikdnové tesnenie

Nédoba

Uchytky nadoby a pokrievky

Sendvicové dno
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PRED PRVYM POUZITIM

Pred prvym pouZitim si dokladne prestudujte tento ndvod. Tlakovy hrniec a vietky jeho casti umyte
teplou vodou s pridavkom sapondtu a vytrite do sucha.

PRED KAZDYM POUZITIM

Kontrola ventilov (A, B, C, D, E, F, G)

Pracovny ventil

Regulator tlaku vyberte vytiahnutim z pokrievky a uistite sa, Ze sa jeho stredova cast volne pohybuje
hore a dolu (A). Skontrolujte pohladom, (i je otvor v pieste pracovného ventilu v pokrievke

Cisty — nezaneseny (B). V opacnom pripade ho prepléchnite pod pridom vody alebo precistite vhodnym
predmetom, napr. tenkou ihlicou na grilovanie (C).

Skontrolujte, ¢i je matica pracovného ventilu na spodnej strane pokrievky pevne utiahnutd. Pokial to tak
nie je, maticu dotiahnite.

Po kontrole nasadte requldtor tlaku spét do rukovate pokrievky, niekolkokrét stlacte tlacidlo pre vypustenie
pary a uistite sa, Ze sa regulator tlaku volne pohybuje hore a dole (D) a je mozné ho lahko nastavit
do polohy pre nizky i pre vysoky tlak.

Bezpecnostny ventil

Vhodnym predmetom, napr. tenkou ihlicou na grilovanie, zatlaéte na stred bezpecnostného
ventilu — musi volne pruzit (E).

Potom zatlacte na poistku proti nechcenému otvoreniu na spodnej strane (chytky pokrievky
smerom od stredu pokrievky a pridrzte ju — bezpecnostny ventil na spodnej strane pokrievky
sa musi volne pohybovat hore a dole (F).

Skontrolujte, ¢i je matica bezpecnostného ventilu pevne utiahnutd, pokial' tomu tak nie je, maticu
dotiahnite.

Poistka proti nechcenému otvoreniu

Zatlacte niekolkokrét na poistku proti nechcenému otvoreniu smerom od stredu pokrievky — poistka
musi pruzit (G).

KONTROLU VENTILOV A POISTKY VYKONAVAJTE PRED KAZDYM POUZITIM A VENUJTE JE) NALEZITU
POZORNOST.

POUZITIE

Otvaranie tlakového hrnca (H)

Stlacte a pridrzte tlacidlo vypustania pary / otvorenie pokrievky, pokrievku otocte proti smeru
hodinovych ruciciek a nadvihnutim ju zosadte z nddoby.

PRI OTVARANI TLAKOVEHO HRNCA NIKDY NEPOUZIVAJTE NEPRIMERANU SILU.

Plnenie tlakového hrnca (J)

TLAKOVY HRNIEC JE MOZNE Z BEZPECNOSTNYCH DOVODOV PLNIT MAXIMALNE DO 2/3 OBJEMU NADOBY.

U jedal, ktoré behom tepelného spracovania penia alebo napucia, napr. polievky alebo strukoviny, ryZa
apod., pliite hrniec maximalne do 1/2 objemu nadoby, aby ste zabrdnili neziaducemu zaneseniu
ventilov a prekypeniu.

V TLAKOVOM HRNCI NEVARTE BEZ POUZITIA VODY. MINIMALNE MNOZSTVO VODY JE 250 ML.




Uzatvaranie tlakového hrnca (K)

Pokrievku tlakového hrnca polozte na nddobu tak, aby gulaté znacky na pokrievke a na rukovéti nddoby
smerovali proti sebe. Pokrievku otocte po smere hodinovych ruciciek, aby sa tichytky a rukovite
kP;]III( Sdkolntrolujte, Ze je regulator tlaku zasunuty v pokrievke, v pripade Ze tomu tak nie je, zatlacte ho
zlahka dole.

Pokial tlakovy hrniec nie je mozné vysSie popisanym spdsobom uzavriet, skontrolujte, i je indikétor tlaku
v tichytke pokrievky zasunuty. Pokial tomu tak nie je, zatlacte poistku proti nechcenému otvoreniu
smerom od stredu pokrievky — indikator tlaku sa sam zasunie a tlakovy hriec je mozné uzavriet.

PRI UZATVARANI HRNCA NEPOUZIVAJTE NEPRIMERANU SILU.

Varenie v tlakovom hrnci (L, M, N)

NIZKY ALEBO VYSOKY TLAK ZVOLTE NASTAVENIM REGULATORA TLAKU DO PRI'SLU§N/EQOLOHY.

1. Pokial si prajete varit pri nizkom tlaku, otocte requlétor tlaku doprava, 7 Varenie pri nizkom

tlaku je idedlne pre etrnt tepelnd Gpravu pokrmov, napr. pri vareni zeleniny, ovocia, strukovin,
ryb apod. (L).

2. Pokial si prajete varit pri vysokom tlaku, otote reguldtor tlaku dolava. | Varenle pri vysokom
tlaku je rychlejsie a prebieha pri vys3ej teplote Hodi sa najma k priprave mdsa a pokrmov, ktoré
vyzadujt dihsie tepelné spracovanie (M).

3. Spravne naplneny a uzavrety hrniec so zvolenym tlakom postavte na sporak nastaveny na najvyssi
stupen.
4. Po krétkej chvili sa cerveny indikétor tlaku umiestneny v chytke pokrievky vysunie nahor. To

znamend, Ze sa v nadobe vytvoril minimélny tlak a tlakovy hrniec uz nie je mozné otvorit — para
zacne po chvili unikat z otvoru na requlatory tlaku (N).

5. Hned ako za¢ne para unikat z otvoru na reguldtore tlaku, znizte vykon sporéku tak, aby z otvoru
requldtoru uchddzalo len malé mnozstvo pary.

6. Menit nastavenie nizkeho alebo vysokého tlaku v priebehu varenia nedoporucujeme.

7. Pokial'je to nutné, poufZite pri requldcii tlaku v priebehu varenia kuchynsku rukavicu!

POZOR! V PRIEBEHU VARENIA MOZE NEPATRNE MNOZSTVO PARY UNIKAT TIEZ Z OTVORU POD UCHYTKOU
POKRIEVKY.

UPOZORNENIE

Pokial na zaciatku varenia z tlakového hrnca uniké velké mnozstvo pary, nie je tlakovy hrniec sprvne
zatvoreny. Nespravne zatvorenie je obvykle spdsobené:

a) Pokrievka nie je spravne nasadend — zopakujte zatvorenie hrnca.

b) Regulétor tlaku pracovného ventilu je vysunuty v polohe pre vypustanie pary — regulator tlaku
zasunite dole a nastavte do polohy pre varenie pri nizkom alebo vysokom tlaku.

o] Silikdnové tesnenie nie je sprévne osadené v pokrievke — skontrolujte jeho umiestnenie.

d) Silikdnové tesnenie je poskodené — vymeiite ho za nové origindIne tesnenie znacky Tescoma.
Ukoncenie varenia, vypustanie pary a otvaranie tlakového hrnca (0)

PARU Z TLAKOVEHO HRNCA VYPUSTAJTE VZDY AZ PO JEHO ODSTAVENI ZO SPORAKU.

Po uplynuti doby potrebnej k uvareniu pokrmov zlozZte tlakovy hrniec zo spordku, a to i v pripade, Ze
je sporak uz vypnuty.




Tlakovy hrniec ponechajte chvilu odstaveny, aby teplota a tlak v hrnci dostatocne poklesli.

Potom stlacte tlacidlo vypustenia pary a drite ho stlacené tak dlho, dokial z tlakového hrnca
neunikne vietka para (0). Indikator tlaku sa po Gplnom vypusteni pary a znizeni tlaku sam zasunie dole
a tlakovy hrniec je mozné otvorit.

Pokial indikator tlaku zostéva po vypusteni pary vysunuty v hornej polohe a tlakovy hrniec nie je mozné
otvorit, znamend to, Ze je v nadobe stale tlak. S pouZitim kuchynskej rukavice povytiahnite regulator
tlaku do hornej polohy a vyckajte, pokial vietka para z hrca neunikne.

Ak sa indikator tlaku ani po vypusteni pary sam nezasunie a tlakovy hrniec nie je mozné nadalej otvorit,
vlozte tlakovy hrniec do drezu a ochladte pokrievku malym mnozstvom pomaly stekajucej studenej
vody, dokial'sa indikator tlaku nezasunie.

Potom tlakovy hrniec otvorte a pred dalSim pouZitim dokladne skontrolujte a precistite pracovny
i bezpecnostny ventil.

TLAKOVY HRNIEC POD TECUCOU VODOU NIKDY NEOCHLADZUJTE SPRUDKA, VODU NENECHAJTE STEKAT NA
PLASTOVE CASTI A HRNIEC NENORTE DO VODY CELY.

BEZPECNOSTNE POISTKY

Pracovny ventil

Pracovny ventil reguluje nizky a vysoky tlak, priebezne vypusta prebytocni paru a po ukonceni varenia
vypusta z hrnca vsetku paru.

Bezpecnostny ventil

Bezpecnostny ventil funguje ako poistka pri zaneseni pracovného ventilu. V pripade, Ze v priebehu
varenia para prestane unikat z pracovného ventilu a zacne intenzivne unikat z bezpecnostného ventilu
(otvoru pod tichytom pokrievky), hrniecihned'odstavte. Po vychladnuti tlakovy hrniec otvorte a vyistite
pracovny ventil.

