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@ Pressure cooker ULTIMA

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.

Pressure cooker ULTIMA 4.0,6.01and 7.5

Luxurious pressure cooker ULTIMA with easy adjustment of ideal pressure, IDEALCOOK, is excellent for pre-
paring all kinds of meat including fish, vegetables, side dishes and soups. Cooking with pressure cooker
ULTIMA is significantly faster than standard cooking.

Pressure cooker ULTIMA comes with a steamer basket made of high-grade stainless steel.

The pressure cooker can be comfortably closed and opened with just one hand thanks to the large rotating
closure of the lid.

The pressure cooker has 3 pressure-reducing safety components and a lock against accidental opening; it
is entirely safe to use.

Pressure cooker ULTIMA is made of high-grade stainless steel; the grips of high-quality resistant plastic
materials do not burn if used properly.

The solid three-layer sandwich bottom has excellent heat retaining properties for additional energy econ-
omy. Cooking takes place at a low heat output; the heat may be switched off in advance before the end
of cooking.

Pressure cooker ULTIMA is suitable for all types of cookers: gas, electric, vitro-ceramic and induction cookers.
The vessel of pressure cooker ULTIMA can also be used for normal cooking. For Universal cover for pressure
cookers TESCOMA @ 22 cm (art. 702920), contact your retailer.

Set of pressure cookers ULTIMA DUO 4.0 and 6.0 |

Pressure cooker ULTIMA DUO comes with two vessels 4.0 and 6.0 |, universal pressure cover and universal
glass cover for standard cooking. The set of pressure cookers ULTIMA DUO is perfectly space-saving; the
6.0 1 vessel can be set inside the 4.0 | vessel for storage.

PRESSURE COOKER DESCRIPTION
1) Operating valve
1a) Pressure regulator and steam release IDEALCOOK
1b) Pressure indicator of the vessel
1¢) Nut of the operating valve
1d) Pressure-reducing safety component
2) Safety valve
3) Lock against accidental opening
4) Rotating closure of the lid
5) Lid of the pressure cooker
6) Silicone seal
7) Pressure cooker vessel
8) Solid grips
9) Sandwich bottom
10) *Glass cover
*Only with the ULTIMA DUO set.
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OPERATING PRESSURES IN PRESSURE COOKER ULTIMA
£ 0.15 bar

7 0.40 bar

(=~ 0.65 bar

[~/ 0.85bar

The maximum operating pressure in the vessel is 1.05 bar.

BEFORE FIRST USE

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

BEFORE EACH USE
Inspecting the valves
Operating valve

Check the holes in the nut of the operating valve on the bottom of the lid of the pressure cooker — they must
be clean, not clogged. If clogged, flush them under running water or clean using a suitable object (Fig. A).

Check if the nut of the operating valve in the bottom of the lid is tight enough; if not, tighten the nut with
your hand (Fig. B).

After inspection, make sure that the pressure regulator IDEALCOOK can be smoothly adjusted to any
operating position as well as the position for releasing steam g (Fig. €).

Safety valve

Push on the centre of the safety valve in the bottom of the lid — it must spring. Make sure that the entire
safety valve moves freely in the lid and the seal of the safety valve is not damaged (Fig. D).

Pressure indicator

Push on the pressure indicator seal in the centre of the nut of the operating valve in the bottom of the
lid — it must spring (Fig. E).

USING THE PRESSURE COOKER
Opening the pressure cooker
Rotate the closure clockwise (Fig. F) and remove the lid from the pressure cooker vessel (Fig. G).

ALWAYS OPEN THE PRESSURE COOKER ONLY AFTER RELEASING ALL STEAM. NEVER APPLY INAPPROPRIATE
FORCE WHEN OPENING THE PRESSURE COOKER.

Filling the pressure cooker
FOR SAFETY REASONS, THE PRESSURE COOKER MUST BE FILLED TO A MAXIMUM OF %5 VESSEL CAPACITY.

With foods that tend to froth or swell when heated, such as soups or lentils, rice, etc., fill the pressure
cooker to a maximum of %2 vessel capacity to avoid unwanted clogging of valves and boiling over (Fig. H).

DO NOT COOK WITHOUT WATER IN THE PRESSURE COOKER. THE MINIMUM AMOUNT OF WATER IS 250 ml.
Closing the pressure cooker

Hold the lid of the pressure cooker by the rotating closure, attach it vertically to the vessel, rotate the
closure counter-clockwise and close the pressure cooker (Fig. J).




Make sure that the pressure requlator IDEALCOOK can be smoothly adjusted to any operating position as
well as the position for releasing steam <> (Fig. ).

DO NOT APPLY INAPPROPRIATE FORCE WHEN CLOSING THE PRESSURE COOKER.

COOKING IN THE PRESSURE COOKER
Adjusting the ideal pressure

ADJUST THE IDEAL PRESSURE BEFORE YOU BEGIN TO COOK BY SLIGHTLY TURNING THE PRESSURE REGULATOR,
IDEALCOOK, INTO THE POSITION CORRESPONDING TOTHE CHOSEN FOOD > €7 (Zx (=7 (Fig.K).

If you cook fish, fruits, vegetables including potatoes, or cereals in pressure cooker ULTIMA, adjust the
pressure regulator to the £ position. We recommend using the steamer basket when preparing fish
and tender vegetables.

If you cook poultry, rabbit, young venison, etc. in pressure cooker ULTIMA, adjust the pressure regulator to
the &7 position.

If you cook pork, venison, soups or lentils in pressure cooker ULTIMA, adjust the pressure regulator to the
(= position.

If you cook beef, mutton or lamb in pressure cooker ULTIMA, adjust the pressure regulator to the [/
position.

YOU CAN ALSO USE INTERMEDIATE SETTINGS FOR SOME FOOD TO ACHIEVE THE IDEAL ADJUSTMENT OF
PRESSURE, E.G. THE POSITION BETWEEN 7 AND (.~ FORVEAL — SEETHE TABLE OF INDICATIVETIMES OF
PREPARATION OF FOOD IN PRESSURE COOKER ULTIMA.

Cooking

Place the correctly filled and closed pressure cooker with the selected ideal pressure onto heat set to the
highest output. Put the pressure cooker on heat so that the IDEALCOOK pressure regulator is on the remote
end of the pressure cooker (Fig. L).

The red lock against accidental opening will slip upwards after a short while. This means that 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 operating valve after a while (Fig. M).

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

Pressure control during the cooking process

Once operating pressure is generated in the vessel of the pressure cooker, the pressure indicator slips
upwards and indicates accurately the current pressure in the vessel (Fig. N).

Control the output of the cooker during the entire cooking process so that a small amount of steam
continuously escapes from the aperture of the operating valve.

WARNING! If the pressure indicator shows a red ring in addition to the two white rings
(Fig. 0), the pressure in the vessel is higher than the maximum permitted operating pressure
(1.05 bar). In this case, immediately reduce the heat output to minimum and make sure that
the pressure indicatorimmediately slips to a lower position. If, even after reducing heat output
to minimum, the pressure indicator fails to slip downwards and continues to show the red ring,
immediately turn off the heat source and remove the pressure cooker from the heat. Leave it
to cool down until the pressure in the vessel drops entirely and only then open the pressure
cooker again, clean it and, following the INSTRUCTIONS FOR USE, check all valves and safety
components for functioning.
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The pressure adjustment inside the vessel can be changed also during the cooking process; to do so, make
sure when handling the pressure requlator that the steam escaping from the pressure cooker is directed
away from you and use an oven mitten when handling the regulator.

WARNING! A MINUTE AMOUNT OF STEAM MAY ALSO ESCAPE FROM THE AREA BETWEEN THE LID AND THE
BOTTOM OF THE OPERATING VALVE DURING THE COOKING PROCESS (Fig. P).

ENDING THE COOKING PROCESS
Releasing steam and opening the pressure cooker
ALWAYS RELEASE STEAM ONLY AFTER REMOVING THE PRESSURE COOKER FROM THE 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.

Make sure before releasing steam that the pressure cooker is placed on the heat source in such a way that
the IDEALCOOK pressure regulator is on the remote end of the pressure cooker. Then adjust the pressure
regulator to the steam release position and release all steam from the pressure cooker (Fig. Q).

The pressure intensity requlator automatically slips into the operating valve while the steam is released.
The lock against accidental opening will slip downwards after the steam has been entirely released and the
pressure has entirely dropped. The pressure cooker can now be opened (Fig. R).

If the pressure indicator and the lock against accidental opening remain slipped to the upper position after
steam is released, this means that there is still pressure in the vessel. In this case, put the pressure cooker
into the sink and cool the lid with a small amount of slowly running cold water until the pressure indicator
and the lock slip into position.

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

NEVER OPEN THE PRESSURE COOKER BEFORE YOU HAVE RELEASED ALL STEAM AND THE RED LOCK AGAINST
ACCIDENTAL OPENING HAS SLIPPED AUTOMATICALLY INTO POSITION.

FUNCTIONING OF THE SAFETY COMPONENTS
Operating valve

The operating valve controls the operating pressure in the vessel, continuously releases excess steam
and releases all steam from the pressure cooker at the end of cooking. The operating valve includes the
pressure-reducing safety component — if the operating valve and the safety valve become clogged
at once and the pressure cooker is not removed from the heat in time, the pressure in the pressure cooker
releases the pressure-reducing safety component inside the operating valve, whereby the pressure drops
immediately and steam escapes from the pressure cooker. The operating valve and especially the aperture
for releasing steam must remain free and not covered e.g. by an oven mitten or any other object while the
pressure cooker is in use.

Safety valve

The safety valve operates as a safety component activated when the operating valve becomes clogged.
If steam begins to escape intensely from the safety valve during the cooking process, immediately remove
the pressure cooker from the heat. When the pressure cooker cools down, open it, unscrew the nut of the
operating valve on the bottom of the lid, remove the operating valve from the lid and thoroughly clean it
under running water. Press your fingers on the pressure-reducing safety component, the pressure regulator
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and the pressure intensity indicator to make sure that all of the 3 components spring. Clean the apertures
in the nut of the operating valve and install the operating valve back into the lid of the pressure cooker.

Lock against accidental opening

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

Pressure indicator

The pressure intensity indicator shows the current pressure in the vessel. If the indicator is inserted inside
the operating valve, there is no operating pressure in the vessel. If the pressure intensity indicator shows
a red ring, the operating pressure in the vessel is higher than permitted; in this case, immediately reduce
the heat output to minimum and if the red ring remains in the upper position even after reducing the heat
output, immediately turn off the heat source and remove the pressure cooker from the heat.

PRACTICAL HINTS
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! Flames 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 may also be used without the lid as a traditional pot for cooking meals
on the cooking range.

NOTICE

Ifalarge 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) Thelid is attached incorrectly — close the pressure cooker again.

b) The pressure regulator is setin the steam release position — adjust it to one of the positions for cooking.
¢) Thesilicone seal is incorrectly positioned in the lid — check its position.

d) Thessilicone seal is faulty — replace it with a new original TESCOMA seal.

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

(lean the apertures in the nut of the operating valve by flushing them with running water or clean them using
asuitable object.

(lean the safety valve by repeatedly pushing on the centre and lightly pulling the entire valve upwards
under running water.

Do not dismount the safety valve, rotating closure of the lid, grips or any other parts of the lid.
ALWAYS STORE THE PRESSURE COOKER WITH THE LID UNATTACHED.




Vessel
THE VESSEL OF THE PRESSURE COOKER IS DISHWASHER SAFE.

Thoroughly wash the pressure cooker and wipe it dry before first use; wash the pressure cooker after each
use to permanently preserve ts perfect appearance.

Clean the pressure cooker with normal detergents; never use aggressive substances, chemicals or sharp
objects. The pressure cooker can be cleaned using special agents for stainless steel cookware — we
recommend TESCOMA CLINOX for excellent cleaning results.

Leave an excessively dirty vessel to soak in water or water with detergent.
Always wipe the pressure cooker dry after washing.

Adding salt to cold water can cause a high concentration of table salt at the bottom of the vessel, which
results in the occurrence of light stains called pitting corrosion. These light stains on the bottom of the
vessel do not affect functioning of the product and are not hazardous to health. As such they do not
represent a fault and cannot be claimed.

Should white sediments or iridescent colouration appear on the inside of the vessel, use vinegar, drops of
lemon or a special cleansing agent for stainless steel to clean the spots. These are sediments, the formation
of which depends on the chemical composition of the water being used.

In dishwashing, make sure that the stainless steel cookware is not in contact with other metal kitchen
utensils to avoid rusty or light stains, called contact corrosion, on the surface of the cookware. Open the
door of the dishwasher as soon as possible after the washing cycle and remove the cookware.

Corrosion can also be transferred to the cookware in water from some other product; we therefore
recommend reducing or eliminating dishwashing in order to preserve the perfect appearance of the
product.

Pressure cooker ULTIMADUO 4.0 and 6.0 |
THE UNIVERSAL GLASS COVER IS DISHWASHER SAFE.

Pressure cooker ULTIMA DUO is perfectly space-saving; the 6.0 | vessel can be set inside the 4.0 | vessel
during storage.

Silicone seal

The pressure cooker seal is made of excellent silicone. Remove the seal from the lid after each use of the
pressure cooker, wash it and dry, lightly grease with cooking oil or fat and insert back in.

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 constantly 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.
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. Fill the pressure cooker to a maximum of %5 vessel capacity; when cooking foods that tend to swell, such as

rice, lentils, pasta, etc., fill the pressure cooker to a maximum of %2 vessel capacity. Shake the closed pressure
cooker before opening it when cooking pasta in pressurised environment. Never cook without water.

. 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.

. Do not open the pressure cooker without entirely reducing pressure inside the vessel. Never apply

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

Do not intervene in any system within the pressure cooker beyond the INSTRUCTIONS FOR USE —
always 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!



INDICATIVE TIMES OF COOKING IN PRESSURE COOKER ULTIMA

The times of cooking specified below apply when the ideal pressure is set for the chosen kind of food from
the time when steam begins to escape from the operating valve. When this happens, set to low heat. All
these times are indicative and depend on the ingredients, their quantity, quality, initial temperature, type
of heat source, etc. Deviations from the indicated times might occur; you will determine accurate times
based on your own experience.

MEAT Vegetables

Beef  pressure regulator timein min Spinach p &) 2-3

Roll -r  20-30 Bell pepper @) 3-4

Roast beef =r  30-40 Sliced celery @) 3-5

Sirloin =7 30-40 Sliced garlic h ) 4

Soup meat o7 3540 Broccoli h ) 5-6

Tongue = 45 Sterilised beans D) 5-6

Pork Kohlrabi D 5-6

Smoked side (-] 20 Carrot o) 6-8

Roll (o> 20-30 Asparagus D 6-10

Boiled pork knuckle (> 25-30 Sprouts o 8-10

Roast (= 30-35 Cut cauliflower 0 8-9

Veal Cabbage between ©O/C7 7-12

Roast between 7/ (o> 12-15 Red cabbage  between D 7 8-10

Head between C7/ (> 15 Sauerkraut between /$710-12

Leg between C7/(Z> 15-20 Whole cauliflower between /7 15-18

Tongue between C7 /(5> 15-20

Lamb and mutton SOUPS, LENTILS AND CEREALS

Leg = 30 Soups

Poultry Mushroom soup D 2-5

Squab 7 810 Chicken broth & 30

Chicken < 15 Oxtail (e 25-30

Hen 7 15-20 Lentils

Giblets & 15 Soaked peas D 10-12

Venison Soaked beans (o 2530

Rabbit & 15 Oat and maize

Roasted hare (/) 15 Oat flour h ) 5

Venison back  between C7/(Z> 10 Oat flakes h @) 6

Hare on pepper C7 10-15 Gristles &) 6

Venison leg s 20-30 Maize @) 10
Rice

FISH, FRUITS AND VEGETABLES Rice milk b 7-8

Fish Risotto D 57

Dependingonamount > 6-10

Potatoes

Sliced salted potatoes =D 7-9

Potatoes in their jackets > 10-15

Fruit

Sliced apples @) 2-5

Sliced pears D 2-5




WARRANTY CERTIFICATE

A5-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 regulations. 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 never covers the following:

- improper use of the product incompatible with the INSTRUCTIONS FOR USE

- unauthorised repairs of, or alterations to, the product

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

- defects resulting from an impact or fall

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

If you feel your complaint is 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.
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@ Tlakovy hrnec ULTIMA

Blahopiejeme k zakoupeni vyrobku TESCOMA a dékujeme za divéru projevenou nasi
znacce. V pripadé potieby se prosim obratte na svého prodejce nebo na firmu TESCOMA
prostrednictvim www.tescoma.cz.

Tlakovy hrnec ULTIMA 4,01,6,01a7,51

Luxusni tlakovy hrnec ULTIMA se snadnym nastavenim idedIniho tlaku IDEALCOOK je vynikajici pro pfipravu
viech druhii masa véetné ryb, zeleniny, pfiloh i polévek. Vafeni v tlakovém hrnci ULTIMA probihé vyrazné
rychleji nez standardni vareni.

Tlakovy hrnec ULTIMA je dodavan s napafovacim sitem z prvotfidni nerezavéjici oceli.

Diky velkému otocnému uzévéru vika Ize hrec pohodIné uzaviit i oteviit jen jednou rukou.

Tlakovy hrnec je vybaven 3 bezpecnostnimi tlakovymi pojistkami a pojistkou proti nechténému otevieni,
jeho pouZiti je zcela bezpecné.

Tlakovy hrnec ULTIMA je vyroben z prvotfidni nerezavéjici oceli, tichyty z kvalitnich odolnych plastd pii
spravném pouZiti nepali.

Masivni tfivrstvé sendvicové dno md vynikajici termoakumulacni vlastnosti pfispivajici k dalsi dspofe energie.
Vafeni probiha pfi nizsim vykonu sporaku, ktery je mozné vypinat s predstihem jesté pred ukoncenim vareni.
Tlakovy hrnec ULTIMA je vhodny pro viechny typy sporakd: plynové, elektrické, sklokeramické a indukéni.

Nédobu tlakového hrnce ULTIMA Ize pouzivat i pro bézné vafeni — UniverzaIni poklici pro tlakové hrnce
TESCOMA & 22 cm (art. 702920) z&dejte u svého prodejce.

Souprava tlakovych hrncii ULTIMADU0 4,02 6,0 |

Tlakovy hrnec ULTIMA DUO je doddvén se dvéma nddobami 4,0 a 6,0 I, univerzaini tlakovou poklici
a univerzéIni sklenénou poklici pro bézné vareni. Souprava tlakovych hrnci ULTIMA DUO je dokonale
skladnd, nadobu 6,0 | Ize skladovat vioZzenou v nddobé 4,0 1.

POPIS TLAKOVEHO HRNCE

1) Pracovni ventil
1a) Requldtor tlaku a vypousténi pary IDEALCOOK
1b) Indikator tlaku v nddobé
1c) Matice pracovniho ventilu
1d) Tlakova pojistka

2) Bezpecnostni ventil

3) Pojistka proti nechténému otevreni

4) Otocny uzdvér vika

5) Viko tlakového hrnce

6) Silikonové tésnéni

7) Nadoba tlakového hrnce

8) Masivni achyty

9) Sendvicové dno

10) *Sklenéné poklice

*Pouze u soupravy ULTIMA DUO.
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PRACOVNI TLAKY V TLAKOVEM HRNCI ULTIMA

D 0,15 bar
7 0,40 bar
(=~ 0,65 bar
(-~ 0,85bar

Maximalni pracovni tlak v nadobé 1,05 bar.