Otvor v leme pokrievky

Pokial dojde k zaneseniu pracovného i bezpecnostného ventilu sicasne, tlak v hrnci vytladi silikonové
tesnenie otvorom v leme pokrievky, ¢im dojde k okamzZitému zniZeniu tlaku a tniku pary.

Pozor! Tlakovy hrniec v priebehu varenia pouZivajte tak, aby otvor v leme pokrievky nebol
nasmerovany proti osobam v blizkosti tlakového hrnca.

POKIAL DOJDE K PRETLACENIU SILIKONOVEHO TESNENIA OTVOROM V LEME POKRIEVKY, TLAKOVY
HRNIEC SAMI NEOPRAVUJTE, ALE PREDAJTE HO DO ODBORNEHO SERVISU.

Poistka proti nechcenému otvoreniu

Zabraniuje nechcenému otvoreniu tlakového hrnca, dokial z nddoby neunikne vietka para a neddjde
k tpInému znizeniu tlaku.

PRAKTICKE DOPORUCENIA
K VARENIU VOLTE VZDY ZODPOVEDAJUCU VELKOST PLATNE ALEBO PLAMERA.

Priemer platne musi byt rovnaky alebo mensi nez je priemer dna hrca! Plamen nesmie nikdy
presahovat okraje dna hrnca. Pri vareni na plyne pouzivajte rozptylovaciu sietku alebo varnd platriu.
VyuZivajte termoakumulacné viastnosti trojvrstvového sendvicového dna. Sporak vypinajte s predstihom
este pred ukoncenim varenia. Vdaka trojvrstvovému sendvicovému dnu je akumulovana tepelnd energia
predavand do hrnca i po vypnuti spordku.




Nadobu tlakového hrnca bez pokrievky je mozné vyuzit' i ako klasicky hrniec pre pripravu pokrmov
na platni sporaku.

SKLADOVANIE, UDRZBA a CISTENIE
Pokrievka
POKRIEVKU TLAKOVEHO HRNCA NEUMYVAJTE V UMYVACKE RIADU.

Otvor pracovného ventilu ¢istite preplachnutim pod pridom vody, pripadne ho vycistite vhodnym
nastrojom, napr. tenkou ihlicou na grilovanie.

Bezpecnostny ventil vycistite opakovanym povytiahnutim pod tecticou vodou pri si¢asnom zatlaceni
poistky proti nechcenému otvoreniu smerom od stredu pokrievky.

Pracovny ani bezpecnostny ventil, Gchytky ani iné ¢asti pokrievky nedemontujte.
TLAKOVY HRNIEC SKLADUJTEVZDY S NENASADENOU POKRIEVKOU.

Nadoba

NADOBU TLAKOVEHO HRNCA JE MOZNE UMYVAT V UMYVACKE RIADU.

V pripade, Ze sa objavia vo vnitri hrnca biele usadeniny vodného kamena, vycistite ich octom,
niekolkymi kvapkami citronu alebo $pecidlnym prostriedkom na cistenie nerezového riadu. Biele Skvrny
nijak neobmedzujui funkénost ¢i zdravotnii nezévadnost riadu, nie su vadou vyrobku a nemézu byt
predmetom reklamécie. Pri prehriati hrnca sa na povrchu moze objavit fialové az hnedé zafarbenie.
Toto zafarbenie neobmedzuje funkénost ¢i zdravotnd nezévadnost hrnca, nie je vadou vyrobku a neméze
byt predmetom reklamacie.

Na nadobu tlakového hrnca nenechavajte nikdy dlhodobo pdsobit saponaty, a to ani vodou riedené.
Vo vnitri nddoby neskladujte zvysky pokrmov.

Silikdnové tesnenie

Tesnenie tlakového hrnca je vyrobené z prvotriedneho silikénu a vydrzi cca 500 hodin prevadzky.
Po kazdom poufiti tlakoveho hrnca vyberte tesnenie z pokrievky, umyte ho, osuste, potrite zlahka
potravinarskym olejom alebo tukom a vlo7te spat.

Pokial tesnenie vykazuje akékolvek zndmky netesnosti alebo stratu pruznosti, je treba ho okamdZite
vymenit za nove tesnenie znacky Tescoma.

Pokial' tlakovy hrniec nepouZivate intenzivne, mefite tesnenie pravidelne v dvojroénych cykloch.
POUZIVAJTE ZASADNE NAHRADNE DIELY ZNACKY TESCOMA.

BEZPECNOSTNE POKYNY podla EN 12778
1. Pred prvym pouzitim si dokladne prestudujte NAVOD NA POUZITIE.

2. Tlakovy hrniec nenechévajte v priebehu varenia bez dozoru a nepouZivajte ho pre iné tcely, nez
k vareniu potravin.
3. Pred kazdym pouzitim skontrolujte funkcnost pracovného a bezpecnostného ventilu.

4, V priebehu varenia manipulujte s tlakovym hrncom s maximédlnou opatmostou, nikdy sa
nedotykajte jeho hordcich casti.

5. Zamedzte detom pristup do blizkosti tlakového hrnca v priebehu varenia.

6. Tlakovy hrniec pliite maximalne do 2/3 objemu nédoby, pri priprave pokrmov, ktoré varenim
napucia, ako st ryZa, strukoviny, cestoviny apod., pliite tlakovy hrniec max. do 1/2 objemu nadoby.



Privareni cestovin pod tlakom uzavretym hrncom po Gplnom zniZeni tlaku pred otvorenim zatraste.
Nikdy nevarte bez pouZitia vody.

7. Do tlakového hrca nevkladajte jedld zabalené do tkaniny, papiera alebo plastikovych obalov.
Pokrmy, u ktorych dochddza k zvacSeniu objemu (napr. méaso s kozou, hovadzi jazyk apod.), nikdy
neprepichuijte, dokial je koza napucand — nebezpecenstvo oparenia.

8. Tlakovy hrniec neotvérajte, bez toho aby ste tplne zniZili tlak vo vnutri nddoby. Nikdy pri otvérani
hrnca nepouZivajte silu.

9. Tlakovy hrniec neddvajte do vyhriatej pectcej riry a nepouzivajte na smazenie.

10.  Nezasahujte do Ziadneho systému hrnca nad rémec ndvodu na pouZitie — opravu zverte vidy
odbornému servisu, nikdy nepouZivajte iné, nez origindine nahradné diely.

POZOR! SLUZI K TEPELNEJ UPRAVE POKRMOV POD TLAKOM. NESPRAVNE POUZITIE ALEBO UDRZBA MOZU
SPOSOBIT PORANENIE.



ORIENTACNE CASY PRE VARENIE V TLAKOVOM HRNCI TESCOMA BIO EXCLUSIVE-+

Uvedené doby varenia si merané od okamziku, ked z pracovného ventilu zacne unikat para. V tom
okamziku prepnite sporak na nizky vykon. V3etky uvedené casy s iba orientacnéa st zdvislé na druhu
pripravovanych surovin, ich mnozstva, kvality, vychodiskovej teploty, typu spordku, individudlnom
nastaveni tlaku v hmci apod. Odchylky od uvedenych casov nie st vylicené, presné Casy stanovite
na zéklade vlastnych skdsenosti.

VYSOKY TLAK NIZKY TLAK
MASO RYBY, OVOCIE A ZELENINA
Hovéddzie maso ¢asvmin Ryby casvmin
Rolada 20-30 Podla velkosti porcie 6-8
Pecené 30-40 Zemiaky
Svietkovd 30-40 Zemiaky krajané solené 7-9
Maso do polievky 35-40 Zemiaky v supke 10-15
Jazyk 45 Ovocie
Bravové méso Jablka krajané 2-5
gdle;r:jy bacik 202030 Hrusky krjané 2-5
oldda - ;
Ovarové koleno 25-30 %;(I;]ra);na 23
Pec'en'e . 30-35 Paprika 3-4
Telacie méso Zeler krajany 3-5
Pecené 12-15 Cesnak krajany 4
Hlava 15 Brokolica 5-6
Nozicka 15-20 Zavérané fazula 5-6
Jazyk 15-20 Kalerab 5-6
Jahnacie a baranie maso Mrkva 6-8
Stehno 30 Spargla 6-10
Hydinové méso Ruzickova kapusta 8-10
Holub 8-10 Hlévkovd kapusta 7-12
Kura 15 Karfiol — ruzicky 8-9
Sliepka 15-20 Cervend kapusta 8-10
Husie drobky 15 Kysla kapusta 10-12
Zverina Karfiol cely 15-18
Tajac 15 POLIEVKY A STRUKOVINY
Zajacia pecen 15 Polievky
Srnéi chrbat 10 Hubova 2-5
Zajacie na koreni 10-15 Masovy vyvar 25-30
Srncie stehno 20-30 Slepaci vyvar 25-30
OBILNINY Vyvarz volského chvosta 25-30
Ovos a kukurica Strukoviny
Ovsend mika 5 Namoceny hrach 10-12
Ovsené vlocky 6 Namocend fazula 25-30
Ovsend krupica 6 RYZA
Kukurica 10 RyZové kasa 7-8
Rizoto 5-7




ZARUCNY LIST

Na tento vyrobok je poskytovand zaru¢na doba 5 rokov odo diia predaja. Tento zérucny list predkladajte
s platnou potvrdenkou o zakupeni vyrobku. Poskytnutim zéruky nie st dotknuté préva kupujticeho, ktoré sa
ku kipe veci viazu podla zvlastnych prévnych predpisov. Zaru¢na doba zacina diiom predaja.

Vyrobok:

Predajca (obchodny ndzov a adresa):

Datum predaja:

Peciatka a podpis predajcu:

Zaruka sa zasadne nevztahuje na tieto pripady:

- vyrobok bol pouZivany v rozpore s Navodom na pouZitie

- navyrobku boli vykonané neautorizované opravy a zmeny

- navyrobku boli pouZité iné nez origindlne ndhradné diely

- chyby boli sposobené iiderom ¢i padom

- vyrobok bol opotrebovany beznym pouzivanim, okrem zjavnych materidlovych chyb

Oprévnend reklamdciu uplatiiujte u predajcu, u ktorého ste vyrobok zakupili alebo
priamo v servisnych  strediskich  Tescoma.  Aktudlny  zoznam  servisnych  stredisk
www.tescoma.sk.

VYROBCA NEZODPOVEDA ZA AKEKOLVEK SKODY SPOSOBENE MANIPULACIOU A POUZITIM TLAKOVEHO
HRNCAV ROZPORE S TYMTO NAVODOM NA POUZITIE.


https://www.tescoma.sk/

hu)  BIO EXCLUSIVE+ kukta

Gratulalunk a Tescoma termék megvasarolasahoz és koszonjiik a marka felé nyilvanitott
bizalmat. Sziikség esetén forduljon az értékesitdjéhez vagy a Tescoma vallalathoz
a www.tescoma.hu weboldalon keresztiil.

LEIRAS

ABIO EXCLUSIVE+ kukta az alacsony és magas nyomasu fozést is lehetvé teszi*, ezaltal segit megérizni az
ételek természetes izét és tapértéket.

A BIO EXCLUSIVE+ kuktdban torténd fozés joval rovidebb ideig tart mint a hagyomanyos f6zés.

A BIO EXCLUSIVE+ kukta els6 osztalyd rozsdamentes acélbol késziilt, ellendllé mdanyaghdl késziilt
ergonomikus fogantyuval elldtott, melyek megfeleld hasznélat esetén nem éghetdk.

A massziv, hdromréteg(i szendvics alj kivald hdgy(jtd tulajdonsdgokkal rendelkezik, ennek kovetkeztében
az edény energiatakarékos. A tlizhelyet mér a f6zés befejezése el6tt kikapcsolhatjuk.

A 3 biztonsdgi nyomdsszabalyozé szeleppel és a véletlen kinyilds elleni szabélyozoval ellétott kukta
hasznélata teljesen biztonségos.

_AdBIE_EX(LUSIVH kukta minden tizhelytipuson alkalmazhaté — gaz, elektromos, Givegkerdmia és
indukcids.

* A BIO EXCLUSIVE+ KUKTA NYOMASFOKOZATAI

Alacsony nyomasfokozaton torténd fzés esetén az edényben 0.65 bar nyomas uralkodik.
Magas nyomdsfokozaton torténd f6zés esetén az edényben 1.05 bar az tizemi nyomds.

ATERMEK RESZEI

Nyomésszabdlyozd szelep
Miikodtetd szelep

Biztonségi szelep nyomasjelzdvel
Véletlen kinyilas elleni szabélyozé
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A fedd fogantydja

Feddkioldd gomb

Zérdjelolés

Nyomdsjelz6 — feddnyilas
Szilikon tomités
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ELSG HASZNALAT ELOTT

Kérjiik alaposan olvassa el az ebben a kéziknyvben taldlhaté utasitédsokat. Az dsszes alkatrészt forrd
vizzel és mosogatdszerrel mossa el, majd tordlje szdrazra.

MINDEN HASZNALAT ELGTT

A szelepek ellendrzése (A, B, C, D, E, F, G)

Miikddtetd szelep

Tavolitsa el a nyomasszabdlyozot tgy, hogy kihiizza a feddhdl, és gydzédjon meg réla, hogy a kozépsd része
felfelé és lefelé szabadon mozog (A). Ellendrizze, hogy a mikddtetd szelep dugattydjénak nyilasa tiszta,
nem szennyezett (B). Ellenkezd esetben vizsugdrral oblitse le, vagy tisztitsa meg egy megfeleld targgyal,
példaul egy vékony grilltdivel (C).

Ellendrizze, hogy a mlikddtetd szelep anyacsavarja a fedél aljén szorosra legyen hiizva. Ha nem ez a helyzet,
hiizza be az anyat.

Ellendrzés utan helyezze vissza a nyomdsszabalyozét a fedél fogantydjédba, nyomja meg tobbszor
a g6zkiengedd gombot, és gy6zddjon meg arrl, hogy a nyomdsszabalyozd szabadon mozog fel és le (D),
valamint hogy konnyen bedllithato mind az alacsony, mind a magas nyomds.

Biztonsagi szelep

Egy, a célnak megfeleld targgyal, példaul egy vékony grilltiivel, nyomja le a biztonsdgi szelep
kozepét — szabadon kell, hogy rugézzon (E).

Ezutan a fedd fogantyujanak alsé részén talalhatd véletlen kinyilds elleni szabalyozét tolja a fedd kozepétdl
kifelé és tartsa meg — a fedél aljén Iévd biztonsagi szelep szabadon fel és le mozoghat (F).

Ellendrizze, hogy a biztonsagi szelep anyéja szorosan be van-e htizva, amennyiben nem, hiizza meg erdsebben
azanyat.

Véletlen kinyilas elleni szabalyozé

Nyomja meg tobbszor a szabalyozét, hogy elkeriilje a véletlen kinyilast — a szabalyozénak rugalmasnak
kell lenni (G).

A SZELEPEKET ES A BIZTONSAGI SZABALYOZOKAT MINDEN HASZNALAT ELGTT FOKOZOTT FIGYELEMMEL
ELLENORIZZE.

HASZNALAT
Akukta kinyitasa (H)

Nyomja meg és tartsa lenyomva a gdzkiengedd / fedényité gombot, forditsa el a fedelet az ramutaté
jarasaval ellentétes irdnyba, és emelje ki az edényhdl.

SEMMILYEN ESETBEN SE KISERELJE MEG A KUKTAFAZEKAT ERGSZAKKAL KINYITNI.
A kukta feltoltése (J)
NE TOLTSE MEG A KUKTAFAZEKAT A 2/3-NAL JOBBAN.

Olyan ételek készitésekor, melyek fozés soran megdagadnak, mint pl. rizs vagy széraz hiivelyesek, a kuktat
legfeljebb a feléig szabad megtolteni.

SEMMILYEN ESETBEN SE HASZNALJA A KESZULEKET ViZ NELKUL. A MINIMALIS VIZMENNYISEG 250 ML.




A kukta bezarasa (K)

Tegye rd a fedelet a fazékra. A zéréjeloléseknek a fedélen és a fazék fogantytjan egyméssal szemben kell
lenniiik. Forgassa el a foganty(t az éramutatd jarsdval megegyezé iranyba (gy, hogy a fedd és a fazék
fogantyui fedjék egymadst. Ellendrizze, hogy a nyomésszabalyozd be van-e dugva a fedélbe, ha nem,
nyomja le kissé.

Amennyiben a fent leirt médon nem lehet bezdrni a kuktét, ellendrizze, hogy a feddnyildsban talélhaté
nyomdsjelzé be van-e helyezve. Ha ez nem igy van, tolja a véletlen kinyilds elleni szabalyozét a fedd
kozéppontjétol kifelé — ezaltal a nyomdsjelz6 megmozdul és be lehet zarni a kuktat.

SEMMILYEN ESETBEN SE KISERELJE MEG A KUKTAFAZEKAT EROSZAKKAL BEZARNI.
Fozés (L, M, N)
ALLITSA BE A KIVANT FOZESI TULNYOMAST A NYOMASSZABALYOZO SZELEPEN.

1. A nyomésszabdlyozd szelepet forditsa jobbra, ha alacsony nyomésfokozaton szeretne fozni. T Az
alacsony nyomasfokozat idedlis olyan ételek hatékony hokezeléséhez mint zoldségek, gyiimolcsok,
hiivelyesek, halak, sth. (L).

2. Anyomasszabalyozo szelepet forditsa balra, ha magas nyomasfokozaton szeretne foznl | Anagy
nyomason torténg fdzés gyorsabb és magasabb hémérsékleten torténik. Haszndlata kiilondsen
alkalmas hosszabb hokezelést igényld hussal és ételekkel szemben (M).

3. Allitsa a tlizhelyt a legnagyobb fokozatra.

4, A nyomés el kezd emelkedni a gyorsfdz6 kuktaban. A piros biztonsagi szelep és a nyomésfokozat
jelz6 mutatja, ahogy a gyorsfozé kuktaban kialakul a nyomds. Ekkor a kuktat mdr nem lehet
kinyitni — a g6z a nyomdsszabalyoz6 szelepen keresztiil tavozik (N).

5. Toltémennyiségtdl fiiggden eltart néhény percig, amig a gyorsfézé kukta eléria bedllitott fokozatot.
Ha a nyomasszahélyozo szelepbdl folyamatosan Iép ki a g6z, akkor elérte a nyomdsfokozatot.
Ebben a pillanatban indul a f6zési idd. Ekkor allitsa kisebb fokozatra a tiizhelyt.

6. Fozés kozben a nyomasfokozat valtoztatdsat nem ajanljuk.
7. Amennyiben muszdj, valtoztassa a gyorsfézé kuktdban levé nyomdst konyhai véddkesztydben.
VIGYAZAT! A FELESLEGES GOZ A FOGANYU ALATTI NYILASON KERESZTUL TAVOZHAT.