PRED PRVNiM POUZITIM

Ped prvnim pouzitim si diikladné prostudujte tento névod. Tlakovy hrnec a viechny jeho Casti omyjte
teplou vodou s piidavkem sapondtu a vytete do sucha.

PRED KAZDYM POUZITIM
Kontrola ventilii
Pracovni ventil

Zkontrolujte otvory v matici pracovniho ventilu na spodni strané vika tlakového hrnce — musi byt cisté,
nezanesené. V pfipadé zaneseni je proplachnéte pod proudem vody nebo procistéte vhodnym predmétem
(obr. A).

Zkontrolujte, zda je matice pracovniho ventilu ve spodni ¢asti vika pevné utazena, pokud tomu tak neni,
matici rukou dotahnéte (obr. B).

Po kontrole se ujistéte, Ze Ize regulator tlaku IDEALCOOK plynule nastavit do kterékoliv pracovni polohy i do
polohy pro vypousténi pary < (obr. C).

Bezpecnostni ventil

Zatlacte na stied bezpecnostniho ventilu ve spodni ¢asti vika — mus pruzit. Ovéfte, Ze cely bezpecnostni
ventil se volné pohybuje ve viku a Ze tésnéni bezpecnostniho ventilu je neposkozené (obr. D).

Indikator tlaku

Zatlacte na tésnéniindikatoru tlaku ve stfedu matice pracovniho ventilu na spodni strané vika — musi pruzit
(obr. E).

PovZITi
Otevirani tlakového hrnce
Otocte uzdvérem po sméru hodinovych rucicek (obr. F) a viko sejméte z nadoby tlakového hrnce (obr. G).

TLAKOVY HRNEC OTEVIREJTE VZDY AZ PO UPLNEM VYPUSTENT PARY Z TLAKOVEHO HRNCE. PRI OTEVIRANI
TLAKOVEHO HRNCE NIKDY NEPOUZIVEJTE NEPRIMERENOU SILU.

PInéni tlakového hrnce
TLAKOVY HRNEC LZE Z BEZPECNOSTNICH DOVODO PLNIT MAXIMALNE DO 2 OBJEMU NADOBY.

U jidel, kterd béhem tepelného zpracovani péni nebo bobtnaji, napf. polévky nebo lusténiny, ryze apod.,
pliite hrec maximalné do %> objemu nédoby, abyste zabranili nezadoucimu zaneseni ventilu a prekypéni
(obr. H).

V TLAKOVEM HRNCI NEVARTE BEZ POUZITIVODY. MINIMALNI MNOZSTVIVODY JE 250 ml.




Uzavirani tlakového hrnce

Viko tlakového hrnce uchopte za otocny uzévér, nasadte kolmo na nédobu, uzdvér otocte proti sméru
hodinovych rucicek a tlakovy hrnec uzavrete (obr. J).

Zkontrolujte, Ze Ize requlator tlaku IDEALCOOK plynule nastavit do kterékoliv pracovni polohy i do polohy
pro vypousténi pary <> (obr. C)
PRI UZAVIRANT HRNCE NEPOUZIVEJTE NEPRIMERENOU SILU.

VARENI V TLAKOVEM HRNCI
Nastaveni idedlniho tlaku

IDEALNI TLAK NASTAVTE PRED ZAHAJENIM VARENI POOTOCENIM REGULATORU TLAKU IDEALCOOK DO
POLOHY ODPOVIDAJICi ZVOLENEMU POKRMU > &7 (Cn (7 (0br.K).

Pokud budete v tlakovém hrnci ULTIMA vafit rybu, ovoce, zeleninu vetné brambor nebo obilovin, nastavte
regulétor tlaku do polohy L. P¥i pripravé ryb a kiehké zeleniny doporucujeme pouzivat napafovaci sito.
Pokud budete v tlakovém hrci ULTIMA vafit driibeZ, krélika, mladou zvéfinu apod., nastavte reguldtor
tlaku do polohy ¢7.

Pokud budete v tlakovém hrnci ULTIMA vafit vepiové maso, zvéfinu, polévky Ci lusténiny, nastavte reguldtor
tlaku do polohy (Zx.

Pokud budete v tlakovém hrnci ULTIMA vafit hovézi, skopové i jehnéci maso, nastavte requldtor tlaku do
polohy (7.

U NEKTERYCH POTRAVIN MOZETE PRO IDEALNI NASTAVENT TLAKU POUZIVAT | MEZIPOLOHY, NAPRIKLAD
U TELECIHO MASA POLOHU MEZI SYMBOLY 7' A (= — VIZ TABULKA ORIENTACNICH CASU PRIPRAVY
POKRMU V TLAKOVEM HRNCI ULTIMA.

Vareni

Sprévné napInény uzaveny hrnec s nastavenym idedlnim tlakem postavte na spordk nastaveny na nejvy3si
stupen. Hrec umistéte na sporak tak, aby byl requlator tlaku IDEALCOOK od vés na vzdélenéji strané hrnce
(obr.L).

Po krétké chvili se cervend pojistka proti nechténému otevieni hrnce vysune nahoru. To znamend, Ze se
v nddobé vytvofil tlak a tlakovy hrnec jiz nelze otevfit — para zacne po chvili unikat z otvoru pracovniho
ventilu (obr. M).

Jakmile za¢ne para unikat z otvoru pracovniho ventilu, snizte vykon sporaku tak, aby z otvoru
uchazelo jen malé mnozstvi pary.

Kontrola tlaku béhem vareni

Jakmile se v nddobé tlakového hrnce vytvofi pracovni tlak, vysune se indikator tlaku, ktery zobrazi aktudlni
tlak v nadobé (obr. N).

Po celou dobu vaieni regulujte vykon sporaku tak, aby z otvoru pracovniho ventilu uchdzelo pribézné malé
mnozstvi pary.

POZOR! Pokud indikator tlaku zobrazi kromé dvou bilych krouzkii také krouzek cerveny
(obr. 0), je v nddobé vyssi nez maximalné povoleny pracovni tlak (1,05 bar). V takovém piipadé
ihned snizte vykon sporaku na minimum a ujistéte se, Ze se indikator tlaku ihned zasunul
do niZsi polohy. Pokud se i po sniZeni vykonu sporaku na minimum indikator tlaku nezasune
azobrazuje i nadale (erveny krouZek, sporak ihned vypnéte a tlakovy hrmec odstavte. Ponechte
jej vychladnout aZ do tplného sniZeni tlaku v nadobé a teprve poté tlakovy hrnec oteviete,

vycistéte a zkontrolujte funkci viech ventilii a bezpeénostnich pojistek podle NAVODU K POUZITI.
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Nastaveni tlaku uvnitf nddoby Ize ménit i béhem vareni, v takovém pfipadé se ujistéte, Ze pfi manipulaci
s reguldtorem tlaku sméruje para vychdzejici z hrce smérem od vds a pfi manipulaci s reguldtorem
pouzivejte kuchynskou rukavici.

POZOR! V PRUBEHU VARENI MUZE NEPATRNE MNOZSTVI PARY UNIKAT TAKE Z PROSTORU MEZI VIKEM
A SPODNI STRANOU PRACOVNIHO VENTILU (obr. P).

UKONCENI VARENI

Vypousténi pary a otevirani tlakového hrnce

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

Po uplynuti doby potiebné k uvareni pokrmii sejméte tlakovy hrmec ze sporéku, a toiv pripadé, ze je spordk
jiz vypnuty.

Tlakovy hrnec ponechte chvili odstaveny, aby teplota a tlak v hrnci dostatecné poklesly.

Pred vypousténim pary se ujistéte, Ze je tlakovy hrnec umistén na sporaku tak, aby byl requlator tlaku
IDEALCOOK od vas na vzdalenéjsi strané hrnce. Poté nastavte regulétor tlaku do polohy pro vypousténi pary
az tlakového hrnce vypustte veskerou paru (obr. Q).

Bé&hem vypousténi pary se indikdtor intenzity tlaku sém zasune do pracovniho ventilu. Po dplném
vypusténi pary a tplném snizeni tlaku se pojistka proti nechténému otevreni zasune doli a tlakovy hrec
Ize oteviit (obr. R).

Pokud indikétor tlaku a pojistka proti nechténému otevfeni zlistavaji po vypusténi pary vysunuty v horni
poloze, znamend to, Ze je v nadobé stale tlak. V takovém piipadé vlozte tlakovy hrnec do dfezu a ochladte
poklici malym mnozstvim pomalu stékajici studené vody, dokud se indikdtor tlaku a pojistka nezasunou.
TLAKOVY HRNEC POD TEKOUCI VODOU NIKDY NEOCHLAZUJTE ZPRUDKA, VODU NENECHTE STEKAT PO
PLASTOVYCH CASTECH A HRNEC NENORTE DO VODY CELY.

TLAKOVY HRNEC NIKDY NEOTEVIREJTE, DOKUD NEVYPUSTITE Z HRNCE VESKEROU PARU A CERVENA
POJISTKA PROTI NECHTENEMU OTEVRENT SE SAMA NEZASUNE.

FUNKCE BEZPECNOSTNICH POJISTEK
Pracovni ventil

Pracovni ventil requluje pracovni tlak v nddobé, priibézné vypousti prebytecnou paru a po ukondeni vareni
vypousti z hrnce veskerou pdru. Souasti pracovniho ventilu je tlakova bezpecnostni pojistka — pokud
dojde k zaneseni pracovniho i bezpecnostniho ventilu soucasné a tlakovy hrnec neni véas odstaven ze sporéku,
tlak v hrnci uvolni bezpecnostni tlakovou pojistku uvnitt pracovniho ventilu, &imz dojde k okamzZitému snizeni
tlaku a tniku pdry. B&hem pouiiti tlakového hrnce musi pracovni ventil a zejména otvor pro vypousténi péry
zlistat volny, nezakryty napr. kuchynskou rukavici ani jakymkoliv jinym predmétem.

Bezpecnostni ventil

Bezpecnostni ventil funguje jako pojistka pfi zaneseni pracovniho ventilu. V pfipadé, Ze béhem vafeni
zacne péra intenzivné unikat z bezpecnostniho ventilu, hrnec ihned odstavte. Po vychladnuti tlakovy hrnec
oteviete, odsroubujte matici pracovniho ventilu na spodni strané vika, vyjméte z vika pracovni ventil a pod
tekouci vodou jej dikladné vycistéte. Zatlacenim prstti na bezpecnostni tlakovou pojistku, requlator tlaku
iindikator intenzity tlaku se ujistéte, Ze vSechny 3 komponenty pruzi. Procistéte otvory v matici pracovniho
ventilu a pracovni ventil namontujte zpét do vika tlakového hrce.




Pojistka proti nechténému otevieni

Bréni nechténému otevreni tlakového hrnce, dokud z nddoby neunikne vechna péra a nedojde k Gplnému
snizeni tlaku.

Indikator tlaku

Indikétor intenzity tlaku zobrazuje aktudlni tlak v nddobé. Pokud je indikétor zasunuty uvnitf pracovniho
ventilu, neni v nddobé pracovni tlak. Pokud indikétor intenzity tlaku zobrazi cerveny krouzek, je v nddobé
vyssi neZ povoleny pracovni tlak, v takovém piipadé ihned snizte vykon spordku na minimum, a pokud
Cerveny krouzek zlistavd i po snizeni vykonu sporéku stéle vysunuty, vypnéte spordk a tlakovy hrec
odstavte.

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

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

VyuZivejte termoakumula¢nich vlastnosti tfivrstvého sendvicového dna. Sporék vypinejte s pfedstihem
jesté pred ukoncenim vareni. Diky tfivrstvému sendviovému dnu je akumulovand tepelnd energie
preddvana do hrnce i po vypnuti sporaku.

Nddobu tlakového hmce bez vika je mozné vyuzit i jako klasicky hrec pro pfipravu pokrmi na plotné
spordku.

UPOZORNENI

Pokud na pocdtku vafeni z tlakového hrnce unikd velké mnoZstvi pary, neni tlakovy hrnec sprévné
uzavien. Nespravné uzavieni je obvykle zplsobeno:

a) Viko neni sprdvné nasazeno — zopakujte uzavfeni hrnce.

b) Reguldtor tlaku je nastaveny v poloze pro vypousténi pary — nastavte jej do polohy pro vafeni pfi
nizkém nebo vysokém tlaku.

¢) Silikonové tésnéni neni spravné osazeno ve viku — zkontrolujte jeho umisténi.
d) Silikonové tésnéni je poskozeno — vyméiite jej za nové originalni tésnéni znacky Tescoma.

SKLADOVANI, UDRZBA A CISTENI
Viko
VKO TLAKOVEHO HRNCE NEMYJTE V MYCCE NADOBI.

Otvory matice pracovniho ventilu ¢istéte proplachnutim pod proudem vody, pfipadné je vycistéte vhodnym
ndstrojem.

Bezpecnostni ventil vycistéte opakovanym zatlatenim na stfed a povytaZzenim celého ventilu pod tekouci
vodou.

Bezpecnostni ventil, otocny uzévér vika, Gchyty ani jiné casti vika nedemontuijte.
TLAKOVY HRNEC SKLADUJTEVZDY S NENASAZENYM VIKEM.

Nédoba

NADOBU TLAKOVEHO HRNCE LZE MYTV MYCCE NADOBI.




Pred prvnim pouzitim tlakovy hmec dikladné umyjte a vytfete do sucha, tlakovy hrnec myjte po kazdém
pouZiti, jen tak zachovéte jeho dokonaly vzhled trvale.

Tlakovy hrnec istéte béznymi cisticimi prostfedky, nikdy nepouZzivejte agresivni latky, chemikélie a ostré
predméty. Tlakovy hrnec Ize istit specialnimi prosttedky na nerezové nadobi, jako idedIni doporucujeme
Cistici prostiedek CLINOX od TESCOMY.

Silné znedisténou nddobu nechejte odmaocit ve vodé i roztoku vody se saponatem.
Po kazdém umyti tlakovy hrnec vidy utfete do sucha.

Soleni do studené vody miize vyvolat vysokou koncentraci kuchyniské soli u dna nadoby, coz vede ke vzniku
svétlych skvrn, tzv. diilkové korozi. Tyto svétlé skvny na dné nadoby nijak neomezuiji funkénost ¢i zdravotni
nezavadnost, nejsou vadou vyrobku a nemohou byt pfedmétem reklamace.

Objevi-li se uvnitf nddoby bilé usazeniny ¢i duhové zabarvent, vycistite je octem, nékolika kapkami citronu
nebo specidlnim pipravkem na nerezové nadobi. Jde o sedimenty, jejichZ tvofeni je zavislé na chemickém
sloZeni pouzivané vody.

Pfi myti v mycce dbejte, aby se nerezové nddobi nedotykalo jinych kovovych kuchyiiskych potteb, jinak se
na nadobi mohou objevit rezavé nebo svétlé skvrny, tzv. kontaktni koroze. Po ukonceni myciho cyklu
oteviete dvitka mycky co nejdiive a nadobi z mycky vyjméte.

Koroze miize byt na nddobi prenesena i vodou z jiného vyrobku, pro zachovani dokonalého vzhledu nddobi
proto doporucujeme myti v mycce omezit, pfipadné vyloucit.

Tlakovy hrnec ULTIMADUO0 4,02 6,01

UNIVERZALNI SKLENENOU POKLICI LZE MYTV MYCCE NADOBI.

Tlakovy hrnec ULTIMA DUO je dokonale skladny, nddobu 6,0 | Ize skladovat vloZenou v nddobé 4,0 .
Silikonové tésnéni

Tésnéni tlakového hrnce je vyrobeno z prvotfidniho silikonu. Po kazdém pouziti tlakového hrnce vyjméte
tésnéni z vika, umyjte jej, osuste, potfete lehce potravindiskym olejem nebo tukem a vloZte zpét.

Pokud tésnéni vykazuje jakékoliv znamky netésnosti nebo ztratu pruZnosti, je tfeba jej okamzité vyménit
za nové tésnéni znacky TESCOMA.

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

BEZPECNOSTNI POKYNY dle EN 12778
. Pfed prvnim pouzitim si diikladné prostudujte NAVOD K POUZITI.

. Tlakovy hrmec nenechévejte béhem vareni bez dozoru a nepouZivejte jej pro jiné tcely, nez k vafeni
potravin.

Pred kazdym poutitim zkontrolujte funkénost pracovniho a bezpecnostniho ventilu.

Béhem vareni manipulujte s tlakovym hrncem s maximalni opatrnosti, nikdy se nedotykejte jeho
horkych cdsti.

Zamezte détem v piistupu do blizkosti tlakového hrnce béhem vafeni.

Tlakovy hmec pliite maximélné do % objemu nadoby, pii pfipravé pokrmd, které vafenim bobtnaji,
jako jsou ryze, lusténiny, téstoviny apod., pliite tlakovy hrnec max. do %2 objemu nadoby. Pfi vafeni
téstovin pod tlakem uzavienym hrncem po tplném snizeni tlaku pied otevienim zatreste. Nikdy
nevarte bez pouZiti vody.
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. Do tlakového hrnce nevkladejte jidla zabalend do tkaniny, papiru nebo plastikovych obald. Pokrmy,
u kterych dochdzi ke zvétseni objemu (napf. maso s kiizi, hovézi jazyk apod.), nikdy nepropichuijte,
dokud je kiiZe nabobtnald — nebezpeci opafeni.

8. Tlakovy hrnec neotvirejte, aniz byste zcela snizili tlak uvnitf nddoby. Nikdy pfi otvirdni hrnce
nepouzivejte silu.
9. Tlakovy hrec nedavejte do vyhfdté peici trouby a nepouZivejte ke smazeni.
10. Nezasahujte do Zadného systému hrnce nad rémec NAVODU K POUZITI — opravu svéfte vidy
odbornému servisu, nikdy nepouZivejte jiné nez originalni néhradni dily.
POZOR! SLOUZI K TEPELNE UPRAVE POKRMU POD TLAKEM. NESPRAVNE POUZITI NEBO UDRZBA MOHOU
ZPUSOBIT PORANENI.



ORIENTACNI CASY PRO VARENI V TLAKOVEM HRNCI ULTIMA

Uvedené casy vafeni jsou stanoveny pfi nastaveni idedIniho tlaku pro zvoleny druh potraviny od okamziku,
kdy z pracovniho ventilu zacne unikat péra. V tom okamZiku prepnéte sporék na nizky vykon. Vechny
uvedené Casy jsou orientacni, zavislé na druhu pfipravovanych surovin, jejich mnoZstvi, kvalité, vychozi
teploté, typu spordku atd. Odchylky od uvedenych casti nejsou vylouceny, presné casy stanovite na zakladé
vlastnich zkusenosti.