FIGYELMEZTETES

Ha a f6zés elején az edénybdl nagy mennyiséqii g6z tévozik, akkor a kukta nincs megfelelGen lezérva.
A helytelen lezérast altalaban a kovetkez6k okozzak:

a) A fedél nincs megfelelGen rogzitve — ismételje meg a kukta lezérasét.

b) A mikodtetd szelep nyomdsszabalyozéja gézkieresztd helyzetbe van dllitva — nyomja le
a nyomdsszabdlyoz6t és allitsa alacsony vagy magasnyomasu fozési helyzetbe.

Q) Nem megfeleld a szilikon tomités elhelyezése a fedélen — ellendrizze.

d) A szilikon tomités sériilt — cserélje ki egy Uj, eredeti Tescoma tomitésre.

Afozés befejezése, a g6z kieresztése és a kukta kinyitdsa (0)

AEDENYBOL CSAK AZUTAN ENGEDJE KI A GOZT, HOGY AZT ATUZHELYROL FELREALLITOTTA.

Afdzésiidd eltelte utdn utdn vegye le a kuktat a tlizhelyrdl, még akkor is, ha az mér ki van kapcsolva. Hagyja
addig félretéve, mig a hd és a nyomés kellGen lecsokken.




Nyomja meg a gézkiereszt6t és tartsa lenyomva addig, amig a kuktabl az dsszes g6z tavozik (0). A g6z
kiengedése kbzben a nyomdsjelz6 magatol beledll a teljesitd szelepbe. A g6z teljes kiengedése és a nyomds
teljes csokkenése utdn a véletlen kinyilds elleni szabélyozd lemegy és a kuktét kinyithatja.

Ha a nyomadsjelzd és a véletlen kinyilds elleni szabélyozo a g6z kiengedése utdn is fennmaradnak, azt
jelenti, hogy az edényben még mindig nyomds van. Konyhai véddkeszty(i hasznalata mellett hizza fel
a nyomdsszabalyozét, és vdrja meg, mig az dsszes g6z tavozik. Amennyiben a nyomdsszabélyozé még
mindig nem veszi fel eredeti helyzetét, a kuktat helyezze a mosogatdba és a fedét hiitse le kis mennyiség(,
lassan folyd hideg vizzel, amig a nyomdsjelz6 és a biztositék nem csokkentik értékiiket.

Minden haszndlat el6tt ellendrizze és tisztitsa meg a mdkddtetd és a biztonsagi szelepet.

A KUKTAT A FOLYO ViiZ ALATT SOHA NE HUTSE HIRTELEN, A VIZET HAGYJA LEFOLYNI A MUANYAG RESZEKEN
ES A KUKTAT NE HELYEZZE TELJES EGESZEBEN A VIZBE.

BIZTONSAGI ZARAK

Miikodtetd szelep

Amiikddtetd szelep az tizemi nyomast szabalyozza az edényben, parhuzamosan kiengedi a felesleges gézt
és a f6zés befejezése utan kiengedi a kuktabol az 6sszes gézt.

Biztonsagi szelep

A biztonsdgi szelep biztositékként szolgal a mlkodtetd szelep beszennyezddésekor. Abban az esetben,
ha fozés kozben a g6z intenziven kezd tavozni a biztonsagi szelepen keresztil, a kuktdt azonnal vegye le
a tlizhelyrdl. A kuktat, miutdn kihdlt, nyissa ki, és alaposan tisztitsa meg a miikdtetd szelepet.
Nyomasjelzd — feddnyilas

Ha a mdkadtetd és a biztonsagi szelep egyszerre szennyezddnek be, és a kuktat nem veszi le a tiizhelyrdl
idében, a nyomds a kuktaban a szilikon tomités segitségével megnyitja a feddnyilast, ezaltal azonnal
csokken a nyomads és a g6z tavozik.

Vigyazat! Fozés kozben iigyeljen arra, hogy a feddnyilas a kukta koriil allo személyektl el, az
edény tulsé oldalan legyen.

AMENNYIBEN A SZILIKON TOMITES BESULLYED A NY{LASBA, FORDULJON SZAKSZERVIZHEZ, NE
PROBALJA A KUKTAT MEGJAV{TANI.

Véletlen kinyilas elleni szabélyozo

Megel6zi a kukta nem kivant kinyildsat, amig az edénybdl nem tévozik az 6sszes g6z és a nyomds nem
csokken le teljesen.

GYAKORLATI TANACSOK
A FGZESHEZ MINDIG A MEGFELELG MERETU FGZGLAPOT VALASSZA.

A foz6lap dtmérdje legyen azonos vagy kisebb mint az edény atmérdje, a gazrézsa langjai ne legyenek
nagyobbak az edény aljanak hatératol. Gdzon valé f6zés kézben hasznéljon elvdlaszté racsot vagy
fézolemezt.

A szendvics alj kivalo hdgyjtd tulajdonsdgokkal rendelkezik, ennek kovetkeztében az edény
energiatakarékos. A tlizhelyet mar a f6zés befejezése eltt kikapcsolhatjuk, a fozési folyamat folytatodik
még a tiizhely alacsony teljesitményi fokozatan is.

A kuktafazekat a gyorsf6zd fedd nélkiil hagyoményos edényként is hasznélhatja.




TAROLAS, KARBANTARTAS ES TISZTITAS

Fedé

AKUKTA FEDOJET NETISZTITSA MOSOGATOGEPBEN.

Amiikodtetd szelep csavarjdnak nyilasat foly6 vizzel dblitse le, esetleq tisztitsa meg arra alkalmas eszkdzzel.

A biztonsagi szelepet folyo vizzel tisztitsa, mikozben kozepét ismételten lenyomja, valamint dgy, hogy az
egész szelepet kihuizza.

Ne szerelje szét a biztonsagi szelepet, a gyorsfzd fedd elfordithato zdrjat, a fogantytt és més alkatrészeket.
A KUKTAT MINDIG FEDO NELKUL TAROLJA.

Edény

A KUKTAFAZEK MOSOGATOGEPBEN TISZTITHATO.

A kuktat az els hasznélat eldtt alaposan mossa el és tordlje szarazra. Az edényt minden haszndlat utan
alaposan mossa el és szdritsa meg, csak igy 6rizheti meg hosszdtévon a tokéletes kiilsejét.

Akukta tisztitdsdhoz haszndljon altaldnos tisztitdszereket, soha ne haszndljon agressziv anyagokat, kémiai
anyagokat és éles targyakat. Az BIO EXCLUSIVE+ edényeket kifejezetten rozsdamentes acélra kialakitott
szerekkel is tisztithatja, idedlis a Tescoma véllalat altal forgalmazott tisztitészer.

A kuktafazekat soha ne dztassa be hosszabb iddre.

Az edényben ne taroljon ételmaradékot.

Szilikon tomités

A kukta tomitése els6 osztalyu szilikonhol készilt. A kukta minden haszndlata utdn a tomitést vegye ki
a fed6bdl, mossa meg, szdritsa meg, kenje be étolajjal vagy zsiradékkal és helyezze vissza.

Ha a tomités a meglazulds vagy rugalmasség hianyénak barmilyen jelét mutatja, azonnal ki kell cserélni
Tescoma markdju uj tomitésre.

Ha kuktat nem haszndlja gyakran, a tomitést cserélje rendszeresen kétéves ciklusokban.

(SAK EREDETI TESCOMA POTALKATRESZEKET HASZNALJON!

BIZTONSAGI ELOIRASOK EN 12778 szerint

1. Azels6 hasznalat el6tt alaposan tanulmanyozza &t a HASZNALATI UTMUTATO.

2. Fozés kozben a kuktdt ne hagyja feliigyelet nélkiil és ne haszndlja més célra, mint élelmiszerek
fozésére.

Minden hasznélat el6tt ellendrizze le a mdkddtetd és a biztonségi szelep mdkddését.

Fézés kdzben maximalis eldvigydzatossaggal kezelje a kuktat, soha ne érjen a forrd feliiletéhez.
Vigydzzon a gyerekekre, hogy f6zés kozben ne keriiljenek a kukta kozelébe.

Ne toltse meg a kuktafazekat 2/3-ndl jobban. Olyan ételek készitésekor, melyek f6zés sordn
megdagadnak, mint pl. rizs vagy szdraz hivelyesek, a kuktat legfeljebb a feléig szabad megtdlteni.
Semmilyen esetben se hasznalja a késziiléket viz nélkil.

7. A kuktaba ne helyezzen vdszon, papir vagy mianyag csomagoldsha csomagolt ételt. Az olyan
hisféléknél, amelyeket bdrrel egyiitt f6z (pl. marhanyelv), ne végezzen tiiprobét, a kifrdccsend
forrd viz vagy g6z égési sériiléseket okozhat. Tésztafélék fozésekor a fedd felnyitdsa eltt dvatosan
rdzza meg az edényt.
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8. Ne fejtsen ki ttl nagy erdt az edény felnyitasakor. Ne nyissa fel addig a feddt, amig az 6sszes g6z el
nem tévozott az edényhdl.

9. A kuktét ne helyezze felmelegitett siitéhe és ne haszndlja rantott ételek készitésére.

10.  Kizdrélag az Utmutaténak megfelel6en haszndlja az edény minden részét, javitédsat bizza
szakszervizre. Csak eredeti potalkatrészeket hasznaljon.

EZ A KESZULEK TULNYOMASSAL FOZ. NEM RENDELTETESSZERU HASZNALAT VAGY KEZELES ESETEN
LEFORRAZASI SERULESEKET OKOZHAT.



UTMUTATO A FOZESI IDOTARTAMHOZ A BIO EXCLUSIVE+ KUKTABAN

Az itt felsorolt id6tartamok az idedlis nyomds bedllitdsa mellett, a kivalasztott étel szerint vannak
megadva, attdl a pillanattol, amikor a mikodtetd szelepbdl tavozni kezd a géz. Abban a pillanatban
kapcsolja a tiizhely erdsségét alacsonyabb fokozatra. Minden megadott idd tajékoztatd jellegd, tekintettel
a készitett étel tipusdra, mennyiségére, mindségére, meghatdrozott héfokdra, a tlizhely tipuséra sth.
A megadott id6tartamoktdl valo eltérések nem kizartak, a pontos iddtartamot sajét tapasztalata szerint

dllapithatja meg.

MAGAS NYOMAS ALACSONY NYOMAS
HUS HAL, GYUMOLCS ES ZOLDSEG
Marhahus fozési idd percekben Hal idd percekben
Tekercs 20-30 Az adag nagységatél fiiggéen 6-8
Siilt hds 30-40 Burgonya
Vadas 30-40 Szeletelt és sozott burgonya 7-9
Leves hus 35-40 Burgonya héjaban 10-15
Nyelv 45 Gyiimélcs
Sertéshus Szeletelt alma 2-5
;uitolt hus 202030 Szeletelt korte 2-5
ekercs - sldsa
Fétt csiilok 25-30 %;!ﬂf)fg 23
Sult‘h’us i 30-35 Paprika 3-4
Borjii hus Szeletelt zeller 3-5
Silthas 12-15 Szeletelt fokhagyma 4
Fej 15 Brokkoli 5-6
Labszar 15-20 Konzerv bab 5-6
Nyelv 15-20 Karalabé 5-6
Birka- és baranyhus Sargarépa 6-8
Comb 30 Sparga 6-10
Baromfihus Kelbimbo 8-10
Galamb 8-10 Fejes kdposzta 7-12
Csirke 15 Darabold karfiol 8-9
Tyuk 15-20 Lila kdposzta 8-10
Liba aprolék 15 Savany( képoszta 10-12
Vadhis Karfiol egészben 15-18
Nydl 15 LEVESEK ES HUVELYESEK
Nyulmdj 15 Levesek
(Ozgerinc 10 Gomba 2-5
Borsos nyul 10-15 Husleves 25-30
0Ozcomb 20-30 Csirkeleves 25-30
GABONAFELEK Marhafarok 25-30
Zab és kukorica Hiivelyesek )
Zabliszt 5 Bedztatott vdgott borsé 10-12
Zabpehely 6 Bedztatott bab 25-30
Zabdara 6 RIZS
Kukorica 10 Rizskdsa 7-8
Rizotté 5-7




JOTALLASI JEGY

A jotallas idétartama 5 év. A jotallsi hataridd a terméknek a vdsarld részére tortént dtadasaval kezdddik.
Az igényérvényesités alapbizonylata jelen jotalldsi jegy és a szdmla, amivel hitelt érdemlden igazolhatd
a tulajdonjog és a vésarlas. A j6talldsi hatridd az értékesités napjaval kezdddik.

Termék:

Eladd (cégnév és cim):

Az eladds datuma:

Pecsét és az eladd aldirdsa:

Megsz(inik a jtallasi felel6sség, ha:

- rendeltetésellenes hasznélat, a hasznélati-kezelési itmutatéban foglaltak figyelmen kiviil hagyasa
- aterméketarrailletéktelen prébalta megjavitani, atalakitani

- nem eredeti alkatrészek haszndlata

- helytelen szdllitds, térolds, kezelés miatti fizikai kdrosodds

- természetes elhasznalddds

Jotallasiigényét a vasarlas helyén vagy a felsorolt garancidlis szervizek valamelyikében lehet érvényesiteni.
Az aktudlis szervizek listdjat a www.tescoma.hu weboldalon taldlja.

A GYARTO NEM VALLAL FELELOSEGET A RENDELTETESELLENES HASZNALAT, A HASZNALATI UTMUTATOBAN
FOGLALTAK FIGYELMEN KIVUL HAGYASA ESETEN.


https://www.tescoma.hu/

(ru)  Cxoposapka BIO EXCLUSIVE+

Mo3ppasnsaem ¢ npuoﬁpeTeHueM nzpenua Tescoma n 6naronapuM 3a fjoBepue, oOKazaHHOe
Hawei mapke. B cnyyae HeobxopumocTu o6palaiitech K C(BOeMy npojasLy uan B KOMNaHuio
Tescoma nocpepcrBom www.tescomarussia.ru.

XAPAKTEPUCTUKA

(kopoBapkaBIOEXCLUSIVE-+no3BonAeTroTouTh NP1 BbICOKOM G0 HU3KOM AaBREeHMN™, UTo COCOOCTBYET
COXpaHEHMH0 HaTyPaNbHOTO BKyca U MILLEBOI LieHHocTI 61top. MpuroTonetye B ckoposapke BIO EXCLUSIVE+
Y CTaHAAPTHOM MPUFOTOBIEHNY NPOUCXOAMT 3HAUUTENbHO ObICTpee, Yem B 06bIYHOI KacTpione.

(koposapka BIO EXCLUSIVE+ w3roToBreHa U3 nepBOK/accHoil HepM<aBeloLLel CTank, MacCuBHble pyuki 13
BbICOKOKAUECTBEHHOIA CTOIAKON MNACTMACCb, KOTOpble MPY MPABUIbHOM CTI0Nb30BaHMUM He 0GKUraloT pyKi.

MaccuBHOe TpexcoitHoe COHABUYEBOE AHO 00/1a1aeT 3aMeyaTesIbHbIMU TEPMOAKKYMYNIALMOHHBIMM
(BOVCTBAMM, KOTOPbIE MOMOTAIOT KOHOMUTH SHEpruio — MPUTOTOBAEHUE MPOUCKOAMT GbicTpee
M NP HA3KOI MOLLYHOCTY AT, KOTOPYIO MOXHO BbIK/IOUaTb 3apaHee, elue nepes OKOHYaHeM
npouecca NpUroToBREHMs.

(KOpOBapKa (HabxeHa 4 He3aBUCUMbIMU npefoxpaHuTenamMn — Tpema He3aBUCUMbIMU
NPefoXpaHUTeNAMIU W NpeAoXpaHUTENEM OT HeXenaTesbHOro OTKPbIBaHUA; €e UCno/ib30BaHue
NONHOCTbI0 6e3onacHo.

Ckoposapka Tescoma BIO EXCLUSIVE+ nogxoaut AnA BCex TUNOB NANUT — Fa30BbIX, INEKTPUYECKMX,
CTeKnoKepamnyeckux 1 UHAYKLUNOHHDIX.

* PABOYEE IABJIEHVUE B COPOBAPKE BIO EXCLUSIVE+

PaGouee faBneHvie B Nocyae Ny NPUTOTOBAIEHM NIPU HU3KOM AaBneHin — 0,65 6ap.
PaGouee naBneHve B Nocyaie Npy NPUTOTOBAIEHIN NPK BbICOKOM AasneHn — 1,05 6ap.

OMUCAHUE CKOPOBAPKK

Pabounit knanan

PerynaTop fasnexua

lpegoxpaHuTenbHblii KNanaH ¢ MHANKATOPOM AaBneHusa
[lpegoxpaHuTenb OT HexenatenbHOro OTKpbIBaKUA
Kpbiwwka

PyuKa KpbILKm

Kpyrnble 0603HaueHna AnA 3aKpbIBaHNA KPbILLKY
KHonka Bbimycka napa / OTKPbIBaHMA KPbILLKM
(0TBepcTie B Kalime KpbiLLKy

CunuKkoHoBasA NpoknaaKa

Kopnyc ckoposapky

PyuKm Kopnyca CopoBapKm 1 KpbILLIKiA
MHorocnoitHoe aHO

O O NN AW =

[
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https://www.tescomarussia.ru/

MEPE[ NEPBbIM UCMO/Ib30BAHUEM

Mepes nepBbIM NCMONb30BaHMEM BHIUMaTENIbHO NPOUTUTE 3Ty MHCTPYKLMi0. CKOPOBAPKY 1 Bce ee yacTi
BbIMOJiTe ropAyeii BOA0I C MOIOLLIM CPeJICTBOM U BLITPUTE HAaCyXo.

MEPEQ KAXbIM NCMONIb30BAHVEM
NMpoeepka knanawos (A, B, C, D, E, F, G)
Pa6ouuii knanaH

Pa6ouwii KnanaH BbIHbTe U3 Py4KM, NOTAHYB BBEPX, 11 yOeauTeCh, UTo ero CpeHAA YacTb (BOOOAHO
IBUraeTca BBepX U BHU3 (A). MpoBepbTe 3pUTeNbHO, YMCTOE M OTBEPCTUE B MOpLUHE paboyero
KnanaHa — He 3abutoe nu (B). B cnyyae 3arpA3HeHna npononocHute ero nog CTpyeil BOAbI Wnm
MPOYNCTUTE NOAXOAALLM NPEAMETOM, Hanpumep, ToHKUM Wwamnypom (C).

[lpoBepbTe, XOpOLUO N 3aKpyyeHa raiika paboyero KnanaHa Ha HIKHeid CTOpOHe KpbilKi. Ecnu Her,
3aTAHUTE FailKy.

Mocne NpoBepKy HaZleHbTe PerynaTop AasneHna 00paTHO Ha pyuKy KpbILLKM, HECKONbKO pa3 HaXMiTe
Ha KHOMKY ANA cnycka napa v yoeauTech, 4To perynstop Aasnenna ceo00AHO ABUraeTca BBepx 1 BHU3 (D)
11 ero MOXHO CBOOO/HO TOBEPHYTD B MONOMEHUE A HU3KOTO U BbICOKOTO AaBMeHNs.