MASO Zelenina

Hovézimaso regulator tlaku cas v min Spenét D 2-3

Roldda 7 20-30 Paprika 0 3-4

Pecené r 30-40 Celer krdjeny b 3-5

Svickova r 30-40 Cesnek krajeny D) 4

Hovézi vyvar =7 35-40 Brokolice 0 5-6

Jazyk = 45 Zavafené fazole 0 5-6

Vepiové maso Kedlubny D 5-6

Uzeny biicek (- 20 Mrkev D) 6-8

Rolada o> 20-30 (hiest D 6-10

Ovarové kolinko [~ 25-30 Rizickova kapusta ) 8-10

Pecené o> 30-35 Kvétak déleny O 8-9

Teleci maso Hidvkové zell  mezi £O/C7 7-12

Pecené mezi (o 12-15 Cervené zeli mezi £D/C7 8-10

Hlava mezi C7/Cr 15 Kysané zeli mezi ©O/C7 10-12

Nozicka mezi $7/(-> 15-20 Kvétdk cely mezi /7 15-18

Jazyk mezi C7/(=> 15-20 ) .

Jehné¢i a skopové maso POLEVKY A LUSTENINY A OBILOVINY

Kyta - 30 Polévky

Driibezi maso Houbova D -5

Holoubé 7 810 Slepici vyvar i~ 30

Kufe I~ 15 Volskd ohdiika o> 25-30

Slepice 7 15-20 Lusténiny

Husi driibky & 15 Namoteny hrach D 10-12

Zvéfina Namocené fazole (e 25-30

Kralik & 15 Oves a kukufice

Iajeci pecené i~ 15 Ovesnd mouka O 5

Smi hibet mezi $7/Cx 10 Ovesné viocky v o) 6

Zajecina pepfi 7 10-15 Ovesnd krupice ) 6

Sméi kyta (e 20-30 Kukufice O 10
Ryze

RYBY, OVOCE A ZELENINA Ryzova kase D 7-8

Ryby Rizoto D 57

Dle velikosti porce D 6-10

Brambory

Brambory krdjené solené D 7-9

Brambory ve slupce o 10-15

Ovoce

Jablka krdjena 0 2-5

Hrusky krajené O 2-5




ZARUCNI LIST

Na tento vyrobek je poskytovéna zarucni doba 5 rokii ode dne prodeje. Tento zéruni list predkladejte
s platnym potvrzenim o zakoupeni vyrobku. Poskytnutim zéruky nejsou dotcena préva kupujiciho, kterd se
ke koupi véci vazi podle zvl&stnich pravnich predpisi. Zarucni doba zacind dnem prodeje.

Vyrobek:

Prodejce (ohchodni nazev a adresa):

Datum prodeje:

Razitko a podpis prodejce:

Zaruka se zasadné nevztahuje na tyto pripady:

- vyrobek byl pouzivén v rozporu s NAVODEM K POUZITI

- na vyrobku byly provedeny neautorizované opravy a zmény

- na vyrobku byly pouity jiné nez origindIni nahradni dily

- zévady byly zptsobeny iderem ¢i padem

- vyrobek byl opotfebovan b&Znym uzivanim, kromé zjevnych materidlovych vad

Oprévnénou reklamaci uplatiiujte u prodejce, ukterého jste vyrobek zakoupili, nebo pfimo v servisnim
stredisku TESCOMA. Aktudlni seznam servisnich stfedisek na www.tescoma.cz.

VYROBCE NEODPOVIDA ZA JAKEKOLIV SKODY ZPUSOBENE MANIPULAC A POUZITIM TLAKOVEHO HRNCE
V ROZPORU S TIMTO NAVODEM K POUZITI.
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@ Pentola a pressione ULTIMA

(i congratuliamo e la ringraziamo per I'acquisto di questo prodotto TESCOMA. Se necessario, ci
contatti tramite il suo rivenditore di fiducia o il sito www.tescoma.it.

Pentola a pressione ULTIMA 4,0,6,01e7,51

Lussuosa pentola a pressione ULTIMA con sistema di regolazione della pressione facilitato, IDEALCOOK,
perfetta per preparare ogni tipo di pietanza, carme, pesce, verdure, contorni e minestre. Cucinare con la
pentola a pressione ULTIMA & sensibilmente piti veloce rispetto alla cucina con metodi tradizionali.

La pentola a pressione ULTIMA & provvista di un cestello per la cottura a vapore in acciaio inossidabile.

La pentola a pressione puo essere agevolmente aperta e richiusa con una sola mano grazie allampia
manopola di chiusura del coperchio.

La pentola a pressione & provvista di 3 sistemi di sicurezza per la riduzione della pressione e di un blocco che
previene I'apertura accidentale; garantisce un utilizzo in tutta sicurezza.

La pentola a pressione ULTIMA & prodotta in acciaio inossidabile di alta qualita; le impugnature in plastica
resistente non bruciano se la pentola é utilizzata correttamente.

II' robusto fondo sandwich a triplo strato ha eccellenti proprieta di ritenzione del calore che permettono di
risparmiare energia in cottura. E possibile cucinare a fuoco dolce; & anche possibile spegnere il fuoco prima
del termine della cottura.

Lapentolaa pressione ULTIMA é adatta per tuttii tipi di piano cottura: a gas, elettrico, in vetroceramica e ainduzione.

II recipiente di cottura della pentola a pressione ULTIMA puo essere anche utilizzato come una pentola
tradizionale. Per il Coperchio universale per pentole a pressione TESCOMA @ 22 cm (art. 702920), contatti
il suo rivenditore di fiducia.

Set di pentole a pressione ULTIMADU0 4,0e 6,01

Il set di pentole a pressione ULTIMA DUO & composto da due recipienti di cottura da 4,0 e 6,0 I, da un
coperchio universale a pressione e da un coperchio universale in vetro per cucinare in modo tradizionale.
II'set di pentole a pressione ULTIMA DUO é salvaspazio; il recipiente da 6,0 | pud essere riposto all‘interno
diquelloda4,0l.

DESCRIZIONE DELLA PENTOLA A PRESSIONE

1) Valvola operativa
1a) Regolatore di pressione e rilascio vapore IDEALCOOK
1b) Indicatore di pressione nel recipiente
1c) Dado della valvola
1d) Sistema di sicurezza per la riduzione della pressione
2) Valvola di sicurezza
3) Blocco anti-apertura accidentale
4) Manopola di chiusura del coperchio
5) Coperchio della pentola a pressione
6) Guarnizione in silicone
7) Recipiente della pentola a pressione
8) Robuste impugnature
9) Fondo sandwich
10) *Coperchio in plastica

*Fornito solo con il set ULTIMA DUO.
20
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PRESSIONI DI COTTURA NELLA PENTOLA A PRESSIONE ULTIMA

D 0,15 bar
7 0,40 bar
(=~ 0,65 bar
-~ 0,85bar

La massima pressione di cottura all'interno del recipiente & 1,05 bar.

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

Leggere attentamente le istruzioni prima del primo utilizzo. Lavare la pentola in tutte le sue parti con acqua
calda e detergente per stoviglie ed asciugarla.

PRIMA DI OGNI UTILIZZO
Esaminare le valvole
Valvola operativa

Controllare i fori nel dado della valvola operativa, situato sul fondo del coperchio della pentola a pressione:
devono essere puliti e non ostruiti. Se ostruiti, risciacquarli sotto acqua corrente o pulirli utilizzando un
oggetto adatto (Fig. A).

Controllare che il dado sia sufficientemente stretto; in caso contrario, avvitarlo a mano (Fig. B).

Assicurarsi che il sistema di regolazione della pressione IDEALCOOK possa essere impostato su qualunque
posizione di cottura o di rilascio del vapore g (Fig. C).

Valvola di sicurezza

Premere al centro della valvola di sicurezza del coperchio — deve scattare. Assicurarsi che la valvola si possa
muovere liberamente e che la guarnizione della valvola di sicurezza non sia danneggiata (Fig. D).

Indicatore di pressione

Premere la guarnizione dell'indicatore di pressione al centro del dado della valvola operativa sul fondo del
coperchio — deve scattare verso l'alto (Fig. E).

UTILIZZO

Aprire la pentola a pressione

(GFi_rareﬁ)Ia chiusura in senso orario (Fig. F) e togliere il coperchio dal recipiente della pentola a pressione
ig. G).

APRIRE SEMPRE LA PENTOLA A PRESSIONE DOPO AVER RILASCIATO COMPLETAMENTE IL VAPORE. NON FORZARE

PER APRIRE LA PENTOLA A PRESSIONE.

Riempire la pentola a pressione

F("ILE\F;AI%%\IVI DI SICUREZZA, LA PENTOLA A PRESSIONE NON DEVE ESSERE RIEMPITA OLTRE | %5 DELLA SUA

Nel caso di alimenti che tendano a schiumare o a gonfiarsi durante la cottura, come zuppe o legumi, riso,
etc., riempire la pentola a pressione fino ad un massimo di % della sua capacita per evitare l'ostruzione
delle valvole e il traboccamento (Fig. H).

NON UTILIZZARE LA PENTOLA A PRESSIONE SENZA ACQUA AL SUO INTERNO. LA QUANTITA D'ACQUA MINIMA
RICHIESTA E DI 250 ml.
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Chiudere la pentola a pressione

Tenere il coperchio della pentola a pressione per la manopola, applicarlo verticalmente al recipiente, girare
la manopola in senso antiorario e chiudere la pentola a pressione (Fig. J).

Assicurarsi che il sistema di regolazione della pressione IDEALCOOK possa essere impostato su qualunque
posizione di cottura o di rilascio del vapore <> (Fig. C).

NON FORZARE PER CHIUDERE LA PENTOLA A PRESSIONE.

CUCINARE NELLA PENTOLA A PRESSIONE
Regolare la pressione

REGOLARE LA PRESSIONE IDEALE PRIMA DI INIZIARE A CUCINARE, IMPOSTANDO IL SISTEMA DI REGOLAZIONE
IDEALCOOK SULLA POSIZIONE CORRISPONDENTE ALIALIMENTO DA CUOCERE > €7 (» (=7 (Fig. K).

Per cucinare pesce, frutta, verdura, patate oppure cereali, nella pentola a pressione ULTIMA, impostare il
regolatore di pressione sul simbolo -7 . Raccomandiamo di utilizzare il cestello per cottura a vapore per
cucinare pesce e verdure tenere.

Per cucinare pollame, coniglio, selvaggina, etc. nella pentola a pressione ULTIMA, impostare il regolatore
di pressione sul simbolo.7 .

Per cucinare maiale, cervo, zuppe o legumi nella pentola a pressione ULTIMA, impostare il regolatore di
pressione sul simbolo (=,

Per cucinare manzo, montone o agnello nella pentola a pressione ULTIMA, impostare il regolatore di
pressione sul simbolo (7.

E POSSIBILE ANCHE UTILIZZARE IMPOSTAZIONI INTERMEDIE PER ALCUNI ALIMENTI CHE RICHIEDONO UNA
REGOLAZIONE PIU SPECIFICA DELLA PRESSIONE, PER ESEMPIO LA POSIZIONE FRA .7 E(—~PER LA CARNE DI VITELLO
— FARE RIFERIMENTO ALLATABELLA DEITEMPI INDICATIVI DI COTTURA NELLA PENTOLA A PRESSIONE ULTIMA.

Cucinare

Posizionare la pentola a pressione correttamente riempita e chiusa, con la pressione impostata in base
all'alimento da cucinare, sul fornello regolato a fuoco vivace. Mettere la pentola a pressione sulla fiamma in
modo che il regolatore di pressione IDEALCOOK si trovi sul lato opposto al vostro (Fig. L).

Il sistema di chiusura rosso contro le aperture accidentali scattera verso I'alto poco dopo aver messo la
pentola sul fuoco. Cio significa che la pressione & stata creata all'interno del recipiente e che la pentola a
pressione non puo essere aperta — dopo un po’il vapore iniziera a fuoriuscire dall’apertura della valvola
operativa (Fig. M).

Quando il vapore inizia a fuoriuscire dall'apertura della valvola operativa, ridurre l'intensita
della fiamma in modo tale che solo una piccola quantita di vapore fuoriesca dall’apertura.
Controllo della pressione durante la cottura

Una volta creatasi la pressione allinterno del recipiente, l'indicatore di pressione scattera verso Ialto
indicando con precisione la pressione all'interno del recipiente (Fig. N).

Regolare I'intensita della fiamma durante I'intero processo di cottura in modo tale che una piccola quantita
di vapore fuoriesca costantemente dall'apertura della valvola operativa.

ATTENZIONE! Se I'indicatore di pressione mostra un anello rosso oltre ai due anelli bianchi
(Fig. 0), significa che la pressione all'interno del recipiente & piu alta della soglia massima
consentita (1,05 bar). In tal caso, ridurre immediatamente l'intensita della fiamma al minimo
ed assicurarsi che lindicatore di pressione scatti immediatamente ad una posizione piu
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bassa. Se, anche dopo aver ridotto al minimo la fiamma, lindicatore di pressione non dovesse
scattare verso il basso continuando a mostrare I'anello rosso, spegnere immediatamente la
fonte di calore e rimuovere la pentola a pressione dal piano cottura. Lasciarla raffreddare fino
a quando la pressione all'interno del recipiente non sara scesa del tutto ed aprirla solo in un
secondo momento, pulirla e, seguendo le ISTRUZIONI PER L'USO, controllare tutte le valvole e
i componenti di sicurezza.

La regolazione della pressione all'interno del recipiente pud essere variata durante il processo di cottura;
per farlo, assicurarsi che il getto di vapore che fuoriesce dal regolatore di pressione sia orientato lontano da
voi e utilizzare un guanto da cucina per maneggiarlo.

ATTENZIONE! DURANTE IL PROCESSO DI COTTURA, UNA PICCOLA QUANTITA DI VAPORE POTREBBE
FUORIUSCIRE ANCHE DALLO SPAZIO COMPRESO TRA IL" COPERCHIO E IL FONDO DELLA VALVOLA OPERATIVA
(Fig. P).

TERMINARE IL PROCESSO DI COTTURA
Rilasciare il vapore e aprire la pentola a pressione
RILASCIARE SEMPRE IL VAPORE SOLO DOPO AVER RIMOSSO LA PENTOLA A PRESSIONE DAL PIANO COTTURA.

Una volta trascorso il tempo di cottura necessario, rimuovere la pentola a pressione dal piano cottura anche
se questo era stato gia precedentemente spento.

Tenere da parte la pentola a pressione per un po’in modo che la temperatura e la pressione scendano
a sufficienza.

Prima di rilasciare il vapore, assicurarsi che il regolatore di pressione IDEALCOOK si trovi dal lato opposto
al vostro. Successivamente impostare il regolatore di pressione in posizione di rilascio e far uscire
completamente il vapore dalla pentola a pressione (Fig. Q).

I regolatore di intensita della pressione scende automaticamente nella valvola operativa quando tutto il
vapore é stato rilasciato. Il blocco contro le aperture accidentali slitta verso il basso dopo che il vapore é stato
completamente rilasciato e la pressione & scesa. Adesso la pentola a pressione pud essere aperta (Fig. R).

Se l'indicatore di pressione e il blocco contro le aperture accidentali non scendono, significa che ' ancora
pressione all'interno del recipiente. In tal caso, mettere la pentola a pressione nel lavello e raffreddare il
coperchio facendo scorrere una piccola quantita d'acqua fredda fino a quando I'indicatore di pressione e il
blocco scendono in posizione.

NON RAFFREDDARE LA PENTOLA A PRESSIONE IN MODO BRUSCO SOTTO ACQUA CORRENTE, NON LASCIARE
CHE UACQUA SI INFILTRI ALLINTERNO DELLE PARTI IN PLASTICA E NON IMMERGERE COMPLETAMENTE LA
PENTOLA NELL'ACQUA.

NON APRIRE LA PENTOLA A PRESSIONE PRIMA DI AVER RILASCIATO COMPLETAMENTE IL VAPORE E PRIMA
CHE IL BLOCCO ROSSO CONTRO LE APERTURE ACCIDENTALI SIA SCATTATO VERSO IL BASSO.

FUNZIONAMENTO DEI COMPONENTI DI SICUREZZA
Valvola operativa

La valvola operativa controlla la pressione all'interno del recipiente, rilascia continuamente il vapore in
eccesso e libera tutto il vapore alla fine del processo di cottura. La valvola operativa include i componenti
di sicurezza per la riduzione della pressione — se la valvola operativa e la valvola di sicurezza
dovessero intasarsi quando la pentola a pressione non é stata ancora rimossa dal piano cottura, la pressione
allinterno della pentola farebbe scattare i componenti di sicurezza all'interno della valvola operativa,
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rilasciando il vapore e riducendo quindi la pressione. La valvola operativa e in particolar modo |'apertura
per il rilascio del vapore deve rimanere libera e non coperta, ad esempio da un guanto da forno o da altri
oggetti, mentre la pentola a pressione & in funzione.

Valvola di sicurezza

La valvola di sicurezza agisce come un componente di sicurezza che si attiva quando la valvola operativa
inizia ad intasarsi. Se il vapore inizia a fuoriuscire in modo intenso dalla valvola di sicurezza durante il
processo di cottura, rimuovere immediatamente la pentola a pressione dalla fonte di calore. Quando la
pentola a pressione si & raffreddata, aprirla, svitare il dado della valvola operativa posta sul fondo del
coperchio, rimuovere la valvola operativa dal coperchio e pulirla accuratamente sotto acqua corrente.
Premere con le dita sul componente di sicurezza, sul regolatore di pressione e sull'indicatore di intensita di
pressione per assicurarsi che tutti i 3 componenti si muovano liberamente. Pulire le aperture nel dado della
valvola operativa e montare la valvola sul retro del coperchio della pentola a pressione.

Blocco contro le aperture accidentali

Previene aperture accidentali della pentola a pressione prima che il vapore sia fuoriuscito completamente
dal recipiente e prima che la pressione interna sia scesa.

Indicatore di pressione

L'indicatore di intensita della pressione mostra la pressione presente nella pentola. Se I'indicatore rimane
all'interno della valvola operativa, significa che non & pressione all'interno del recipiente. Se lindicatore
di pressione mostra I'anello rosso, significa che la pressione all'interno del recipiente € piu alta di quanto
consentito; in tal caso, ridurre immediatamente la fonte di calore al minimo e se I'anello rosso rimane
ancora visibile anche dopo aver ridotto la fiamma, spegnere immediatamente il fornello e rimuovere la
pentola a pressione dalla fonte di calore.

CONSIGLI PRATICI
UTILIZZARE SEMPRE UN FORNELLO DI GRANDEZZA ADEGUATA.
I diametro del fornello deve essere uguale o piu piccolo rispetto al diametro del fondo della pentola

a pressione! La fiamma non deve mai estendersi oltre il fondo della pentola a pressione. Utilizzare uno
spargifiamma quando si cucina su fornelli a gas.

Sfruttare le caratteristiche di ritenzione termica del fondo sandwich a triplo strato. Spegnere la fonte di
calore prima del termine del tempo di cottura. Grazie al fondo sandwich a triplo strato, I'energia accumulata
viene trasferita alla pentola a pressione anche dopo che il piano cottura & stato spento.

II'recipiente della pentola a pressione puo essere utilizzato anche separatamente, senza il coperchio, come
una normale pentola.