MpepoxpaHuTenbHblil KNanax
MoAXoAALLMM NPeAMETOM, HaNpUMep, TOHKVIM LIAMYPOM, HAXKMUTE Ha CepefinHy.
Npe/loXpaHNTeNbHOTO KNanaHa — 0MKeH cB0O0AHO NpyMHUTH (E).

locne 3T0r0 HaXMUTE Ha NPeAOXPaHUTENDb OT HeXenaTeNbHOro OTKPbIBAHMSA Ha HIXKHEN CTOPOHe
PYYKI KPBILUKM N0 HaNpaBNeHIto OT cepeaHbl KpbILKKM 1 NPUAEPXKMTE ero — NPeAoXpaHUTeNbHbIi
KNnanaH Ha HUXHel CTOPOHe KPbILIKW A0MKeH (B0OOAHO ABUFaTbCA BBEpX 1 BHU3 (F).

MpoBepbTe, XOPOLLO /11 3aKPyUeHa raiika NpesoXpaHNTENbHOTO KnanaHa. Ecv Her, 3aTaAHuUTe raiiky.
MpenoxpaHuTenb oT HeXenaTenbHOro OTKPbIBaHUS

HaXmuTe HeckonbKo pa3 Ha NpeioxpaHNTeNb OT HeXenaTeNbHoro OTKPbIBAHYA MO HaNpaBNeHuIo oT
CepeiHbI KPbILUKY — NPei0XpaHNTeNb AOMKEH NPYKUHUTD (G).

MPOBEPKY KNTAMAHOB W MPELOXPAHWUTENSA OCYLUECTBNANTE NEPEL KAXAbIM WCNONb30BAHUEM
WYLENAUTE EA JOCTATOYHOE BHUMAHME.

MCNONb30BAHUE

OTKpbIBaHKe HOBO ckopoBapku (H)

HaxmuTe 1 npuaepxiuTe KHOMKY BbiMycka Napa / OTKPbIBAHWA KPbILLKY, MOBEPHUTE KPbILUKY MPOTUB
YacoBOil CTPENKM U, IPUNOAHAB, CHUMUTE C KOPMYca CKOPOBAPK.

MPY OTKPbIBAHIW CKOPOBAPKI HE MPUMEHANTE U3BbITOYHYIO CUNY.

Hanonnenue ckopoBapkm (J)

(M)EBEBI%BPA)KEHMM BE30MACHOCTU CKOPOBAPKY MOXHO HAMONMHATH MAKCUMANBHO 10 2/3

Mpu NpUroTOBAEHMN NPOAYKTOB, KOTOpble NpW TensnoBoii 06paboTke MeHATCA wan HabyxatT (Hanp.,
cynoB 13 6060BbIX, puca U T.A.) HaNONHAITE CKOPOBapKy MaKcMManbHo fo 1/2 o6bema, uTobbI
NPEeOTBPATUTL HEXENATENbHOE 3aCOPEHIE BEHTUNEN 1 MiepenoneHie.

HE TOTOBBTE B CKOPOBAPKE BE3 1CM0/Ib30BAHNSA BOAbI — MUHMANbHbI OBEM BOAbI 250 MJI.




3akpbiBaHue ckopoBapku (K)

MonoxmTe KPbILLKY Ha CKOPOBAPKY TakuM 06pa3om, 4Tobbl Kpyrmble 0603HaUeHMA Ha KPbILLKE 1 Ha pyyKe
6Obinv HanpoTMB. Kpbiluky NOBepHUTE MO YacoBOi CTpenKe, utobbl pyuku coBnanu. lposepbre,
yT06bI perynaTop AaBneHna Obin 3a/BIUHYT B KPbILLKY, €CIM HET — CNIerKa HafaBuTe Ha Hero.

Ecm CKOpOBApKy He MnojayyaeTca 3aKpbiTb BblILIENPUBEAEHHBIM cnocobom, nposepbTe, 3aBUHYT
NN NHANKATOP AABNEHUA B KPbILLKY. Ecm 370 He Tak, HaXmuTe Ha npepoxpaluTenb nNpoTus
HeXenate/IbHOro OTKpbiBaHNA N0 HanpaBIeHUIO OT cepeAuHbI KPbILWKW — NHAUKATOP AaBNeHNA
3a1BUHETCA CaM U CKOPOBApPKY MOXHO 6yJJ,ET 3aKpbITb.

NPV 3AKPBIBAHIM CKOPOBAPKM HE MPUMEHSANTE U3BbITOYHYIO CUTY.
MpurotoBneHue B ckopoapke (L, M, N)

HIA3KOE WA BbICOKOE IABNEHWE BbIGEPETE NIOBOPOTOM PETY/IATOPA IABNEHIA B COOTBETCTBYHOLLEE
MONOXEHWE. Py

1. ECcnu XoTUTe FOTOBMTb NP HU3KOM JABNIEHMM, NOBEPHITE PEryNATOP AABACHUA HanpaBo. |
lpurotoBneHue npu HU3KOM AaBneHNI UAeanbHo AnA bepexxHoit Tennooil 0bpabotki bntoa,
Hanpumep, AnA NPUrOTOBNEHIA 0BOLLelt, 6060BbIX, pbibbl 1 T.4. (L). .

a

2. Ecnn xotute roToBUTL MY BbICOKOM JABNEHWN, NOBEPHUTE PErynaTop AaBNeHIa HaneBo. |
lpuroToBneHve nNpu BbICOKOM AaBneHnn Gonee GbicTpoe U NPOUCXOAMT Npy Gonee BbICOKOIA
TemnepaType. OCOOEHHO XOPOLUO MOAXOAWT ANA MPUTOTOBAEHMA MAca 1 6top, Tpebylowmx
LNUTeNbHON TennoBoil 06pabotku (M).

3. npaBI/IJ'IbHO HAroJIHEHHYI0 U 3aKpbITYi0 CKOPOBApKYy C BblﬁpaHHbIM HU3KUM UNTN BbICOKUM
[AaBJieHeM NOMECTUTE Ha NNNTY, OTPEryINPOBaHHYI0 Ha BbICLLIYI0 MOLLHOCTD.
4. B(Kope Kpa(HbIIZ WHANKATOp AaBneHus, pa3MeL|.l€HHbII71 B pyuyke CKOpOBapKK, BblABUHETCA

BBEpX. IT0 03HauaeT, 4To B CKOPOBAPKE C03AaN0Cb MUHUMANbHOE J1aBIIeHVe, I CKOPOBAPKY yxe
Henb3# OTKPbITb — CKOPO 113 0TBEPCTYA B perynatope AaBneHua HauHeT BbixoguTb nap (N).

5. Kak Tonbko u3 0TBepCTUA B Perynatope AaBMeHNs HAYHET BbIXOZUTb Map, CHU3bTE MOLIHOCTb
MANTbI TaKUM 06pa3om, UTobbl 13 0TBEPCTYSA perynATopa BbIXOAUIO TObKO Manoe KoNuyecTBo
napa.

6. VI3MeHATb YCTAaHOBKY HWU3KOTO WAW BbICOKOTO AABAEHUA BO BpeMA MPUrOTOBNEHMA He
peKomeHpyem.

7. Ecnn 310 Heobxoaumo, ucnonb3yiite Ans U3MeHeHUA BO BPemMA MPUrOTOBAEHUA KYXOHHYI0
Bapexky!

BHUMAHWE! BO BPEMA MPUTOTOB/IEHWA HE3HAYUTENbHOE KONMYECTBO MAPA MOXET BbIXOAUTb
TAKME 1 113 OTBEPCTWA N0 PYYKOW KPbILLKNA.

MPEAYNPEXAEHUE

Ecnn B Havane npuroToBneHna 13 CkopoBapky BbIXOAUT G0NbLLIOE KONMUECTBO Napa, 370 03HauaeT,
4T0 CKOPOBAPKa 3aKpbiTa HenpasuabHO. HenpasunbHoe 3akpbiTie 06b14HO 06yCNOBAEHO:

a) KpblLuKa HenpaBusibHO HajieTa — MOBTOPUTE 3aKPbITHE CKOPOBAPKI.

b) Perynatop iaBneHus pabouero KnanaHa BbIABMHYT B NOA0XeHNe A1A CMyCKa napa — 3aABUHbTe
€0 BHY3 1l IOMECTUTE B MONOXKeEHNUE AA NPUTOTOBNIEHNS MPU HU3KOM NI BICOKOM AABNIEHII.

q CunuKkoHoBas NpoKnajka HenpaBuIbHO pa3mellieHa B KPbILLKe — MPpoBepbTe ee pasmelleHie.

d) CUNMKOHOBAA NPOKNaZKa NOBPEXAEHa — 3aMeHITE Ha HOBYH OPUTMHAIbHYH NPOKNAAKY MapKu
Tescoma.




OKOHYaHMe NPUrOTOBAEHNSA, CNYCK Mapa U OTKPbIBaHMe cKopoBapkH (0)
MAP BCEITIA BbINYCKAITE TONbKO NOCIE CHATUA CKOPOBAPKM C MIUTBI.

Mo ncteyeHnn BpemeHu, Heobxoaumoro Ans NpUroToBNEHNA 6ntofa, cHUMUTE CKOpOBapKy C NAnTbI,
[laXe B (Jly4ae, eCJin NNUTa yXKe BblK/i0Y€eHa.

OcraBbTe CKOpoBapKy MOCTOATb HeKoTopoe Bpems, YT06bI Temnepatypa W JaBneHue mornu
(aMOCTOATENbHO CHU3UTLCA.

Mocne 3Toro HaXKMUTE Ha KHOMKY CMycKa napa 1 AepiuTe ee TaK AOAr0, NOKa U3 CKOPOBapKU He
BbliigeT Becb nap (0). MHaukatop AaBneHna nocne NOHOMO CMycka napa v CHIKEHUA AaBNeHIA cam
3a1BUHETCA BHU3, U CKOPOBAPKY MOMHO OY/ieT OTKPbITD.

Eom nocie BbiMycka mapa WHAMKATOP [ABAEHUA OCTAeTCA BbIABUHYTHIM B BEPXHee MONOKeHue
11 CKOPOBAPKY HENb3A OTKPbITb, 3T0 03HAUAET, YTO B CKOPOBAPKE BCe ellle ecTb AaBneHue. Mcnonb3ya
KYXOHHYI0 BapEXKY, BbIAABUHBTE PerynaTop AABNEHNs B BepXHee NONO0KEHNE U NOA0KANTE, NOKa
BECb Nap He BbIAAET U3 KaCTPIoN.

Ecnn e uHZuKaTOp JaBneHuA He 3a/iBUHETCA CaM 1 MOCe CMycka napa v CKopoBapKy BCe elLe HeMb3s
OTKpbITb, NOCTaBbTe €e B PAKOBUHY W 0XNajuUTe KPbIKY HEOONbIIMM KONMYECTBOM MeANeHHO
TeKyLweil XoN0HOI BOAbI, N0Ka UHANKATOP AABNEHUA He ONYCTUTCA.

Mocne 310ro cKOpoBapKy OTKPOIATe 1 Nepef; CNeAYHLLMM UCNONb30BaHYEM MPOBEPbTE M NPOYUCTUTE
pabouwnii u npeaoXpaHNTeNbHbI BEHTUAN.

HUKOTJA HE OXNAX[JAVTE CKOPOBAPKY UULLKOM BbICTPO, HE MOMELIAATE MOA CTPYIO BOAbI
NNACTMACCOBBIE YACTIA U HE MOTPYXAWTE CKOPOBAPKY B BOAY NONHOCTHHO.

MPEAOXPAHUTENbHBIE CUCTEMbI

Pa6ouwit knanan

Pabounii knanaH perynupyeT HU3Koe M BbICOKOe JAaBMEHUe, N0 X0dy NPUrOTOBNEHNA BbIMyCKaeT
U36bITOYHbIt Nap, a N0 ero OKOHYaHMM BbIMYCKAET U3 CKOPOBAPKM Becb Nap.

MpepoxpaHuTenbHbIil KNanaxH

MpefoXpaHUTENbHbIR KNanaH CyXuT Kak NpefioXpaHUTenb 0T 3acopeHns paGovero Knamaa.
B cnyuae, ecm Bo BpemA MPUTOTOBNEHUA Nap NepecTaHeT BLIXOAUT U3 paboyero KnanaHa u Hauxet
VHTEHCUBHO BLIXOAUTb 13 PEAOXPaHUTENbHOTO (OTBEPCTUA MOZ PYUKOT KPbILLKY), CKOPOBAPKY Cpasy
Ke CHUMUTE C ANTBI. [locne oXNaxAeHusA CKopoBapKy OTKPOIATE U NpoUNCTUTE pabounii knanax.

OTBepcTHe B KaiimMe KPbIWKK

Ecm opHOBpeMeHHO 3acopuTca paoumii 1 NPeoXPAHUTENbHDIA KnanaH, asneHue B CKOpoBapke
BbIAABUT CWIMKOHOBYIO MPOKNAAKY Yepe3 oTBepcTue B KaiMe KPbILKM, CPasy Xe npousoiiger
NOHMKEHNe AaBNEHNsA U CNYCK Napa.

Buumanue! CKopoBapky Bo BpemA NpUTOTOBNEHUA pasmellaiite Tak, uTo6bl 0TBepcTHe
B Kaiime KpbILKN He 6bIN0 HaNpoTUB /lofieil, HAXOAALLMXCA BO3/E CKOPOBAPKK.

ECNIW NP UCNOJIb30BAHII CKOPOBAPKI CUNTMKOHOBAA MPOKNAJIKA BbIJIA BbIIABITEHA YEPE3
OTBEPCTUE B KAVME KPbILLIKIA, HE PEMOHTUPYUTE CKOPOBAPKY CAMOCTOATENbHO, A NEPENAMTE
EE B CEPBIC.

MpepoxpaHuTenb OT HeXKeNaTeNbHOro OTKPbIBaHNA

npel’lﬂTCTByeT HexenarenbHOMY OTKPbIBaHUIO, 10 TeX NOP, NOKA 13 CKOPOBAPKM He BbllifieT BeCb nap
W He NMOHU3UTCA jaBNieHNe.




MPAKTUMECKUE PEKOMEHAALIUU

[INA NPUTOTOBNEHIA BCETJA MCNONb3YITE COOTBETCTBYHOLLLYIO MO PASMEPY KOHOOPKY.

[lnametp KoHpopku JomkeH ObiTb paBHbIM NU60 MeHblIMM AvameTpa AHa nocydbl! Mnama
He JOMKHO BbICTYMaTb 3a KpasA mocyAbl. [lpu MpUroToBNEHNN Ha rasy BCerja WCMonb3yiite
PacnbInAIOLLYI0 CETKY UMM BapPHYH KOHOOPKY.

Wcnonb3yiite TepMoaKKyMynALMOHHbIE CBOICTBA TPEXCIOIHOTO COAIBINYEBOTO AiHA. [TNuTy BbIKMIOYaiiTe

3apaHee nepej OKOHYAHMEM MPUTOTOBNeHUS. bBnarogaps TPeXCNOMHOMY COHABUYEBOMY AHY
HaKOMeHHas TennoBas 3HPrs NepeaaeTca BOBHYTPb CKOPOBAPKM 1 NOCIIE BbIKIIOYEHNS MNTHI.

Emkoctb CKOpoBapkun 6e3 KPbILIKN MOXHO MUCMOMb30BaTb U KaK Knaccuyeckyro Kactpronio ana
npuroToBneHua Ha KOH¢0pKe MAUTHbI.

XPAHEHME, YXO[ u MbITbE

Kpbiwka

KPbILLKY CKOPOBAPKIA HENb3A MbITb B MOCYAOMOEYHON MALUMHE.

OtBepcTue paboyero knanaHa MpononackuBaiiTe NOA CTpyeil BOAbI, B Clyuae CUNbHOTO 3arpA3HeHNsA
MPOYNCTHTE C OMOLLbI0 NOAXOAALLET0 MeTaNINYeckoro NpeAmeTa — Hanp., TOHKOTO Wammypa.

lpegoxpaHuTenbHblii BEHTUIb NPOMOIiTe, HAXKaB Ha HEro HeCKONbKO a3 Nog NPOTOUHOIl BOAOI
MpU OZHOBPEMEHHOM HaXaTul Ha MpefoXpaHUTeNb MPOTUB HEXENaTeNbHOT0 WMCMoNb30BaHUA Mo
HanpaB/eHwio OT CePeAUHbI KPbILLIKY.

Pa6oumii v NpeAOXpaHUTENbHbIN BEHTUIM, PYUKY U APYTUe YacTh KpbiLKK He pa3bupaiiTe.

XPAHUTE CKOPOBAPKY CO CHATOV KPbILLIKOM.

Kopnyc ckopoBapku

KOPMYC CKOPOBAPKIA MOXHO MbITb B NOCYIOMOEYHOI MALIVHE.

Ecm BHYTPU noCyabl MOSBATCA Genble OTNOXEHUA BOAHOTO KaMHs, OTCTPAHUTE MX YKCYCOM,
HECKOMbKUMY KannAMM JIMMOHA NGO CeLManbHbIM BELECTBOM A HepXaBeloweil nocy/pl. M4THa
HIIKOUM 06Pa30M He CHIKAIOT GYHKLMOHANBHOCTL IM60 TUTMEHNYHOCTb MOCYAbI, He ABAAKTCA Bpakom
V3enUA 1 He MOTYT CYXKUTb NpeaMeToM Ans peknamauyu. lpu neperpeBaHUN CKOPOBApKM
Ha ee NOBEPXHOCTM MOXET MOABUTLCA (UONETOBAs NGO KOPUYHEBAs OKpacka. TO He CHUKaeT

d)yHKLlI/IOHaJ'IbHOCTb 7160 TUrNEHNYHOCTD nocyabl, He ABNAETCA 6paKOM U34€eNnuAa U He MOXET CNYXUTb
HpM‘IMHOﬁ ANA peKnamauun.

Hukorna He octaBnAiiTe molowee CpeacTBo WK ero pacTBop Ha MoBepPXHOCTU CKOPOBapKK Ha
AnuTeNbHOE Bpema. He octaBnaiite B CKOpoBapKe 0CTaTKN NULLK.

(unuKoHoBaA NpoKnagka

MNpoKnajKa CKopoBapKky U3roToBreHa U3 NepBOKNACCHOTO CUNMKOHA U BbIAEPXUBAeT okono 500 yacoB
pa6otbl. locne Kaxporo UCNONb30BaHUA CKOPOBApPKN BbiHbTe MPOKNAZKY U3 KPbILUKK, BbIMOIiTe,
BbITPHTE, CNIEFKa CMaXKbTe NULLEBbIM XKUPOM WY MACJIOM 1l BCTaBbTe 00paTHo.