AVVERTENZA

Se una grande quantita di vapore fuoriesce dalla pentola a pressione all'inizio del processo di cottura,
significa che la pentola non & stata chiusa correttamente. Le possibili cause di una chiusura scorretta sono:

a) Il coperchio & stato appoggiato al recipiente in modo scorretto — richiudere quindi la pentola a pressione.

b) Il regolatore di pressione & stato impostato sulla posizione di rilascio del vapore — regolarlo su una
delle posizioni di cottura.

¢) La guarnizione in silicone non & stata posizionata in modo corretto all'interno del coperchio —
controllare la posizione.

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

24



CONSERVAZIONE, MANUTENZIONE E PULIZIA
Coperchio
NON LAVARE IL COPERCHIO DELLA PENTOLA A PRESSIONE IN LAVASTOVIGLIE.

Pulire le aperture della valvola operativa risciacquandole sotto acqua corrente o utilizzando un oggetto
appropriato.

Pulire la valvola di sicurezza sotto acqua corrente premendola ripetutamente al centro e tirando
leggermente l'intera valvola verso |'alto.

Non smontare la valvola di sicurezza, la manopola di chiusura del coperchio, i manici o altre parti del
coperchio.

RIPORRE SEMPRE LA PENTOLA A PRESSIONE SENZA AGGANCIARE IL COPERCHIO.

Recipiente

IL RECIPIENTE DELLA PENTOLA A PRESSIONE E' LAVABILE IN LAVASTOVIGLIE.

Lavare accuratamente la pentola a pressione ed asciugarla prima del primo utilizzo; lavare la pentola
a pressione dopo ogni utilizzo per mantenere il suo aspetto inalterato nel tempo.

Pulire la pentola a pressione con normali detergenti; non utilizzare sostanze aggressive, agenti chimici od
o0ggetti appuntiti. La pentola a pressione pud essere pulita utilizzando prodotti specifici per il pentolame in
acciaio inox — raccomandiamo TESCOMA CLINOX per risultati ottimali.

Se eccessivamente sporco, lasciare il recipiente in ammollo in acqua pura o mista a un detergente.
Asciugare sempre la pentola a pressione dopo averla lavata.

Versare il sale in acqua fredda ne comporta il deposito sul fondo della pentola, provocando macchie
e corrosione dell'acciaio. Tali macchie sul fondo del recipiente non compromettono il corretto funzionamento
del prodotto e non sono dannose per la salute. Non rappresentano quindi un difetto e non sono contestabili.
Se delle macchie bianche o iridescenti dovessero comparire allinterno del recipiente, rimuoverle utilizzando
aceto, succo di limone o un prodotto specifico per la pulizia del pentolame in acciaio. Le macchie sono
sedimenti la cui formazione dipende dalla composizione chimica dell'acqua utilizzata.

Lavando il recipiente in lavastoviglie, assicurarsi che I'acciaio non entri in contatto con altri utensili per
evitare ruggine o macchie di corrosione da contatto sulla superficie della pentola. Aprire la lavastoviglie
prima possibile al termine del ciclo di lavaggio e rimuovere la pentola.

II recipiente puo essere soggetto a fenomeni di corrosione causati anche dall'immersione in acqua insieme
ad altri utensili; raccomandiamo quindi di ridurre o di eliminare i lavaggi in lavastoviglie per mantenere
inalterato I'aspetto della pentola.

Pentola a pressione ULTIMADU0 4,0 6,01

IL COPERCHIO UNIVERSALE IN VETRO E LAVABILE IN LAVASTOVIGLIE.

La pentola a pressione ULTIMA DUO & salvaspazio; il recipiente da 4,0 | puo essere riposto all'interno di
quello da 6,0 [ quando non vengono utilizzati.

Guarnizione in silicone

La guarnizione della pentola a pressione & prodotta in silicone di alta qualita. Rimuovere la guarnizione dal
coperchio dopo ogni utilizzo della pentola a pressione, lavarla ed asciugarla, ungerla leggermente con olio
o burro e reinserire nel coperchio.

Se la guarnizione mostra segni di usura o scarsa elasticita, deve essere immediatamente sostituita con una
nuova guarnizione originale TESCOMA.
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Se la pentola a pressione non viene utilizzata regolarmente, sostituire la guarnizione in silicone ogni
due anni.

UTILIZZARE SEMPRE PARTI DI RICAMBIO ORIGINALI TESCOMA.

ISTRUZIONI DI SICUREZZA conformi a EN 12778

1.
2.

3.

S

v

o

~

=

=}

Leggere attentamente le ISTRUZIONI PER L'USO prima del primo utilizzo.
Non lasciare la pentola a pressione incustodita durante la fase di cottura e non utilizzarla per altri
scopi al di fuori della preparazione di pietanze.

Prima di ogni utilizzo controllare la valvola operativa e la valvola di sicurezza per garantire il corretto
funzionamento.

. Maneggiare la pentola a pressione con estrema cautela durante la cottura; non toccare le parti

bollenti.

. Evitare che i bambini si avvicinino alla pentola a pressione durante la cottura.
. Riempire la pentola a pressione fino ad un massimo di % della capacita del recipiente; quando si

cucinano alimenti che tendono a gonfiarsi o a schiumare, come riso, legumi, pasta, etc., riempire
la pentola a pressione fino ad un massimo di % della capacita del recipiente. Scuotere la pentola
a pressione chiusa prima di aprirla quando si cucina pasta sotto pressione. Non cucinare mai senza
acqua all'interno.

. Non mettere alimenti avvolti in tessuto, carta o plastica nella pentola a pressione. Non forare mai

alimenti che tendono ad aumentare di volume (come carne con la pelle, lingua, etc.) mentre la pelle
& dilatata, per evitare ustioni.

. Non aprire la pentola a pressione senza prima aver ridotto totalmente la pressione interna al

recipiente. Non forzare per aprire la pentola.

. Non mettere la pentola a pressione all'interno di forni caldi e non utilizzarla per friggere.
10.

Non intervenire sui sistemi e meccanismi della pentola a pressione diversamente da quanto
specificato nelle ISTRUZIONI PER L'USO — rivolgersi ad un servizio di assistenza specializzato e
utilizzare solo ricambi originali.

ATTENZIONE! CONCEPITA PER CUOCERE ALIMENTI IN AMBIENTE PRESSURIZZATO. UN USO IMPROPRIO O UNA
MANUTENZIONE ERRATA POSSONO CAUSARE LESIONI.
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TEMPI INDICATIVI DI COTTURA NELLA PENTOLA A PRESSIONE

| tempi di cottura indicati sotto sono validi dal momento in cuisi raggiunge la pressione ideale impostata per
I'alimento desiderato ed il vapore inizia a fuoriuscire dalla valvola operativa. Quando ci0 avviene, abbassare
la fiamma al minimo. | tempi qui sotto sono indicativi e dipendono dalla tipologia degli ingredienti, dalla
quantita, qualita, temperatura iniziale, tipo di fonte di calore, etc. Potrebbero quindi essere richiesti tempi
diversi rispetto a quelli sotto citati; tempi di cottura piu precisi si affineranno con l'esperienza.

CARNE Verdure

Manzo regolatore di pressione tempoinmin Spinaci O 2-3

Arrotolato -7 2030 Peperoni D) 3-4

Arrosto =7 30-40 Sedano D) 3-5

Lombata =74 30-40 Aglio O 4

Brodo di manzo =7 35-40 Broccoli O 5-6

Lingua (o 45 Fagioli 0 5-6

Maiale Cavolo rapa 0 5-6

Affumicato [ 20 (arote 0 6-8

Arrotolato (m 20-30 Asparagi D 6-10

Zampone bollito (ae 25-30 Cavoletti di Bruxelles D) 8-10

Arrosto (me 3035 Cavolfiore o 7-12

Vitello Cavolo ta £D/7 8-9

Arrosto tra CJ/ox 12-15 Cavolo rosso ta D/ 8-10

Testa ta /15 Crauti ta O/ 10-12

Stinco ta $J/(> 15-20 Cavolfioreintero  tra /67 15-18

Lingua tra CJ/oy 15-20

Agnello e montone ZUPPE, LENTICCHIE E CEREALI

Stinco 7 30 Zuppe

Pollame Zuppa di funghi D 25

Uccellagione & 8-10 Brodo di pollo & 30

Pollo & 15 Zuppa di carne (e 25-30

Gallina 7 15-20 Lenticchie

Rigaglie & 15 Piselli D 10-12

Selvaggina Fagioli (e 25-30

Coniglio v 15 Avena e mais

Lepre arrosto (w/) 15 Farina d'avena D 5

Cervo ta CJ/ox 10 Fiocchi d'avena D) 6

Lepre al pepe 7 10-15 Cereali 0 6

Stinco di cervo (m>  20-30 Mais X0 10
Riso

PESCE, FRUTTA E VERDURA Latte di riso ) 7-8

Pesce Risotto O 5-7

Dipende dallaquantita > 6-10

Patate

Patate salate D 7-9

Patate con buccia o 10-15

Frutta

Mele D) 2-5

Pere h @) 2-5

27



CERTIFICATO DI GARANZIA

Questo prodotto é 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 dall'applicazione 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 L'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 I'elenco aggiornato dei centri di assistenza, visitate il ns. sito www.tescoma.it.

ILPRODUTTORE NON E'RESPONSABILE DI ALCUN DANNO DOVUTO AD UNA GESTIONE ED USO DELLA PENTOLA
A PRESSIONE DIVERSI DA QUESTE ISTRUZIONI D'USO.
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@ Olla a presion ULTIMA

Le felicitamos por la compra de este producto TESCOMA. Gracias por comprar TESCOMA. Si es
necesario, por favor contacte con su distribuidor o con TESCOMA en www.tescoma.es.

Olla a presion ULTIMA 4,01,6,01y7,51

Lalujosa olla a presion ULTIMA con fdcil ajuste para una presion ideal, IDEALCOOK, es excelente para prepa-
rar todo tipo de alimentos incluyendo pescado, verduras, guarniciones y sopas. Cocinar con la ollaa presion
ULTIMA es significativamente mds rapido que cocinar de forma tradicional.

La olla a presion ULTIMA viene con una cesta de vapor fabricada de acero inoxidable de gran calidad.

La olla a presion puede cerrarse y abrirse comodamente con una sola mano gracias al cierre giratorio largo
de la tapa.

La olla a presion tiene 3 componentes de sequridad de reduccion de presion y un bloqueo contra aperturas
accidentales; su uso es totalmente seguro.

Laollaa presion ULTIMA esté fabricada de acero inoxidable de gran calidad; las asas de materiales pldsticos
resistentes de alta calidad que no se queman con un uso adecuado.

El sdlido triple fondo sandwich tiene excelentes propiedades de retencién de calor para un ahorro de
energia adicional. La coccion tiene lugar a baja temperatura; el calor puede apagarse antes del final de
la coccion.

La olla a presion ULTIMA es apta para todo tipo de cocinas: gas, eléctrica, vitroceramica e induccion.

El recipiente de la olla a presion ULTIMA puede también utilizarse para una coccién normal. Para tapa uni-
versal de ollas a presion TESCOMA @22 cm (art. 702920), contactar con su distribuidor.

Juego de ollas a presion ULTIMADU0 4,0y 6,01

Olla a presion ULTIMA DUO viene con dos recipientes 4,0 y 6,0 |, tapa universal a presion y tapa universal
de vidrio para coccion estandar. El juego de ollas a presion ULTIMA DUO es perfecto para ahorrar espacio; el
recipiente de 6,0 | se puede ajustar dentro del recipiente de 4,0 | durante el almacenaje.

DESCRIPCION DE LA OLLA A PRESION

1) Vélvula de contrapeso
1a) Regulador de presion y salida de vapor IDEALCOOK
1b) Indicador de presion en la olla
1¢) Tuerca de la vlvula de contrapeso
1d) Componente de sequridad para reduccién de presion
2) Valvula de sequridad
3) Cierre contra apertura accidental
4) Cierre giratorio de la tapa
5)Tapa de la olla a presion
6) Goma de silicona
7) Recipiente de la olla a presion
8) Solidas asas
9) Fondo termodifusor
10)* Tapa de vidrio
*Solo con el juego ULTIMA DUO.
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PRESIONES DE FUNCIONAMIENTO EN LA OLLA A PRESION ULTIMA

D 0,15 bar
7 0,40 bar
(> 0,65 bar
[~/ 0,85bar

La maxima presion durante el funcionamiento en la olla es de 1,05 bar.

ANTES DEL PRIMER USO

Estudiar minuciosamente estas instrucciones antes del primer uso. Lavar la olla a presion y todos sus
componentes con agua templada y detergente, enjuagar y secar bien.

ANTES DE CADA USO

Inspeccion de las valvulas

Valvula de contrapeso

Comprobar los orificios de la tuerca de la valvula de contrapeso situada en la parte inferior de la tapa de la
olla a presion — deben estar limpios, no obstruidos. Si estan obstruidos, lavar con agua corriente o limpiar
utilizando un objeto adecuado (Fig. A).

Comprobar si la tuerca de la valvula de contrapeso en la parte inferior de la tapa estd suficientemente
apretada; si no, apretar la tuerca con la mano (Fig. B).

Después de lainspeccion, asegurarse que el requlador de presion IDEALCOOK puede moverse suavemente a
cualquier otra posicion de funcionamiento as como a la posicion para liberar vapor j» (Fig. C).

Valvula de seguridad

Presionar en el centro de la valvula de seqguridad situada en la parte inferior de la tapa — debe saltar.
Asequrarse que la vélvula de seguridad se mueve libremente en la tapa y que la goma de la vélvula de
seguridad no esté dafada (Fig. D).

Indicador de presion

Presionar en la goma del indicador de presion situado en el centro de la tuerca de la valvula de contrapeso
de la parte inferior de la tapa — debe saltar (Fig. E).

USO DE LA OLLA A PRESION

Apertura de la olla a presion

Girar el cierre hacia la derecha (Fig. F) y retirar la tapa de la olla a presién (Fig. G).

SIEMPRE ABRIR LA OLLA A PRESION SOLO DESPUES DE QUE EL VAPOR HAYA SALIDO COMPLETAMENTE. NO
APLICAR NUNCA FUERZA INAPROPIADA CUANDO ABRA LA OLLA A PRESION.

Llenado de la olla a presion

POR RAZONES DE SEGURIDAD, LA OLLA A PRESION SE DEBE LLENAR HASTA UN MAXIMO DE %3 PARTES DE
SU CAPACIDAD.

Con alimentos que tienden a aumentar como sopas, lentejas, arroz, etc., llenar la olla como mdximo hasta
la mitad de su capacidad para evitar la indeseada obstruccion de las vélvulas y deshordamientos (Fig. H).

NO COCINAR SIN AGUA EN LA OLLA A PRESION. LA CANTIDAD MINIMA DE AGUA ES 250 ml.




Cierre de la olla a presion

Coger la tapa de la olla a presién por el cierre giratorio, unirlo verticalmente al recipiente, girar el cierre
hacia la izquierda y cerrar Ia olla a presion (Fig. J).

Asequrarse que el regulador de presion IDEALCOOK puede moverse suavemente a cualquier posicion de
funcionamiento asi como a la posicién para liberar vapor » (Fig. C).

NO APLICAR FUERZA INAPROPIADA CUANDO CIERRE LA OLLA A PRESION.

COCINAR EN LA OLLA A PRESION
Ajuste de la presion ideal

AJUSTAR LA PRESION IDEAL ANTES DE EMPEZAR A COCINAR GIRANDO SUAVEMENTE EL REGULADOR DE PRESION,
IDEALCOOK, A LA POSICION CORRESPONDIENTE AL ALIMENTO ELEGIDO 02> &7 (= (=7 (Fig.K).

Si cocina pescado, frutas, verduras incluidas patatas, o cereales en la olla a presién ULTIMA, ajustar
el requlador de presion a la posicién ->. Nosotros recomendamos usar la cesta al vapor para preparar
pescado y verduras tiernas.

Si cocina aves, conejo, venado tierno, etc. en la olla a presion ULTIMA, ajustar el regulador de presion a la
posicion 7.

Si cocina cerdo, venado, sopas o lentejas en la olla a presion ULTIMA, ajustar el requlador de presion a la
posicion (5.

Si cocina vacuno, cordero o cordero lechal en la olla a presion ULTIMA, ajustar el requlador de presién a la
posicion 7 .

USTED PUEDE TAMBIEN UTILIZAR AJUSTES INTERMEDIOS PARA ALGUNOS ALIMENTOS PARA LOGRAR LA
PRESION IDEAL, P. EJ. LA POSICION ENTRE 7Y (=~ PARA TERNERA — VEASE LA TABLA INDICADORA DE
TIEMPOS DE PREPARACION DE ALIMENTOS EN LA OLLA A PRESION ULTIMA.

Cocinar

Colocar la olla a presion correctamente llena y cerrada con la presion ideal seleccionada sobre la fuente de
calor al mdximo de potencia. Colocar la olla a presion de modo que el regulador de presion IDEALCOOK esté
en el extremo mas alejado de la olla a presion (Fig. L).

El cierre rojo contra aperturas accidentales se deslizard hacia arriba después de un corto periodo de tiempo.
Esto significa que la presion ha sido generada en el recipiente y que la olla a presion ya no se puede
abrir — el vapor empezard a salir por la abertura de la valvula de contrapeso después de un tiempo (Fig. M).

Cuando el vapor comience a salir por la abertura de la valvula de contrapeso, reducir el calor de
manera que sélo una pequeiia cantidad de vapor salga por la abertura.

Control de presion durante el proceso de coccion

Una vez que la presion se genera en el recipiente de la olla a presion, el indicador de presion se desliza hacia
arriba e indica con precision la presién actual en el recipiente (Fig. N).

Controlar la salida de vapor de la olla durante todo el proceso de coccion de forma que una pequefia cantidad
de vapor salga de forma continua por la apertura de la vdlvula de contrapeso.

iPRECAUCION! Si el indicador de presién muestra un anillo rojo ademas de los dos anillos
blancos (Fig. 0), la presion en el recipiente es més alta que laméaxima presion de funcionamiento
permitida (1,05 bar). En este caso, reducir inmediatamente el calor al minimo y asegurarse que
el indicador de presion se desliza inmediatamente a una posicion mas baja. Si, incluso después
de reducir el calor al minimo, el indicador de presion fallay no se desliza hacia abajo y continua
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mostrando el anillo rojo, inmediatamente apagar el calor y apartar la olla a presion del calor.
Dejarla enfriar hasta que la presion en el recipiente baje por completo y solo entonces abrir la
olla a presion, limpiarla y, siguiendo las INSTRUCCIONES DE USO, comprobar todas las valvulas
y componentes de seguridad de funcionamiento.

El ajuste de presion dentro del recipiente se puede cambiar también durante el proceso de coccion; para
ello, asegurarse cuando esté manipulando el regulador de presién que el vapor que estd saliendo de la olla
a presion esté dirigido lejos de usted y utilizar una manopla cuando manipule el regulador.

{ADVERTENCIA! UNA PEQUENA CANTIDAD DE VAPOR TAMBIEN PUEDE SALIR DE LA ZONA SITUADA ENTRE LA
TAPAY EL FONDO DE LA VALVULA DE CONTRAPESO DURANTE EL PROCESO DE COCCION (Fig. P).