Ecnn 3ameTHbl NPU3HAKKU HESNMACTUYHOCTI U HEerepMeTUYHOCTU NpoKnaaku, ee H&OGXOAMMO Cpasy
Ke 3aMeHUTb Ha HOBYIO NPOKNaAKY Mapkn Tescoma.

Ecm ckopoBapKy He UCMonb3yete UHTEHCUBHO, MPOKNAAKY 3aMeHsiiTe perynspHo OAWH pas B fiBa
roga.

WCMONb3YATE UCKMHOYUTENBHO 3AMACHBIE YACTU MAPKM TESCOMA.



WHCTPYKLIUK N0 BE30MACHOCTH UCMOJIb30BAHUA (EN 12778)

1. Mepes nepBbIM MCNONb30BaHMeM TLatenbHo npoumtaiite UHCTPYKLIAA 110 IKCMNYATALIAN.

2. (KopoBapKy He ocTaBnAiiTe BO BpeMA NpUroTOBNeHUA Ge3 NpUCMOTPa U He Ucnonb3yiite Ans
Lieneii NHbIX, 4eM NPUroTOBIIEHNE MLLY.

3. lepes kaxAbIM 1CM0Nb30BaHMeM NPOBEPLTe GYHKLIMOHMPOBaHMe paboyero 1 npeoxpaHuTeNb-
HOTO K/TanaHoB.

4. Bo Bpema npuroTonexua obpaLuaiitech co CKOpoBapKOil ¢ MaKCUMaNbHOM OCTOPOXHOCTbIO,
HUKOT/Ia He NPYKacaiiTech K ropAYMM YacTam.

5. Bo Bpema npuroToBneHA orpaHybTe NPUCYTCTBHE AeTell BO3Ne CKOPOBapKH.

6. CkopoBapKy HanonHAlTe MakcMManbHo A0 2/3 obbema, npu BapKe pasbyxatoLiux NpodyKToB
(pnca, 6060BbIX, MaKapoH 1 T.A.) — MakcumanbHo 7o 1/2 o6bema. lpu Bapke MakapoH nog
JlaBeHyem CKOpOBapKy Nepes OTKpbiBaHyeM notpAcuTe. HUKorAa He roToBbTe 6e3 Bobl.

7. B ckopoBapky He KnaauTe NPOAYKTbI, 3aBEPHYTbIE B TKaHb, ByMary win NacTuKoByto yNaKoBky.
MpopyKTbI, KOTOPbI€ yBEUMBaIOT (BOV 06bEM (MACO CO LIKYPOI, FOBAXMIA A3bIK U T.A.), HUKOTAA
He MpoKanbiBaiiTe, MOKa LUKYpa HajyTa — OMacHOCTb 0XOra.

8. (KopoBapKy He OTKpbIBaliTe, 0Ka AaBEHIe BHYTPU MONHOCTbIO He CHU3UTCA. [pu OTKPbIBaHMM
HUKOT/A He MCMonb3yitTe cuny.

9. CKkopoBapKy He CTaBbTe B PAa30rPeTyto AYXOBKY 1 He UCMONb3yiiTe AN XapKu.

10.  He 3arparuBaiite cucTembl CKOPOBApKM, He pa3pelleHHble B JaHHOM VHCTpyKuun. PemoHT
0CyLL{eCTBAAIATE TONMbKO B CEPBIACE, HUKOTAA He UCMONb3yiiTe HeOPUTiIHabHbIe 3anackble YacT.

BHUMAHME!

CIYKUT N4 TENNOBOW OBPABOTKW NOZ AABMEHWEM. HEMPABIbHOE UCTIONb30BAHUE UMK YXOL
MOTYT NPUBECTIA K TPABMIUPOBAHIIO.



OPUEHTUPOBOYHOE BPEMA ANA NPUTOTOBNEHNA B CKOPOBAPKE BIO EXCLUSIVE+

MpuBeAeHHOE BPEMS MPUTOTOBAEHA CUMTAETCA C MOMEHTA, KOTAA U3 pabouero BEHTANA HauHeT
BbIXOAWTb Map. B 3TOT MOMEHT nmepekniouuTe MAMTY Ha HU3KYI0 MOLHOCTb. [NpuBefeHHOe Bpems
ABNAETCA NPUOAM3UTENbHBIM 1 3aBUCUT BIULA NPOAYKTOB, UX KONMYECTBA, NCXOAHOI TeMNepaTypbl, TUNa
nAUTbI 1 T.4. OTKNOHEHNA OT NPUBEAEHHOTO BPEMEHU BO3MOXHbI, TOUHOE BPEMS Onpe/ieniTe Ha OCHOBE
C06CTBEHHOTO OMbITa.

BbICOKOE JABNEHVE HU3KOE JJABJIEHUE
maco PbIBA, OBOLLW U OPYKTbI
foBapuHa BpemsA B MUH Pbi6a Bpems B MUH
Pynet 20-30 0T BENMYMHBI NopLmu 6-8
}KﬂpKOQ 30-40 Kap]’od)e;“,
Boipeska 30-40 KapTodenb BapeHblii coneHblit 7-9
(ynoBoe msico 35-40 Kaptodenb & mynaupe 10-15
f3blk 45 OpyKTbI
CBuHUHA A670KM KycouKu 2-5
KonueHbiii 6ok 20 TpyLum KycouKu 2-5
Pynet 20-30 Osowy
BapeHoe konexo 25-30 u -3
Kapkoe 30-35 neHar -
Tenatuna flepeu Eg
Cenbpepeli Kycouku 3-5
Kapkoe 12-15 YecHOK KycouKn 4
lonoga 15 Bpokkonm 5-6
Hora 15-20 0aconb 5-6
f3blk 15-20 Konbpabi 5.6
firnAaTHa u 6apanuHa MopKoBb 6-8
Okopok 30 (napxa 6-10
Mtuya bploccenbckan kanycra 8-10
Tony6b 8-10 KouanHasa kanycra 7-12
LibinneHok 15 LIBeTHas kanycTa, pasaeneHHas 8-9
Kypuua 15-20 Kpacxaa kanycra 8-10
[ycuHble noTpoxa 15 Kncnaa kanycra 10-12
Nlnub LIBeTHaA kanycTa, Lenas 15-18
Kponuk 15 CYNnbl ¥ 6OBOBBIE
Kapkoe u3 3aiiua 15 Cynb
CepHa (xpeber) 10 Tpu6Hoii 2-5
3an Ha nepue 10-15 MscHO#i 6ynboH 25-30
CepHa (okopok) 20-30 Kypuhbiit 6ynbo 25-30
3EPHOBBIE CBUHHOI OyNboH 25-30
OBec U KyKypy3a Bo6oBble
OBCAHaA MyKa 5 3amoueHHbIii ropox 10-12
0BcAHble XN0NbA 6 3amoueHHan paconb 25-30
0OBcAHaA Kawa 6 PUC
Kykypysa 10 PycoBast Kawa 7-8
PusotTo 5-7




TAPAHTUIHDIN TANOH

[laHHoe u3fenue umeeT 5-MeTHWA rapaHTMiiHbIA nepuop oT Aatbl npuobpeteHus. [aHHblil
TapaHTUiiHbIA TaNoH MpefbABNAiiTe BMECTe ¢ MOATBEPXAEHUEM 0 MpuobpeteHun wpenua. Mpu
npefoCTaBNeIn rapaHTUM He 3aTparuBatoTcA NpaBa Nokynatend, KOTopble (BA3aHbl ¢ NprobpeTeHnem
COMNACcHO CneLyanbHbIM NPaBoBbIM HOPMaM. [apaHTHIHbI CPOK HaUMHAeTCA OT AaTbl NpUoBpPeTEHUA.

N3penne:

Mponasel (Ha3BaHue 1 agpec):

[Jlata npogaxu:

MeyaThb U NOANMCH NPOAABLA:

[apaHTuA NPUHLMIMANBHO He PACNpPOCTPAHAETCA Ha ClieAyloLLye CllyYan:

- WU3JeNne UCnonb3oBanochb C HapyLeHnem V]HCprKLlI/II/I 0 NCMOoNb30BaH0

- u3genne noBeprnocb HeaBTOPU3NPOBAHHBIM NCNPABNEHUAM N U3MEHEHUAM

- anausgenua bl MCNONb30BaHbI HEeOpPUrnHaNbHble 3anacHble YacTn

- ﬂ€¢€KTbI b1 NPUYNHEHDI YApOM UK NajeHnem

- U3Hocmspenusa Oﬁy(J'IOBJ'IEH 00bIYHBIM UCMONb30BaHUEM, Kpome ABHbIX LIE(I)EKTOB matepuana

060CHOBaHHYl0 peknamauuio npefbABNAiiTe B MarasuH, rae ObiNo Kynnewo usjenue, wuam
HEeMnocpefiCTBEHHO B CEPBUCHBIA LEHTP Tescoma. AKTYanbHblil CMUCOK CEPBUCHBIX LEHTPOB Ha
www.tescomarussia.ru.

W3rOTOBWTE/Ib HE OTBEYAET 3A JIOBO/ YILEPB, MPUYYHEHHBII OBPALUEHIEM 1 MCMONIb30BAHUEM
CKOPOBAPKIA C HAPYLLEHWEM JAHHOM MHCTPYKLIAK 1O UCTONB30BAHNIO.


https://www.tescomarussia.ru/
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Pressure cooker / Tlakovy hrnec
Pentola a pressione / Olla a presion
Panela de pressao / Schnellkochtopf
Autocuiseur / Szybkowar / Kukta

Tlakovy hrniec/ CkopoBapka

Art.: 701704
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701708
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