FINALIZACION DEL PROCESO DE COCCION
Liberacion de vapor y apertura de la olla a presion
SIEMPRE LIBERAR EL VAPOR DESPUES DE APARTAR LA OLLA A PRESION DEL CALOR.

Después de que el tiempo requerido para cocinar sus alimentos transcurra, apartar la olla a presién del calor
incluso si la placa ya esté apagada.

Dejar la olla a presion a un lado durante un tiempo para permitir que la temperatura y la presion en la olla
bajen lo suficiente.

Asequrarse antes de la liberacién del vapor que la olla a presién estd colocada en la fuente de calor de
tal manera que el regulador de presion IDEALCOOK esté en el extremo mas alejado de la olla a presion.
Entonces ajustar el requlador de presion a la posicién de salida de vapor y liberar todo el vapor de la olla
a presion (Fig. Q).

El regulador de intensidad de presion se desliza de forma automética en la valvula de contrapeso mientras

que el vapor se libera. El cierre contra aperturas accidentales se desliza hacia abajo después de que el vapor se
haya liberado totalmente y la presion haya bajado por completo. La olla a presion ya se puede abrir (Fig. R).

Si el indicador de presion y el cierre contra aperturas accidentales permanecen en la posicion superior
después de que el vapor se haya liberado, esto significa que todavia hay presién en el recipiente. En este
caso, colocar la olla a presion en el fregadero y enfriar la tapa con un pequefio chorro de agua fria hasta que
el indicador de presion y el cierre vuelvan a su posicion.

NUNCA ENFRIAR LA OLLA A PRESION BRUSCAMENTE CON AGUA CORRIENTE, NO PERMITIR QUE EL AGUA
CORRA POR LAS PARTES DE PLASTICO Y NO SUMERGIR LA OLLA A PRESION COMPLETAMENTE EN AGUA.

NUNCA ABRIR LA OLLA A PRESION ANTES DE QUETODO EL VAPOR HAYA SALIDOY EL BLOQUEO R0OJO CONTRA
APERTURAS ACCIDENTALES SE HAYA DESLIZADO AUTOMATICAMENTE A SU POSICION.

FUNCIONAMIENTO DE LOS COMPONENTES DE SEGURIDAD
Valvula de contrapeso

Lavdlvula de contrapeso controla la presion de funcionamiento en el recipiente, liberando continuamente el
exceso de vapor y liberando todo el vapor de la olla a presién al final de la coccion. La valvula de contrapeso
incluye el componente de seguridad de reduccion de presion — si la vélvula de contrapeso y la
vélvula de sequridad se obstruyen a la vez y la olla a presion no se retira del calor a tiempo, la presion en
la olla libera el componente de sequridad de reduccién de presién dentro de la vélvula de contrapeso, por
el que la presion cae inmediatamente y el vapor se libera de la olla a presién. La vélvula de de contrapeso
y especialmente la abertura para la salida de vapor, deben permanecer libres y no cubiertas, p. ej. por una
manopla o cualquier otro objeto mientras se esté utilizando la olla a presién.
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Valvula de seguridad

Lavdlvula de seguridad opera como un componente de sequridad activado cuando la vélvula de contrapeso
se obstruye. Si el vapor comienza a salir intensamente por la valvula de sequridad durante el proceso de
coccion, inmediatamente retirar la olla a presion del calor. Cuando la olla a presion se enfrie, abrirla,
desenroscar la tuerca de la valvula de contrapeso de la parte inferior de la tapa, retirar la vélvula de
contrapeso de la tapa y limpiarla a fondo con agua corriente. Presionar con sus dedos sobre el componente
de seqguridad de reduccién de presion, el requlador de presion y el indicador de la intensidad de presion
para asegurarse que los 3 componentes se mueven. Limpiar las aberturas en la tuerca de la valvula de
contrapeso y colocar la vélvula de contrapeso de nuevo en la tapa de la olla a presion.

Cierre contra aperturas accidentales

Evitar aperturas accidentales de la olla a presion antes de que todo el vapor se haya liberado del recipiente
y la presién haya bajado completamente.

Indicador de presion

Elindicador de la intensidad de presion muestrala presion actual en el recipiente. Si el indicador estd insertado
dentro de la vélvula de contrapeso, no hay presidn en el recipiente. Si el indicador de intensidad de presién
muestra un anillo rojo, la presion en el recipiente es mas alta que la permitida; en este caso, reducir el calor al
minimo inmediatamente y si el anillo rojo continua en la posicion superior incluso después de reducir el calor,
apagar inmediatamente el calor y apartar la olla a presion del calor.

CONSEJOS UTILES
SIEMPRE UTILIZAR UN TAMANO APROPIADO DE COCINA O LLAMA PARA COCINAR.

iEl didmetro del fuego/calor debe ser exacto o mas pequefio que el didmetro del fondo de la olla a presion!
La llama nunca debe sobresalir por el fondo de la olla a presion. Utilizar un adaptador cuando cocine con gas.

Utilizar las propiedades de retencién de calor del triple fondo sandwich. Apagar el calor antes de terminar
la coccion. Gracias al triple fondo sandwich, la energia de calor acumulada se transmite a la olla a presién
incluso después de haber apagado el calor.

El recipiente de la olla a presién también puede ser utilizado sin la tapa como una olla tradicional para
cocinar alimentos en la cocina.

AVISO

Si una gran cantidad de vapor se escapa de la olla a presion al principio de la coccion, la olla a presion no
ha sido correctamente cerrada. El cierre incorrecto normalmente es debido a lo siguiente:
a) Latapa no estd correctamente colocada — cerrar la olla a presion otra vez.

b) Elregulador de presion estd en la posicidn de salida de vapor — ajustarlo a alguna de las posiciones de
coccion.

¢) Lagoma de silicona no esta correctamente colocada en la tapa — comprobar su posicion.
d) Lagoma de silicona estd deteriorada — reemplazarla por una nueva goma original TESCOMA.

ALMACENAMIENTO, MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA
Tapa
NO LAVAR LATAPA DE LA OLLA A PRESION EN EL LAVAVAJILLAS.

Limpiar las aberturas en la tuerca de la vélvula de contrapeso lavandolas con agua corriente o limpidndolas
utilizando un objeto adecuado.
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Limpiar la vélvula de sequridad presionando repetidamente en el centro y tirando ligeramente hacia arriba
de ella bajo agua corriente.

(I;lold(tesmontar la vélvula de seguridad, el cierre giratorio de la tapa, las asas o cualquier otra parte
e la tapa.

SIEMPRE GUARDAR LA OLLA A PRESION SIN LA TAPA PUESTA.

Recipiente

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

Lavar y secar bien la olla antes del primer uso; lavar la olla a presion después de cada uso para conservar
permanentemente su perfecta apariencia.

Limpiar la olla a presion con detergentes normales; nunca utilizar sustancias agresivas, quimicas u
objetos cortantes. La olla a presion se puede limpiar utilizando agentes especiales para utensilios de acero
inoxidable — recomendamos TESCOMA CLINOX para un excelente resultado de limpieza.

Dejar el recipiente en remojo si estd excesivamente sucio en agua o agua con detergente.

Secar siempre la olla a presion después del lavado.

Afiadir sal al agua fria puede causar una alta concentracion de sal en el fondo del recipiente, dando como
resultado la apariencia de ligeras manchas, Ilamada corrosion por picadura. Estas ligeras manchas en el
fondo del recipiente no afectan al funcionamiento de la bateria y no son perjudiciales para la salud. Como
tales no representan un defecto y no puede ser reclamado.

Si aparecieran sedimentos blancos o coloracion iridiscente en el interior del recipiente, utilizar vinagre, gotas
de limdn o un agente especial de limpieza para acero inoxidable. Son sedimentos, la formacion de estos
dependen de la composicion quimica del agua utilizada.

En el lavavajillas, asegurar que la bateria de acero inoxidable no esté en contacto con otros utensilios de
cocina de metal para evitar oxido o ligeras manchas, llamadas corrosion por contacto, en la superficie de la
bateria. Abrir la puerta del lavavajillas tan pronto como sea posible después del ciclo de lavado
yretirar la bateria.

La corrosion también puede transmitirse a la bateria en el agua de algtn otro producto; de todas formas
nosotros recomendamos reducir o eliminar el lavavajillas con el fin de preservar la perfecta apariencia del
producto.

Olla a presion ULTIMADU0 4,0y 6,01

LATAPA DEVIDRIO UNIVERSAL ES APTA PARA LAVAVAJILLAS.

La ollaa presién ULTIMA DUO es perfecta para ahorrar espacio; el recipiente de 6,0 | se puede ajustar dentro
del recipiente de 4,0 | durante el almacenaje.

Goma dessilicona

Lagoma de laollaa presion estd fabricada de excelente silicona. Retirar la goma de la tapa después de cada uso
delaollaa presion, lavarla y secarla, engrasarla ligeramente con aceite de cocinar o grasay colocarla de nuevo.

Sila goma muestra algun signo de fuga o pérdida de flexibilidad, debe ser inmediatamente remplazada
con una nueva goma TESCOMA.

Sino utiliza la olla a presion a menudo, reemplazar la goma regularmente cada dos afios.
UTILIZAR SIEMPRE REPUESTOS TESCOMA.



INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD segtin la norma EN 12778
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9.
10.

. Lealas INSTRUCCIONES DE USO antes de usar por primera vez.
. No deje la olla a presion desatendida durante el proceso de coccién y no la use para ningun otro

propésito que no sea cocinar alimentos.

. Revise la vélvula de contrapeso y la valvula de seguridad para un funcionamiento adecuado antes de

cada uso.

. Maneje la olla a presion con maximo cuidado cuando cocine; nunca toque las partes calientes.
. Evite que los nifos se acerquen a la olla a presion mientras cocine.
. Llenela ollaa presion hasta un maximo de % de la capacidad del recipiente; cuando cocine alimentos

que tiendan a producir espuma como el arroz, lentejas, pasta, etc., llene la olla a presion hasta un
méximo de %2 de su capacidad. Agite el recipiente antes de abrirlo cuando cocine pasta a presion.
Nunca cocine sin agua.

. Nointroduzca alimentos envasados en tejido, papel o materiales plasticos dentro de la olla a presion.

Nunca pinche alimentos que tiendan a expandirse en volumen (como carne con piel, lengua de vaca,
etc.) mientras la piel se estd hinchando para evitar quemados.

No abra la olla a presién sin liberar totalmente la presion de su interior. Nunca ejerza fuerza al abrir la
olla a presion.

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

No modifique ningtn sistema de la olla a presin en contra de las INSTRUCCIONES DE USO — contacte
con un servicio técnico profesional para reparaciones y no utilice piezas que no sean originales.

jAVISO! DISENADO PARA CALENTAR ALIMENTOS EN UN AMBIENTE A PRESION. UN USO O MANTENIMIENTO
INAPROPIADO PUEDE CAUSAR LESIONES.
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TIEMPOS INDICATIVOS DE COCCION EN LA OLLA A PRESION ULTIMA

Los tiempos de coccion especificados a continuacién se aplican cuando la presion ideal se establece para el tipo
dealimento elegido desde el momento en el que el vapor comienza a salir por la valvula de contrapeso. Cuando
esto ocurre, reducir el calor al minimo. Todos estos tiempos son orientativos y dependen de los ingredientes,
sus cantidades, calidad, temperatura inicial, tipo de fuente de calor, etc. Pueden ocurrir desviaciones de los
tiempos indicados; usted determinard los tiempos exactos basados en su propia experiencia.

CARNE Verduras

Vacuno  reguladorde presion  min Espinacas D 2-3

Redondo e 20-30 Pimientos ) 3-4

Asado s 30-40 Apio en rodajas h ) 3-5

Solomillo -7 30-40 Ajo en rodajas D 4

(aldo de carne or 3540 Brocoli ) 5-6

Lengua [ 45 Guisantes D) 5-6

Cerdo Nabo h ) 5-6

Ahumado (= 20 Zanahoria D 6-8

Redondo oy 20-30 Espérragos D 6-10

Codillo de cerdo hervido  (—»  25-30 Brotes D 8-10

Asado s 30-35 Coliflor h &) 8-9

Ternera Repollo entre /(7 7-12

Asado entre 7oy 12-15 Collombarda  entre  >/(7 8-10

(abeza entre CJ7/(Cx» 15 Sauerkraut entre  /6710-12

Pierna entre 7/ 15-20 Coliflorentera  entre /(71518

Lengua entre C7/(Cx 15-20

Cordero lechal y cordero SOPAS, LENTEJAS Y CEREALES

Pierna [ 30 Sopas

Aves Sopa de champifion O 2-5

Pichén (W) 8-10 (aldo de pollo (w/j 30

Pollo (o) 15 Rabo de buey oy 25-30

Gallina 7 15-20 Lentejas

Menudillos (w3 15 Guisantes en remojo o 10-12

Venado Frijoles en remojo oy 25-30

Conejo ¢z 15 Avena y Maiz

Liebre asada = 15 Harina de avena h ) 5

(arnedevenado entre ¢7/(x 10 Cereales de avena h ) 6

Liebre a la pimienta 7 10-15 Sémola D 6

Pierna de carne de venado (>  20-30 Maiz h &) 10
Arroz

PESCADO, FRUTAS Y VERDURAS Arroz con leche D 7-8

Pescado Risotto &) 5-7

Dependiendo de la cantidad 7> 6-10

Patatas

Patatas cortadas salteadas > 7-9

Patatas con piel > 10-15

Frutas

Manzanas en rodajas D 2-5

Peras en rodajas ) 2-5




CERTIFICADO DE GARANTIA

Un periodo de cinco afos de garantia aplicable a este producto a partir de la fecha de compra. Presente
este certificado de garantia con un recibo vélido 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:

Sello y firma del distribuidor:

La garantia nunca cubre lo siguiente:

- uso inadecuado del producto incumpliendo las INSTRUCCIONES DE USO
- reparaciones no autorizadas, o alteraciones del producto

- ninguna pieza que no sea parte original del producto

- defectos ocasionados por caidas 0 impactos

- uso normal y desgaste, excepto defectos materiales obvios

En caso de queja justificada por favor, contacte con su distribuidor o directamente con cualquier
Servicio Técnico de TESCOMA. Podré 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.

37


http://www.tescoma.es/

@ Panela de pressao ULTIMA

Damos-lhe os parabéns pela compra deste produto TESCOMA. Obrigado por comprar TESCOMA.
Se necessario, por favor contactar o seu revendedor TESCOMA ou em www.tescoma.pt.

Panela de pressdo ULTIMA 4,0 6,01

Luxuosa panela de pressao ULTIMA com facil ajuste da pressao ideal, IDEALCOOK, é excelente para preparar
todos os tipos de carnes incluindo peixe, lequmes, acompanhamentos e sopas. Cozinhar com a panela de
pressao ULTIMA € significativamente mais rapido do que com panelas tradicionais.

Apanela de pressdo ULTIMA vem prevenida com um cesto de vapor em ao inoxiddvel de excelente qualidade.

A panela de presséo pode confortavelmente ser aberta e fechada s com uma méo gracas ao grande fecho
rotativo da tampa.

A panela de presséo possui 3 componentes de seguranca redutores de pressdo e um bloqueio contra
aberturas acidentais. E perfeitamente sequra em uso.

A panela de pressao ULTIMA é fabricada em aco inoxiddvel de elevada qualidade, as pegas em material
plastico resistente de excelente qualidade que ndo queimam quando usadas corretamente.

0 s6lido fundo térmico de trés camadas possui excelentes propriedades de retencao do calor para maior
poupanca de energia. Pode cozinhar em baixa ou alta poténcia, o fogdo pode ser desligado antes de ter
terminado o tempo de cozedura.

A panela de pressao é adequada para todos os tipos de fogdo: gds, elétrico, vitroceramica e indugdo.

A panela de pressao ULTIMA também pode ser utilizada como uma panela normal para cozinhar. Para
adquirir a Tampa universal para panelas de pressao TESCOMA g 22 cm (art. 702920), por favor contactar
0 seu revendedor.

Conjunto de panelas de pressao ULTIMADU0 4,0e6,01

A panela de pressao ULTIMA DUO vem com dois recipientes, 4,0 e 6,0 |, uma tampa de pressdo universal
para panela de pressao e uma tampa universal em vidro para cozinhar normalmente. O conjunto de panelas
de pressao ULTIMA DUO poupa espaco ao guardar — o recipiente de 6,0 | pode ser colocado dentro do
recipiente de 4,01.

DESCRICAO DA PANELA DE PRESSAQ

1) Vélvula de funcionamento
1a) Regulador de pressao e libertacao do vapor IDEALCOOK
1b) Indicador de pressao na panela
1¢) Porca da valvula de funcionamento
1d) Componente de seguranca de redugdo da pressdo
2) Valvula de seguranga
3) Bloqueio contra aberturas acidentais
4) Fecho rotativo da tampa
5) Tampa da panela de pressdo
6) Vedante em silicone
7) Panela
8) Pegas sélidas
9) Fundo térmico
10) *Tampa em vidro
*$6 no conjunto ULTIMA DUO.
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PRESSOES DE FUNCIONAMENTO NA PANELA DE PRESSAO ULTIMA

D 0,15 bar
7 0,40 bar
(=~ 0,65 bar
[~ 0,85bar

A pressao maxima de funcionamento na panela é de 1,05 bar.

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

Ler muito bem estas instrugdes antes da primeira utilizacdo. Lavar a panela de pressdo e todas as suas pecas
com dgua morna e detergente e secar muito bem.

ANTES DE CADA UTILIZACAO
Verificagao das valvulas
Valvula de funcionamento

Verificar no fundo da tampa da panela de pressao as aberturas na porca da valvula de funcionamento — tém
de estar limpas, desentupidas. Se estiverem entupidas, passar por dgua corrente, ou utilizar um objecto
adequado para as limpar (Fig. A).

Verificar no fundo da tampa da panela de presséo se a porca da vélvula de funcionamento estd bem
apertada. Se ndo, apertar a porca com a mao (Fig. B).

Apés a verificacdo, assegure-se que o regulador de pressao IDEALCOOK pode suavemente ser ajustado para
qualquer posi¢ao de funcionamento assim como para a posicdo de libertagao de vapor » (Fig. C).

Valvula de sequranca

Empurrar o centro da valvula de seguranca no fundo da tampa — tem de saltar. Verificar se a valvula inteira
se movimenta livremente e se o vedante da vélvula de seguranca ndo esta danificado (Fig. D).

Indicador de pressao

Empurrar o vedante do indicador de pressao no centro da porca da vélvula de funcionamento no fundo da
tampa — tem de saltar (Fig. E).

UTILIZAGAO DA PANELA DE PRESSAQ
Abrir a panela de pressao
Rodar o fecho para a direita (Fig. F) e retirar a tampa da panela de pressao (Fig. G).

ABRIR SEMPRE A PANELA SOMENTE APOS A INTEIRA LIBERTACAO DE TODO O VAPOR. NUNCA APLICAR
FORCA INADEQUADA QUANDO ABRIR A PANELA DE PRESSAOQ.

Encher a panela de pressao

POR RAZOES DE SEGURANCA A PANELA DE PRESSAO DEVE SER CHEIA ATE UM MAXIMO DE % DA SUA
CAPACIDADE.

Com alimentos com tendéncia a aumentar ou fazer espuma quando aquecidos, tais como sopas ou
lentilhas, arroz, etc., encher a panela de pressdo até ao maximo de % da sua capacidade para evitar
indesejados entupimentos das valvulas e verter fervuras (Fig. H).

NAO COZINHAR SEM AGUA NA PANELA DE PRESSAQ. A QUANTIDADE MINIMA DE AGUA E DE 250 ml.
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Fechar a panela de pressao

Segurar a tampa da panela de pressdo pelo fecho rotativo, encaixar verticalmente na panela, rodar para
a esquerda e fechar a panela de pressao (Fig. J).

Verificar se o requlador de pressdo IDEALCOOK pode suavemente ser ajustado para qualquer posicao de
funcionamento assim como para a posicao de libertacao de vapor «» (Fig. C).

NAO APLICAR FORGA INADEQUADA QUANDO FECHAR A PANELA DE PRESSAO.

COZINHAR NA PANELA DE PRESSAQ
Ajuste da pressao ideal

AJUSTAR A PRESSAO IDEAL ANTES DE COMECAR A COZINHAR RODANDO LIGEIRAMENTE O REGULADOR DE PRESSAO,
IDEALCOOK, NA POSICAO CORRESPONDENTE AO ALIMENTO ESCOLHIDO > &7 (o (7 (Fig.K).

Se cozinhar peixe, frutas, legumes incluindo batatas, ou cereais na panela de pressao ULTIMA, ajustar
o regulador de pressao para a posicao £.

Recomendamos a utilizagao do cesto de vapor quando preparar peixe ou legumes tenros.

Se cozinhar aves, coelho, outros animais pequenos de caca, etc. na panela de pressao ULTIMA, ajustar
o regulador de pressdo para a posi¢do (-7.

Se cozinhar porco, veado, sopas ou lentilhas na panela de pressao ULTIMA, ajustar o regulador de pressdo
paraaposicao .

Se cozinhar vitela, carneiro ou cordeiro na panela de pressao ULTIMA, ajustar o regulador de pressao para
a posicao (7 .

TAMBEM PODE UTILIZAR POSICOES INTERMEDIAS PARA ALGUNS ALIMENTOS PARA ENCONTRAR A PRESSAQ
IDEAL A AJUSTAR, POR EXEMPLO A POSICAO ENTRE €7 E (> PARA BOVINO — VEJA ATABELA DETEMPOS
INDICATIVOS DE PREPARA(AO DE ALIMENTOS NA PANELA DE PRESSAO ULTIMA.

Cozinhar

Colocar a panela de pressdo cheia e corretamente fechada com a pressao ideal no fogdo na poténcia
madxima. Colocar a panela de pressao no fogdo de forma a que o regulador de pressao IDEALCOOK fique na
extremidade da panela de pressao (Fig. L).

0 fecho vermelho contra aberturas acidentais deslizard para cima apds um curto periodo de tempo. Isto
significa que a pressao foi gerada dentro da panela e esta nao pode ser aberta — apds um tempo o vapor
comecard a sair da abertura da vélvula de funcionamento (Fig. M).

Quando o vapor comegar a sair pela abertura da valvula, reduzir a poténcia do fogao de forma
a que s6 uma pequena quantidade de vapor saia pela abertura.

Controlo da pressao durante o processo de cozedura

Uma vez gerada a pressdo operacional da panela, o indicador de pressao deslizard para cima indicando com
precisao a pressdo atual da panela de pressao (Fig. N).

Controlar a poténcia do fogao durante todo o processo de cozedura para que uma quantidade pequena de
vapor saia continuamente da abertura da vélvula operacional.

ATENCAO! Se o indicador de pressao mostrar um anel vermelho para além dos dois anéis brancos
(Fig. 0), a pressao na panela esta com mais do que a maxima pressao operacional permitida
(1,05 bar). Neste caso, reduza imediatamente a poténcia do fogao para o minimo e verifique se o
indicador de pressao desliza para uma posicao abaixo a pressao selecionada. Se mesmo apds reduzir
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apoténda do fogéo para o minimo, o indicador de presséo nao conseguir deslizar para uma posi¢ao
mais baixa e continuar a mostrar o anel vermelho, deshgar imediatamente a fonte de calor e retirar
a panela do fogao. Deixe arrefecer até que a pressdo desca completamente na panela e s6 depois
abra a panela de pressao novamente, limpe-a e seguindo as INSTRUCOES DE UTILIZACAO verifique
todas as valvulas e componentes de seguranca para funcionamento.

0 ajuste da pressao no interior da panela pode ser mudado durante o processo de cozedura. Para isso,
verifique a0 manusear o regulador da pressao que o vapor saia na direcco contraria ao seu corpo e utilize
uma luva de cozinha quando manusear o regulador.

ATENCAQ! UMA PEQUENA QUANTIDADE DE VAPOR PODE SAIR DA AREA ENTRE A TAMPA E O FUNDO DA
VALVULA DE FUNCIONAMENTO DURANTE 0 PROCESSO DE COZEDURA (Fig. P).

TERMINAR 0 PROCESSO DE COZEDURA
Libertacao do vapor e abertura da panela de pressao
LIBERTAR SEMPRE O VAPOR SO DEPOIS DE RETIRAR A PANELA DE PRESSAQ DO FOGAO.

Apds o tempo necessario para cozinhar a sua refeico ter terminado, retirar a panela de pressao do fogao
mesmo que este ja tenha sido desligado.

Colocara panela de pressao ao lado durante um tempo para permitir que a temperatura e a pressdo descam
suficientemente.

Verificarantes da libertagdo do vapor que a panela de pressao é colocada no fogao de formaa que o regulador
de pressao IDEALCOOK estd na extremidade da panela de pressao. Depois, ajustar o regulador de pressdo
para a libertacao do vapor e libertar toda a pressao da panela de pressao (Fig. Q).

0 regulador de intensidade da pressdo automaticamente desliza na vélvula de funcionamente durante
a libertacdo do vapor. 0 blogueio contra aberturas acidentais deslizara para baixo apds o vapor ter sido
inteiramente libertado e a pressao descido na totalidade. A panela de pressao pode agora ser aberta (Fig. R).

Se oindicador de pressao e o bloqueio contra aberturas acidentais permanecerem na posi¢ao superior apos
a libertagdo do vapor, isto significa que que ainda existe pressao no interior da panela. Neste caso, colocar a
panela na banca e arrefecer a tampa lentamente com pequenas quantidades de dgua corrente fria até que
o indicador de pressdo e o bloqueio deslizem para a posicao correcta.

NUNCA ARREFECER ABRUPTAMENTE A PANELA DE PRESSAO EM AGUA CORRENTE, NAO DEIXAR ENTRAR
AGUA NAS PARTES PLASTICAS, NAO MERGULHAR TOTALMENTE A PANELA EM AGUA.

NUNCA ABRIR A PANELA DE PRESSAO ANTES DE TER LIBERTADO TODO O VAPOR E 0 BLOQUEIO VERMELHO
CONTRA ABERTURAS ACIDENTAIS TER DESLIZADO AUTOMATICAMENTE PARA A POSICAO CORRECTA.

FUNCIONAMENTO DOS COMPONENTES DE SEGURANCA
Valvula de funcionamento

A valvula de funcionamento controla a pressao de operacao na panela, de forma continua liberta o excesso
de vapor e no final da cozedura liberta todo o vapor da panela de pressdo. A vélvula de funcionamento
inclui o componente de seguranca de redugao de vapor — se a valvula de funcionamento e de
seguranca ficarem entupidas a0 mesmo tempo e a panela néo for retirada do fogdo a tempo, a presséo na
panela liberta o componente de sequranca de redugdo de pressao no interior da vélvula de funcionamento
pelo que a pressao cai imediatamente e o vapor sai da panela de pressao. A vélvula de funcionamento
e especialmente a abertura para libertacdo de vapor devem estar livres e manter-se destapadas, por
exemplo por uma luva de cozinha ou outro objecto enquanto a panela de pressao estiver a ser utilizada.
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Valvula de sequranca

Avalvula de seguranga opera como um componente de sequranca activado quando a valvula de funcionamento
fica entupida. Se o vapor comeca a sair intensamente pela valvula de sequranca durante o processo de cozedura,
retirar imediatamente a panela do fogdo. Quando a panela arrefecer, abrir, desapertar a porca da vélvula de
funcionamento no fundo da tampa, retirar a valvula da tampa e limpar muito bem em dgua corrente. Pressionar
com os dedos no componente de seguranca de reducdo de pressao, no regulador de pressao e no indicador de
intensidade de pressdo e verificar que todos os 3 componentes saltam. Limpar as aberturas na porca da valvula
de funcionamento e voltar a colocar a valvula de funcionamento na tampa da panela de pressao.

Bloqueio contra aberturas acidentais

Previne aberturas acidentais da panela de pressao antes de todo o vapor sair da panela e toda a pressao
ter descido na totalidade.

Indicador de pressao

0 indicador de intensidade de pressdo mostra a corrente pressao no interior da panela. Se o indicador é
inserido no interior da valvula de funcionamento, ndo ha pressao operacional na panela. Se o indicador
de intensidade da pressdo mostrar um anel vermelho, a pressdo operacional na panela é maior do que a
permitida, neste caso, reduzir imediatamente a poténcia do fogao para o minimo e se o anel se mantiver
na posicao superior apds a redugao da fonte de calor, imediatamente desligar o fogdo e retirar a panela da
fonte de calor.

DICAS UTEIS
UTILIZE SEMPRE UM TAMANHO DE DISCO APROPRIADO PARA COZINHAR.

0 didmetro do disco do fogdo tem de ser idéntico ou mais pequeno que o didmetro do fundo da panela de
pressao! As chamas ndo devem expandir para fora do fundo da panela de pressao. Utilize um redutor de
disco quando cozinhar a gds.

Faca uso das propriedades de retencdo de calor do fundo térmico de trés camadas. Desligue o fogdo
antes de acabar o tempo de cozedura. Gracas ao fundo térmico de trés camadas a energia acumulada é
transferida para a panela de pressao mesmo depois do fogdo ter sido desligado.

A panela sem a tampa também pode ser utilizada como uma panela comum para cozinhar refeigdes no fogao.

ATENCAO

Se uma grande quantidade de vapor sair da panela de pressao no fnicio do processo de cozedura,
a panela de pressao nao foi fechada correctamente. 0 incorrecto fecho da panela deve-se geralmente a:

a) Atampa ndo estd devidamente encaixada — fechar a panela novamente.

b) 0 regulador de pressao estd posicionado na libertacdo de vapor — ajustar para uma das posicdes de
cozedura.

¢) 0vedante em silicone estd incorrectamente colocado na tampa — rectificar a sua posicao.

d) 0vedante em silicone estd com defeito — substituir por um novo vedante TESCOMA original.

ARMAZENAGEM, MANUTEN([\O E LIMPEZA

Tampa

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

Limpar as aberturas da vélvula de funcionamento com dgua corrente ou limpar com um objecto adequado.

Limpar a vdlvula de seguranca pressionando repetidamente no centro e ligeiramente puxar para cima
a valvula inteira sob dgua corrente.
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Néo desmontar a vélvula de seguranca, o fecho rotativo da tampa, as pegas ou outras pecas da tampa.
ARRUMAR A PANELA DE PRESSAO SEMPRE SEM A TAMPA.

Recipiente

0S RECIPIENTES SEM A TAMPA PODEM IR A MAQUINA DE LAVAR LOUCA.

Lavar e secar a panela de pressdo antes da primeira utilizacdo. Lavar a panela de pressdo depois de cada
utilizagdo para preservar a sua aparéncia perfeita.

Lavar a panela de pressdo com detergentes normais. Nunca usar substancias agressivas, quimicos
ou objectos afiados. A panela de pressao pode ser lavada com o produto especial de limpeza de aco
inoxiddvel — recomendamos o TESCOMA CLINOX para obter excelentes resultados.

Deixar em dgua ou dgua com detergente o recipiente se estiver demasiado sujo.

Secar sempre a panela de pressao depois de lavar.

Adicionar sal em dqua fria pode causar uma alta concentracdo de sal no fundo do recipiente, o que pode
resultar na ocorréncia de manchas claras designadas por corrosao. Estas manchas no fundo do recipiente
ndo afectam o funcionamento do produto e ndo sao prejudiciais a satide. Como tal, ndo representam
defeito e ndo podem ser reclamadas.

Se aparecerem sedimentos brancos ou uma coloracdo iriscendente no interior do recipiente, use vinagre,
gotas de limdo ou um agente de limpeza préprio para aco inoxiddvel para limpar as manchas. A formacéo
destes sedimentos depende da composicdo quimica da dgua.

Na mdquina de lavar louga, assegure-se que os recipientes nao estdo em contacto com outros utensilios
de metal para evitar ferrugem ou manchas claras, designadas por corrosao, na superficie dos recipientes.
Abra a porta da maquina de lavar louga depois do ciclo de lavagem terminar e retira a louca.

A corrosdo também pode ser transferida de outros produtos para os tachos e panelas em dgua.
Recomendamos reduzir ou eliminar as lavagens na méquina de forma a preservar a aparéncia perfeita
do produto.

Panela de pressdo ULTIMADU0 4,0e6,01
ATAMPA UNIVERSAL EM VIDRO PODE IR A MAQUINA DE LAVAR LOUCA.

A panela de pressdo ULTIMA DUO poupa espago ao guardar — o recipiente de 6,0 | pode ser colocado dentro
do recipiente de 4,01.

Vedante de silicone

0 vedante da panela de presséo é fabricado em silicone de excelente qualidade. Retirar o vedante da panela
apds cada utilizacdo, lavar e secar, ligeiramente untar com gordura alimentar e voltar a colocar.

Se o vedante mostrar quaisquer sinais de fuga ou perda de flexibilidade, deve ser imediatamente
substituido por um novo da marca TESCOMA.

Se ndo utilizar a panela de pressdo regularmente, substitua o vedante a cada dois anos de intervalo.
UTILIZE SEMPRE PECAS DE SUBSTITUIGAQ TESCOMA.
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INSTRUCOES DE SEGURANCA Segundo as normas EN 12778

1.
2.

&~ w

o v
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9.
10.

Antes da primeira utilizacdo leia atentamente as INSTRUCOES DE UTILIZACAO.

Nao deixe a panela de pressao sem supervisao durante o processo de cozedura e ndo a utilize para
outros fins que ndo o de cozinhar alimentos.

. Verifique o funcionamento das valvulas de funcionamento e sequranca antes de cada utilizacgo.
. Manuseie a panela de pressao com cuidados redobrados quando estiver a cozinhar, nunca togue nas

partes quentes.

. Impeca as crianqas de se aproximarem da panela durante o processo de cozedura.
. Encha a panela de pressao até ao maximo de %5 da sua capacidade. Quando cozinhar alimentos

com tendéncia a aumentar, tais como arroz, lentilhas, massa, etc., encha a panela até ao maximo
de % da sua capacidade. Abane a panela de pressao fechada quando cozinhar massa em ambiente
pressurizado. Nunca cozinhe sem dqua.

. Nao coloque refei¢des embrulhadas em papel, tecido ou pldstico na panela de pressao. Nunca fure

os alimentos com tendéncia a aumentar de volume (tais como carne com pele, lingua de vaca, etc.)
enquanto a pele é aumentada para evitar queimaduras.

. Ndo abra a panela de pressao enquanto a pressao no interior da panela ndo tiver descido por

completo. Nunca aplique forca desnecessdria para abrir a panela de pressao.
Néo coloque a panela de pressdo no forno e ndo a utilize para fritar.

Nao efectue qualquer intervengdo de sistema na panela de pressio além das INSTRUCOES DE
UTILIZAGAO — contacte sempre um servico profissional para reparacdes e utilize somente pecas de
substituicdo originais.

ATENCAO! DESTINADO A TRATAMENTO TERMICO DE ALIMENTOS EM AMBIENTE PRESSURIZADO. USO
INADEQUADO OU MANUTENCAO PODEM CAUSAR DANOS.



TEMPOS INDICATIVOS DE COZEDURA NA PANELA DE PRESSAQ ULTIMA

0s tempos de cozedura a sequir especificados aplicam-se quando a pressao ideal € seleccionada para o tipo de
alimento escolhido a partir do momento em que o vapor comeca a ser libertado da vélvula de funcionamento.
Quando isto acontecer, colocar na poténcia baixa. Todos estes tempos sdo indicativos e dependem dos
ingredientes, quantidade, temperatura inicial, tipo de fogdo, etc. Desvios em relagdo aos tempos indicados

podem ocorrer, vocé vai determinar os tempos precisos com base na sua prépria experiéncia.
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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 valida da compra. As condicdes desta garantia ndo prejudicam os direitos do
consumidor. 0 periodo de garantia tem inicio na data da compra.

Produto:

Revendedor (nome e morada):

Data de compra:

Assinatura e carimbo do revendedor:

A garantia ndo cobre o sequinte:

- utilizagdo inadequada incompativel com as INSTRUCOES DE UTILIZACAO

- reparagdes ndo autorizadas e ou alteracdes feitas ao produto

- utilizagdo de quaisquer outras pegas que nao 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 asua reclamacao 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 UTILIZACAO INDEVIDA E USO DA PANELA DE
PRESSAQ EM DESACORDO COM ESTAS INSTRUCOES DE UTILIZAGAO.
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@ Schnellkochtopf ULTIMA

Wir gratulieren lhnen zum Kauf des Produktes TESCOMA und danken fiir lhr in unsere Marke
gezeigtes Vertrauen. Im Bedarfsfall wenden Sie sich bitte an Ihren Handler, bzw. na die Firma
TESCOMA iiber www.tescoma.de.

Schnellkochtopf ULTIMA 4,01,6,0lund 7,51

Luxuridser Schnellkochtopf ULTIMA mit leichter Einstellung der idealen Druckstufe IDEALCOOK fiir die
Zubereitung aller Fleischsorten, Fisch, Gemiise, Beilagen sowie Suppen hervorragend. Das Kochen im
Schnellkochtopf ULTIMA erfolgt erheblich schneller als beim iiblichen Kochvorgang.

Der Schnellkochtopf ULTIMA ist mit dem aus erstklassigem rostfreiem Edelstahl hergestellten Siebeinsatz lieferbar.

Mit dem groBen Dreh-Deckelverschluss kann der Schnellkochtopf komfortabel nur mit einer Hand gedffnet
und geschlossen werden.

Der Schnellkochtopf ist mit 3 sicherheitsrelevanten Drucksicherungen und einer Sicherung gegen
unbeabsichtigtes Offnen ausgestattet, der Kochvorgang ist voll betriebssicher.

Der Schnellkochtopf ULTIMA ist aus erstklassigem rostfreiem Edelstahl hergestellt, die Griffe aus
hochwertigen festen Kunststoffen werden beim richtigen Gebrauch nicht heif3.

Der massive dreischichtige Sandwich-Boden hat ausgezeichnete Wérmeleit-Eigenschaften, die noch
weitere Energieerspanis bringen. Das Kochen erfolgt bei der niedrigeren Leistungsstufe des Kochherdes,
der ausgeschaltet werden kann, bevor das Gargut fertig gekocht ist.

Der Schnellkochtopf ULTIMA st fiir alle Herdarten geeignet: Gas-, Elektro-, glaskeramische sowie
Induktionsherde.

Das Kochgefdl des Schnellkochtopfes ULTIMA ist auch zum iiblichen Kochen einsetzbar - der universelle
Deckel fiir Schnellkochtopfe TESCOMA & 22 cm (art. 702920) ist bei Ihrem Héndler erhéltlich.

Schnellkochtopf-Set ULTIMA DUO 4,0 und 6,01

Der Schnellkochtopf ULTIMA DUO ist mit zwei KochgefdBen 4,0 und 6,0 |, einem universellen Druckdeckel
und einem universellen Glasdeckel fiir das iibliche Kochen lieferbar. Das Schnellkochtopf-Set ULTIMA ist
perfekt platzsparend, beim Aufbewahren kann das KochgefdR 6,0 | zur Platzersparnis ins KochgefdR 4,0 |
eingelegt werden.

BESCHREIBUNG DES SCHNELLKOCHTOPFES

1) Arbeitsventil
1a) Druckregler und Dampfaustrittloch IDEALCOOK
1b) Druckanzeige im KochgefdB
1c) Mutter des Arbeitsventils
1d) Drucksicherung
2) Sicherheitsventil .
3) Sicherung gegen unbeabsichtigtes Offnen
4) Dreh-Deckelverschluss
5) Deckel des Schnellkochtopfes
6) Silikon-Dichtung
7) Kochgefal
8) Massive Griffe
9) Sandwich-Boden
10) *Glasdeckel

*Nur beim Set ULTIMA DUO.
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ARBEITSDRUCKE IM SCHNELLKOCHTOPF ULTIMA

D 0,15 bar
7 0,40 bar
(-~ 0,65 bar
[~ 0,85bar

Maximaler Arbeitsdruck im KochgefaB 1,05 bar.

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
Arbeitsventil

Die Locher in der Arbeitsventilmutter an der Unterseite des Deckels des Schnellkochtopfes iiberpriifen — sie
miissen sauber, unverstopft sein. Im Falle der Verstopfung unter flieBendem Wasser durchspiilen, bzw. mit
einem geeigneten Gegenstand reinigen (Abb. A).

Uberpriifen, ob die Mutter des Arbeitsventils im unteren Teil des Deckels festgezogen ist, bzw. die Mutter
mit der Hand anziehen (Abb. B).

Kontrollieren Sie nach der Uberpriifung, dass der Druckregler IDEALCOOK stufenlos in jede Arbeitsposition,
bzw. in die Position fiir Dampfablass 4 einstellbar st (Abb. C).

Sicherheitsventil

Auf der Unterseite des Deckel die Mitte des Sicherheitsventils driicken — das federbelastete Sicherheitsventil
auf freie Beweglichkeit im Deckel iiberpriifen. Ebenfalls bitte die Dichtung des Sicherheitsventils auf even-
tuelle Beschddigungen iiberpriifen (Abb. D).

Druckstufenanzeige

Die Dichtung der Druckstufeanzeige in der Mitte der Arbeitsventilmutter auf der Unterseite des Deckels
andriicken — muss federnd sein (Abb. E).

GEBRAUCH
(Offnen des Schnellkochtopfes
Den Verschluss im Uhrzeigersinn drehen (Abb. F) und den Deckel vom Topf abnehmen (Abb. G).

DEN SCHNELLKOCHTOPF IMMER NACH DEM VOLLIGEN DAMPFABLASS AUS DEM TOPF OFFNEN. DEN
SCHNELLKOCHTOPF NIE GEWALTSAM OFFNEN.

Befiillen des Schnellkochtopfes
AUS DEN SICHERHEITSGRUNDEN KANN MAN DEN SCHNELLKOCHTOPF MAX. ZU % DES TOPFVOLUMENS BEFULLEN.

Bei den Gerichten, die beim Kochen schdumen oder quellen, wie z.B. Suppen oder Hiilsenfriichte, Reis,
usw., ist der Schnellkochtopf max. zu ¥ des Topfvolumens befiillen, um die unerwiinschte Verschmutzung
der Ventile, bzw. das Uberlaufen zu vermeiden (Abb. H).

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

48


http://ausdensicherheitsgr�ndenkannmandenschnellkochtopfmax.zu/

SchlieBen des Schnellkochtopfes

Den Schnellkochtopfdeckel am Drehverschluss greifen, senkrecht auf das Kochgefa® setzen, den Verschluss
gegen den Uhrzeigersinn drehen, den Schnellkochtopf schlieBen (Abb. J).

Uberpriifen Sie, dass der Druckregler IDEALCOOK in jede Arbeitsposition sowie in die Dampfablass-Position
g stufenlos einzustellen ist (Abb. C).

DEN SCHNELLKOCHTOPF NIE GEWALTSAM SCHLIEREN.

KOCHEN IM SCHNELLKOCHTOPF
Einstellung der idealen Druckstufe

IDEALE DRUCKSTUFE IST VOR DEM KOCHANFANG MIT DEM UMDREHEN DES DRUCKREGLERS IDEALCOOK IN DIE
GEWUNSCHTE POSITION NACH DER LEBENSMITTELGRUPPE EINZUSTELLEN 7> €7 (2 =7 (Abb.K).

Wenn Sie im Schnellkochtopf ULTIMA Fisch, Obst, Gemiise einschl. Kartoffeln, bzw. Getreide kochen,
stellen Sie den Druckregler in die Position £ ein. Es ist zu empfehlen, bei der Zubereitung von Fisch und
leckerem Gemiise den Siebeinsatz zu verwenden.

Wenn Sie im Schnellkochtopf ULTIMA Gefliigel, Kaninchen, junges Wildfleisch usw. kochen, stellen Sie den
Druckregler in die Position 7 ein.

Wenn Sie im Schnellkochtopf ULTIMA Schweine- oder Wildfleisch, Suppen, bzw. Hiilsenfriichte kochen,
stellen Sie den Druckregler in die Position (=~ ein.

Wenn Sie im Schnellkochtopf ULTIMA Rind-, Lamm- oder Schaffleisch kochen, stellen Sie den Druckregler
in die Position [~/ ein.

BEI EINIGEN LEBENSMITTELGRUPPEN KANN MAN FUR DIE EINSTELLUNG DER IDEALEN DRUCKSTUFE
AUCH ZWISCHENPOSITIONEN EINSTELLEN, Z.B. BEIM KALBFLEISCH KANN MAN DIE POSITION ZWISCHEN
SYMBOLEN &7 UND (- EINSTELLEN — SIEHE TABELLE MIT RICHTZEITEN FUR DIE ZUBEREITUNG DER
GERICHTE IM SCHNELLKOCHTOPF ULTIMA.

Kochen

Den richtig befiillten und verschlossenen Topf mit der eingestellten idealer Druckstufe auf den auf die
hdchste Leistung eingestellten Kochherd stellen. Den Schnellkochtopf ist auf den Herd zu stellen, wobei
der Druckregler IDEALCOOK an der umgekehrten Seite des Schnellkochtopfes liegen soll (Abb. L).

Nach einigen Minuten fahrt die rote Sicherung gegen unbeabsichtigtes Offnen heraus. Das bedeutet, dass
der minimale Druck im Topf erreicht ist und der Schnellkochtopf nicht mehr gedffnet werden kann — aus
der Offnung im Druckregler beginnt der Dampf auszutreten (Abb. M).

Tritt Dampf aus der Gffnung im Arbeitsventil aus, ist der Kochherd herunterzuschalten, aus
dem Arbeitsventil soll nur geringe Dampfmenge austreten.

Druckkontrolle wahrend des Kochvorgangs

Ist im KochgefaR des Schnellkochtopfes der Arbeitsdruck erreicht, fahrt die Druckanzeige heraus, es wird
genau der Ist-Druck im KochgefaB angezeigt (Abb. N).

Wahrend des Kochvorgangs die Leistungsstufe des Kochherdes regulieren, wobei aus dem Arbeitsventil
kontinuierlich nur geringe Dampfmenge austritt.

ACHTUNG! Erscheint an der Druckstufeanzeige mit den zwei weiBen auch der rote Ring
(Abb. 0), ist der Druck im KochgefaB hdher als der max. zuldssige Arbeitsdruck (1,05 bar).
Unverziiglich auf die niedrigste Leistungsstufe des Kochherdes herunterschalten; iiberpriifen
Sie, das die Druckanzeige sofort in die Position fiir die niedrige Druckstufe versenkt hat. Wenn
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auch nach dem Herunterschalten des Kochherdes auf die niedrigste Leistungsstufe keine
Versenkung der Druckstufeanzeige in die jeweilige Position erfolgt und der rote Ring weiter
angezeigt wird, den Kochherd bitte sofort abschalten und den Schnellkochtopf vom Kochherd
nehmen. Den Schnellkochtopf abkiihlen lassen, bis Druck véllig abgebaut ist, und erst dann den
Schnellkochtopf ffnen, reinigen und nach der GEBRAUCHSANLEITUNG sémtliche Ventile und
Sicherungen auf Beschadigung, bzw. Verstopfung iiberpriifen.

Auch wéhrend des Kochvorgangs kann die eingestellte Druckstufe gedndert werden, in diesem Fall
versichern Sie sich bitte, dass bei der Handhabung mit dem Druckregler der aus dem Schnellkochtopf
austretende Dampf weg von Ihnen austreten kann, bei der Druckregulierung jedoch auf erhohte
Aufmerksamkeit achten, einen Ofenhandschuh zu tragen.

ACHTUNG! WAHREND DES KOCHVORGANGS KANN EINE GERINGE DAMPFMENGE AUCH ZWISCHEN DEM
DECKEL UND DER UNTERSEITE DES ARBEITSVENTILES AUSTRETEN (Abb. P).

ENDE DER GARZEIT
Dampfabbau und Offnen des Schnellkochtopfes
DEN DAMPF IMMER ERST NACH DEM NEHMEN DES SCHNELLKOCHTOPFES VOM HERD ABLASSEN.

Nach 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 sinken geniigend.

Versichern Sie sich vor dem Dampfablass, dass der Schnellkochtopf auf dem Kochherd stellt und der
Druckregler IDEALCOOK an der umgekehrten Seite des Schnellkochtopfes liegt. Dann den Druckregler in die
Position zum Dampfablass umdrehen und aus dem Schnellkochtopf Dampf vollig entweichen lassen (Abb. Q).

Beim Dampfablass versenkt sich die Druckstufeanzeige ins Arbeitsventil. Nach dem vélligen Dampfablass
und nach dem Druckabbau wird die Sicherung gegen unbeabsichtigtes Offnen entsperrt und der
Schnellkochtopf lasst sich 6ffnen (Abb. R).

Bleibt die Druckstufeanzeige und die Sicherung gegen unbeabsichtigtes Offnen nach dem Dampfablass
in der oberen Stellung herausgefahren, steht der Topf immer unter Druck. In diesem Fall legen Sie den
Schnellkochtopf ins Spiilbecken und abkiihlen Sie den Deckel unter einem kleinen und langsam flieBenden
Kaltwasserstrahl, bis die Druckanzeige und die Sicherung selbsttatig versenken.

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

DEN SCHNELLKOCHTOPF NIE OFFNEN, WENN DER DAMPF NICHT VOLL ABGELASSEN WURDE UND WENN
DIE ROTE SICHERUNG GEGEN UNBEABSICHTIGTES OFFNEN NICHT SICH VERSENKT HAT.

FUNKTION DER BETRIEBSSICHERUNGEN
Arbeitsventil

Das Arbeitsventil regelt den Arbeitsdruck im KochgefdB, ldsst kontinuierlich den iiberschiissigen Dampf
entweichen und nach dem Ende des Kochvorgangs lasst Dampf vdllig ab. Einen Bestandteil des Arbeitsventils
bildet die Drucksicherung — wird das Arbeits- sowie Sicherheitsventil zugleich verstopft und wird der
Schnellkochtopf nicht fechtzeitig vom Herd genommen, wird die Drucksicherung im Arbeitsventil mit dem
im KochgefaR stehenden Druck ausgelost, was zur sofortigen Druckminderung und zum Dampfaustritt
fiihrt. Beim Einsatz des Schnellkochtopfes muss das Arbeitsventil und vor allem das Dampfaustrittioch frei
bleiben, nicht zugedeckt, z.B. mit Ofenhandschuh, bzw. mit einem anderen Gegenstand.
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Sicherheitsventil

Das Sicherheitsventil dient als Sicherung bei der Verstopfung des Arbeitsventils. Im Falle, dass Dampf beginnt, aus
dem Sicherheitsventil in groBer Menge zu entweichen, ist der Schnellkochtopf unverziiglich vom Herd zu nehmen.
Nach Abkiihlen den Schnellkochtopf 6ffnen, die Arbeitsventilmutter an der Unterseite des Deckels abschrauben, das
Arbeitsventil abnehmen und unter flieBendem Wasser griindlich reinigen. Mit den Finger an die Drucksicherung,
an den Druckregler sowie die Druckstufenanzeige andriicken und samtliche 3 Teile auf Federung iiberpriifen. Die
Ldcherin der Arbeitsventilmutter reinigen, das Arbeitsventil in den Schnellkochtopfdeckel montieren.

Sicherung gegen unbeabsichtigtes Offnen

Die Sicherung verhindert das unbeabsichtigte Offnen des Schnellkochtopfes, bis Dampf und Druck véllig
abgebaut sind.

Druckstufeanzeige

Die Druckstufeanzeige zeigt den Ist-Druck im KochgefdB an. Ist die Druckstufeanzeige im Arbeitsventil
versenkt, ist im Kochgefaf der Arbeitsdruck nicht. Wird der rote Ring angezeigt, ist im KochgefaB hoher als
zuldssiger Arbeitsdruck, in solchem Fall den Kochherd auf die niedrigste Leistungsstufe herunterschalten, und
wenn auch nach der Leistungsreduzierung des Kochherdes der rote Ring immer hinausgefahren bleibt, bitte
den Kochherd ausschalten und den Schnellkochtopf vom Herd nehmen.

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 gleichmaBige Warmeverteilung zu verwenden.

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

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

HINWEIS

Tritt vom Anfang des Kochvorgangs an groRe 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) Den Druckregler steht in der Position fiir Abdampfen — er ist in die gewiinschte Position fiir Kochen
einzustellen.

¢) Die Silikon-Dichtung ist im Deckel nicht richtig angebracht — die Anbringung des Dichtungsrings
iiberpriifen.

d) Die Silikon-Dichtung ist beschadigt — fiir einen neuen Original-Dichtungsring TESCOMA austauschen.

LAGERUNG, WARTUNG UND REINIGUNG
Deckel
DER SCHNELLKOCHTOPFDECKEL IST NICHT SPULMASCHINENFEST.

Die Offnung des Arbeitsventils ist unter flieBendem Wasser durchzuspiilen, bzw. mit einem geeigneten
Gegenstand reinigen.
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Das Sicherheitsventil ist unter flieBendem Wasser mehrmals zu betatigen, herauszuziehen und zu reinigen.
Das Sicherheitsventil, der Dreh-Deckelverschluss, die Griffe oder andere Deckelteile sind nicht zu zerlegen.
DEN SCHNELLKOCHTOPF IMMER MIT DEM NICHT AUFGESETZTEN DECKEL LAGERN.

Kochgefa

DAS KOCHGEFASS DES SCHNELLKOCHTOPFES IST SPULMASCHINENFEST.

Den Schnellkochtopf vor dem ersten Gebrauch griindlich abspiilen und trockenwischen, den Schnellkochtopf

nach jedem Gebrauch spiilen, nur so kann das perfekte Aussehen des Kochgeschirres dauerhaft aufrechterhalten
werden.

Den Schnellkochtopf mit iiblichen Reinigungsmitteln reinigen, keine aggressiven Mittel, Chemikalien, scharfen
Gegensténde verwenden. Der Schnellkochtopf kann mit speziellen Mitteln fiir Reinigung des rostfreien
Kochgeschirrs reinigen, das Reinigungsmittel CLINOX ist empfehlenswert.

Das stark verschmutzte Kochgefaf3 im Wasser, bzw. in der Losung mit Spiilmittel einweichen lassen.

Den Schnellkochtopf nach jedem Spiilvorgang immer trockenwischen.

Wird das Salz in kaltes Wasser gegeben, konzentriert sich Kiichensalz am Boden von Topfen und Pfannen,
was zur Entstehung von hellen Flecken, sog. LochfraBkorrosion fiihrt. Diese weien Flecken am Boden von
KochgeféBen beeintréchtigen keinesfalls die Funktion oder Gesundheitsfreundlichkeit des Kochgeschirres,
stellen keinen Produktmangel dar und knnen nicht beanstandet werden.

Treten im Kochgeschirr weile Flecken, bzw. Regenbogenverfarbung auf, kann man es mit Essig, einigen Tropfen
Zitronensaft, bzw. mit speziellem Reinigungsmittel fiir rostfreies Kochgeschirr — Reinigungsmittel CLINOX
reinigen. Es handelt sich um Ablagerungen, wobei die Bildung von der chemischen Zusammensetzung des
Wassers hangt.

Beim Spiilen im Geschirrspiiler st darauf zu achten, dass die rostfreien KochgefdRe keine anderen metallischen
Kiichenutensilien beriihren, anderenfalls konnen in den KochgeféRen rostfarbene oder helle Flecken auftreten,
s0g. Kontaktkorrosion. Nach Beendigung des Spiilvorgangs das Tiir des Geschirrspiilers 6ffnen und die
KochgeféaBe maglichst bald herausnehmen.

Die Korrosion kann auf das KochgefdBe auch mit dem Wasser aus einem anderen Produkt iibertragen werden,
um das vollkommene Aussehen aufrechtzuerhalten, ist es empfehlenswert, das Spiilen im Geschirrspiiler zu
beschranken, bzw. darauf zu verzichten.

Schnellkochtopf ULTIMA DUO 4,0 und 6,01

DER UNIVERSELLE GLASDECKEL IST SPULMASCHINENFEST.

Der Schnellkochtopf ULTIMA DUO ist perfekt platzsparend, beim Aufbewahren kann das KochgefdR 6,0 | zur
Platzerspamis ins KochgefdB 4,0 | eingelegt werden.

Silikon-Dichtung

Die Dichtung des Schnellkochtopfes ist aus erstklassigem Silikon hergestellt. Nach jedem Gebrauch
des Schnellkochtopfes ist die Silikon-Dichtung aus dem Deckel herauszunehmen, abzuwaschen und
abzutrocknen, leicht mit dem Speisedl, bzw. -fett schmieren und wieder einzulegen.

Ist der Dichtungsring beschddigt, bzw. nicht mehr elastisch, muss er unverziiglich fiir neue Original-Dichtung
Tescoma ausgetauscht werden.

Beim nichtintensiven Gebrauch des Schnellkochtopfesist die Dichtung regelmagig alle zwei Jahre zu tauschen.
NUR ERSATZTEILE DER MARKE TESCOMA VERWENDEN.



SICHERHEITSHINWEISE gem. EN 12778

. Vor dem ersten Gebrauch sorgféltig die GEBRAUCHSANLEITUNG lesen.

. Den Schnellkochtopf wahrend des Kochvorgangs nie unbeaufsichtigt lassen, nicht zum anderen
Zweck verwenden, nur zum Kochen der Lebensmittel.

. Vor jedem Gebrauch die Funktionsfahigkeit des Arbeits- und Sicherheitsventils iiberpriifen.

Wahrend des Kochvorgangs hchstens umsichtig mit dem Schnellkochtopf handhaben, die heiRen

Teile nie beriihren.

. Den Schnellkochtopf beim Kochen von Kindern fernhalten.

. Den Schnellkochtopf max. zu %5 des Topfvolumens befiillen, bei der Zubereitung der Gerichte,
die beim Kochen quellen wie Reis, Hiilsenfriichte, Teigwaren usw., ist der Schnellkochtopf max.

zu 2 des Topfvolumens zu befiillen. Beim Druckkochen der Teigwaren vor dem Offnen mit dem
Schnellkochtopf nach dem vélligen Druckabbau schiitteln. Nie ohne Wasser kochen.

. Inden Schnellkochtopf keine im Gewebe, Papier, bzw. im Kunststoff gepackten Lebensmittel geben.
Die Gerichte, die beim Kochen quellen (z.B. Fleisch mit Haut, Rindzunge usw.), nie durchstechen,
wenn die Haut gequollen ist — Verbriihungsgefahr.

. Den Schnellkochtopf nie offnen, wenn der Innendruck nicht voll abgebaut worden ist. Den
Schnellkochtopf nie mit Gewalt 6ffnen.
9. Den Schnellkochtopf in den vorgeheizten Backofen nicht geben, der Schnellkochtopf ist zum Braten
nicht vorgesehen.
10. Keine iiber den Rahmen der GEBRAUCHSANLEITUNG hinausgehenden Eingriffe im Schnellkochtopf
vornehmen — immer autorisierte Servicestellen kontaktieren, nur originelle Ersatzteile verwenden.

ACHTUNG! ZUM DRUCKGAREN DER GERICHTE VORGESEHEN. FALSCHE ANWENDUNG ODER PFLEGE KONNEN
ZURVERLETZUNG FUHREN.
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RICHTZEITEN FUR DAS KOCHEN IM SCHNELLKOCHTOPF ULTIMA

Die angegebenen Garzeiten zahlen bei der eingestellten idealen Druckstufe fiir die gewiinschte Lebens-
mittelgruppe ab dem Zeitpunkt, wenn Dampf durch das Arbeitsventil austritt. Nun ist der Kochherd auf
niedrigere Leistungsstufe zuriickzuschalten. Die angegebenen Garzeiten dienen nur als Richtzeiten und
sind von der Qualitat des Rohmaterials, der Menge, der Ausgangtemperatur, von der Herdart usw. abhan-
gig. Die Abweichungen von den Tabellendaten sind nicht ausgeschlossen, die tatsachlichen Garzeiten sind
auf Ihre eigenen Erfahrungen anzupassen.

FLEISCH Gemiise

Rindfleisch Druckstufe Zeitin Min Spinat h ) 2-3

Roulade =7 20-30 Paprikaschotten D 34

Braten A 30-40 Sellerie, geschnitten D 3-5

Lendenbraten =2 30-40 Knoblauch, geschnitten =D 4

Suppenfleisch o7 35-40 Brokkoli D 5-6

Zunge = 45 Bohnen, eingekocht O 5-6

Schweinefleisch Kohlrabi > 5-6

Bauchspeck, gerduchert (= 20 Mahre O 6-8

Roulade (=~ 20-30 Spargel O 6-10

Eishein (e 25-30 Rosenkohl D 810

Braten (=~ 30-35 Blumenkohlrdschen o 89

Kalbfleisch Weikohl wischen ©0/ 7 7-12

Braten zwischen &7 /(0% 12-15 Rotkohl zwischen /(7 8-10

Kopf zwischen 7oy 15 Sauerkraut zwischen /67 10-12

FuB zwischen §7/(2x 15-20 Blumenkohl ~ zwischen /67 15-18

Zunge zwischen C7 /(2> 15-20 . .

Lamm- und Schaffleisch SUPPEN UND HULSENFRUCHTE

Keule o 30 Suppen

Gefliigel Pilzsuppe D -5

Taube 7 810 Hiihnerbriihe < 30

Hahnchen & 15 Ochsenschwanz (me 2530

Huhn 7 15-20 Hiilsenfriichte

Ganseklein < 15 Erbsen, eingeweicht =D 10-12

Wildfleich Bohnen, eingeweicht e 25-30

Kaninchen & 15 Hafer und Mais

Hasenbraten (/3 15 Hafermehl h &) 5

Rehriicken zwischen §7/(Z 10 Haferflocken D 6

Hasen auf Pfeffer C7  10-15 Hafergrie @) 6

Rehkeule (L 20-30 Mais D 10
Reis

FISCH, OBST UND GEMUSE Milchreis o 7-8

Fisch Risotto D 5-7

Nach der PortionsgrdBe > 6-10

Kartoffeln

Salzkartoffeln, geschnitten =D 7-9

Pellkartoffeln > 10-15

Obst

Apfel, geschnitten h &) 2-5

Birnen, geschnitten D 2-5




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 gewdhrten Rechte des Kaufers
beziglich des Sachkaufs unberiihrt. Die Garantiefrist beginnt am Kauftage zu laufen.

Produkt:

Verkaufer (Handelsname, Anschrift):

Verkaufsdatum:

Stempel und Unterschrift des Verkaufers:

Die Garantie erstreckt sich auf folgende Falle nicht:

- Produktnutzung entgegen der GEBRAUCHSANLEITUNG

- Nichtautorisierte Reparaturen und Anderungen am Produkt

- Nicht-Original-Ersatzteile am Produkt

- StoR- oder Sturzheschadigungen, nicht fachgerechte Handhabung

- Ublicher NutzungsverschleiB8, mit Ausnahme von offenen Materialfehlern

Die berechtigte Beanstandung ist beim Handler, bei dem Sie das Produkt gekauft haben, bzw. direkt
in den Servicestellen TESCOMA 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.
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@ Autocuiseur ULTIMA

Nous vous félicitons d’avoir acheté un produit TESCOMA et vous remercions de la confiance
portée a notre marque. En cas de nécessité, veuillez vous adresser a votre revendeur habituel
ou directement a la société TESCOMA par l'intermédiaire de son site Internet www.tescoma.fr.

Autocuiseur ULTIMA 4,01,6,01et7,51

L'autocuiseur de luxe ULTIMA avec réglage facile de la pression idéale IDEALCOOK est excellent pour la
préparation de tous les types de viande, y compris les poissons, les [égumes, les garnitures et les sauces.
La cuisson dans I'autocuiseur ULTIMA est significativement plus rapide que la cuisson standard.

L'autocuiseur ULTIMA est livré avec un panier vapeur en acier inoxydable de premiére qualité.

Grace a la grande fermeture tournante du couvercle, I'autocuiseur peut étre confortablement fermé et
ouvert d'une seule main.

L'autocuiseur est équipé de 3 sécurités a pression et d‘une sécurité contre I‘ouverture intempestive, son
utilisation est parfaitement sire.

L'autocuiseur ULTIMA est fabriqué en acier inoxydable de premiére qualité, les prises en plastiques
résistants de qualité qui ne brilent pas lors d'un usage correct.

Le fond sandwich triple épaisseur massif posséde d'excellentes capacités d‘accumulation thermique,
contribuant encore a I'économie d'énergie. La cuisson s'effectue a plus basse puissance de la cuisiniére, qui
peut étre éteinte en avance, avant méme la fin de la cuisson.

L'autocuiseur ULTIMA convient pour tous les types de cuisiniéres : a gaz, électriques, vitrocéramiques et
ainduction !

Le récipient de I'autocuiseur ULTIMA peut également étre utilisé pour la cuisson courante — Demandez le
couvercle universel pour I'autocuiseur TESCOMA & 22 cm (art. 702920) aupres de votre revendeur.

Ensemble d‘autocuiseurs ULTIMADUO 4,0 et 6,0 |

L'autocuiseur ULTIMA DUO est fourni avec deux récipients de 4,0 et 6,0 I, un couvercle a pression universel
et un couvercle en verre universel pour la cuisson courante. Lensemble d‘autocuiseurs ULTIMA DUO est
parfaitement stockable, le récipient de 6,0 | peut étre rangé dans le récipient de 4,0 1.

DESCRIPTION DE LAUTOCUISEUR

1) Soupape de travail
1a) Régulateur de pression et évacuation de la vapeur IDEALCOOK
1b) Indicateur de pression dans le récipient
1¢) Ecrou de la soupape de travail
1d) Soupape de pression

2) Soupape de sécurité

3) Sécurité contre I'ouverture intempestive

4) Fermeture tournante du couvercle

5) Couvercle de I'autocuiseur

6) Joint d'étanchéité en silicone

7) Récipient de 'autocuiseur

8) Prises massives

9) Fond sandwich

10) *Couvercle en verre

*Uniquement pour I'ensemble ULTIMA DUO.
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PRESSION DE TRAVAIL DANS LA COCOTTE ULTIMA

D 0,15 bar
7 0,40 bar
(=~ 0,65 bar
(-~ 0,85bar

La pression de travail maximale dans le récipient est de 1,05 bar.

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Lire attentivement le présent mode d'emploi avant la premiére utilisation. Nettoyer 'autocuiseur et toutes
ses parties a I'eau chaude avec du produit vaisselle et les sécher soigneusement.

AVANT CHAQUE UTILISATION
Controle des soupapes
Soupape de travail

Controler les orifices de Iécrou de la soupape de travail dans la partie inférieure du couvercle de
I'autocuiseur —ils doivent étre propres, non encrassés. En cas d'encrassement, les rincer sous I'eau courante
ou les curer avec un objet approprié (image A).

Vérifier que I'écrou de la soupape de travail dans la partie inférieure du couvercle est fermement serré, et le
serrer d'une main dans le cas échéant (image B).

Apres la vérification, s'assurer que le régulateur de pression IDEALCOOK peut étre mis dans toutes les
positions de travail de facon fluide, ainsi que dans la position de libération de la vapeur < (image C).
Soupape de sécurité

Presser le centre de la soupape de sécurité dans la partie inférieure du couvercle : elle doit bouger de
maniére élastique. Vérifier que I'ensemble de la soupape de sécurité se déplace librement dans le couvercle
et que le joint du couvercle n'est pas endommagé (image D).

Indicateur de pression

Presser le joint de I'indicateur de pression au centre de I'écrou de la soupape de travail sur le coté inférieur
du couvercle : il doit étre élastique (image E).

UTILISATION

Ouverture de 'autocuiseur

Tourner la fermeture dans le sens des aiguilles d‘'une montre (image F) et retirer le couvercle du récipient
de l'autocuiseur (image G).

TOUJOURS OUVRIR UAUTOCUISEUR UNIQUEMENT LORSQUE TOUTE LA VAPEUR S'EN EST ECHAPPEE. NE
JAMAIS UTILISER UNE FORCE EXCESSIVE POUR OUVRIR UAUTOCUISEUR.

Remplissage de l'autocuiseur

POUR DES RAISONS DE SECURITE, 'AUTOCUISEUR DOIT ETRE REMPLI AU MAXIMUM A %: DU VOLUME DU
RECIPIENT.

Pour les plats qui moussent ou augmentent de volume lors de la cuisson, par exemple les soupes ou
les Iégumineuses, riz, etc., remplir I'autocuiseur au maximum a %2 du volume du récipient, afin d'éviter un
encrassement indésirable des soupapes et un débordement (image H).

NE JAMAIS CUIRE DANS LAUTOCUISEUR EN 'ABSENCE D'EAU, LA QUANTITE D'EAU MINIMALE EST DE 250 ml.
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Fermeture de l'autocuiseur

Saisir le couvercle de I'autocuiseur par la fermeture tournante, le placer droit sur le récipient, tourner la
fermeture contre le sens des aiguilles d‘une montre et fermer I'autocuiseur (image J).

Sassurer que le régulateur de pression IDEALCOOK peut étre mis dans toutes les positions de travail de
facon fluide, ainsi que dans la position de libération de la vapeur <> (image C).

NE JAMAIS UTILISER UNE FORCE EXCESSIVE POUR FERMER LAUTOCUISEUR.

CUISSON DANS LAUTOCUISEUR
Réglage de la pression idéale

REGLER LA PRESSION IDEALE AVANT LE DEBUT DE LA CUISSON EN TOURNANT LE REGULATEUR DE PRESSION
IDEALCOOK DANS LA POSITION CORRESPONDANT AU PLAT CHOISI > 7 (Z» (7 (imageK).

Sivous utiliserez I'autocuiseur ULTIMA pour cuire du poisson, des fruits, [égumes, y compris les pommes de
terre ou céréales, mettez le régulateur de pression en position 2. Pour la préparation du poisson et de
légumes fragiles, nous recommandons d'utiliser le panier vapeur.

Si vous utiliserez I'autocuiseur ULTIMA pour cuire de la volaille, du lapin, du gibier jeune, etc., mettez le
régulateur de pression en position 7.

Si vous utiliserez I'autocuiseur ULTIMA pour cuire de la viande de porc, du gibier, des soupes ou
légumineuses, mettez le régulateur de pression en position (.

Si vous utiliserez I'autocuiseur ULTIMA pour cuire de la viande de beeuf, mouton ou agneau, mettez le
régulateur de pression en position [/*.

POUR CERTAINS ALIMENTS, VOUS POUVEZ EGALEMENT UTILISER LES POSITIONS INTERMEDIAIRES POUR
REGLER LA PRESSION IDEALE, PAR EXEMPLE POUR LA VIANDE DE VEAU, LA POSITION ENTRE LES SYMBOLES
(7 ET (= — VOIR TABLEAU DES TEMPS INDICATIFS DE PREPARATION DES PLATS DANS AUTOCUISEUR
ULTIMA.

Cuisson

Poser I'autocuiseur correctement rempli et fermé, avec la pression idéale réglée, sur la cuisiniére réglée au
maximum. Placer I'autocuiseur sur la cuisiniére de maniére a ce que le régulateur de pression IDEALCOOK
soit orienté dans la direction opposée a vous, sur le cté plus éloigné de 'autocuiseur (image L).

Apreés un court instant, la sécurité rouge contre I'ouverture intempestive sort vers le haut. Cela signifie que
le récipient est sous pression et que |'autocuiseur ne peut plus étre ouvert — aprés un moment, la vapeur
commence a séchapper par l'orifice de la soupape de travail (image M).

Deés que la vapeur commence a s'échapper de l'orifice de la soupape de travail, réduire la
puissance de la cuisiniére de maniére a ce que seule une petite quantité de vapeur ne s'échappe.
Controle de la pression lors de la cuisson

Dés que la pression de service est établie dans le récipient de I'autocuiseur, l'indicateur de pression sort,
indiquant la pression réelle dans le récipient (image N).

Pendant toute la durée de la cuisson, réguler la puissance de la cuisiniére de maniére a ce qu'une petite
quantité de vapeur séchappe progressivement de la soupape de travail.

ATTENTION ! Si I'indicateur de pression affiche, hormis les deux anneaux blancs, également
I'anneau rouge (image 0), la pression dans le récipient est supérieure a la pression de travail
maximale autorisée (1,05 bar). Dans ce cas, réduire immédiatement la puissance de la




cuisiniére au minimum et s'assurer que l'indicateur de pression est inmédiatement rentré
dans la position basse. Dans le cas oui, méme aprés la réduction de la puissance de la cuisiniére
au minimum, l'indicateur de pression ne rentre pas et continue a afficher I'anneau rouge,
arréter immédiatement la cuisiniére et retirer 'autocuiseur. Le laisser refroidir jusqua une
réduction compléte de la pression dans le récipient et ouvrir I'autocuiseur seulement apreés, le
nettoyer et vérifier le fonctionnement de I'ensemble des soupapes et sécurités selon LE MODE
D’EMPLOI.

II'est possible de changer le réglage de pression méme pendant la cuisson ; dans un tel cas, veiller a ce
que pendant la manipulation du régulateur de pression, la vapeur sortant de l'autocuiseur aille dans la
direction opposée a soi, et utiliser un gant de cuisine.

ATTENTION ! PENDANT LA CUISSON, UNE PETITE QUANTITE DEVAPEUR PEUT EGALEMENT S'ECHAPPER ENTRE
LE COUVERCLE ET LA PARTIE INFERIEURE DE LA SOUPAPE DE TRAVAIL (image P).

FIN DE CUISSON

Evacuation de la vapeur et ouverture de l'autocuiseur

EVACUER LA VAPEUR DE UAUTOCUISEUR UNIQUEMENT APRES L'AVOIR RETIREE DE LA CUISINIERE.

Apres la fin de la période requise pour cuire les plats, retirer I'autocuiseur de la cuisiniére, méme si celle-ci
est déja arrétée.

Laisser reposer un moment |'autocuiseur, afin que la température et la pression dans le récipient baissent
suffisamment.

Avant 'évacuation de la vapeur, s'assurer que l'autocuiseur est posé sur la cuisiniére de maniére a ce que
le régulateur de pression IDEALCOOK soit orienté dans la direction opposée a vous, sur le cdté plus éloigné
du récipient. Régler ensuite le régulateur de pression dans la position de libération de la vapeur et évacuer
toute la vapeur de 'autocuiseur (image Q).

Pendant I'évacuation de la vapeur, l'indicateur de pression rentre dans la soupape de travail. Aprés
I'évacuation compléte de la vapeur et la baisse compléte de pression, le systeme de sécurité contre
l'ouverture accidentelle descend vers le bas et I'autocuiseur peut étre ouverte (image R).

Silindicateur de pression et la sécurité contre I'ouverture accidentelle restent sortis en position supérieure
aprés |'évacuation de la vapeur, cela signifie que le récipient est encore sous pression. Dans ce cas, mettre
I'autocuiseur dans I'évier et refroidir le couvercle en faisant couler dessus une petite quantité d'eau froide,
jusqu'a ce que l'indicateur de pression et le systeme de sécurité rentrent.

L'AUTOCUISEUR NE DOIT JAMAIS ETRE REFROIDI BRUTALEMENT SOUS L'EAU COURANTE, NE PAS LAISSER L'EAU
COULER SUR LES PARTIES EN PLASTIQUE ET NE PAS IMMERGER TOUT AUTOCUISEUR DANS L'EAU.

NE JAMAIS OUVRIR AUTOCUISEUR AVANT D'AVOIR LAISSE ECHAPPER TOUTE LA VAPEUR ET TANT QUE LA
SECURITE ROUGE CONTRE L'OUVERTURE INTEMPESTIVE N'EST PAS RENTREE SEULE.

FONCTION DES SYSTEMES DE SECURITE

Soupape de travail

La soupape de travail régle la basse et la haute pression, laisse progressivement séchapper I'excés de vapeur et
évacue toute la vapeur de I'autocuiseur aprés la fin de la cuisson. La soupape de travail comprend la sécurité
de pression — en cas dencrassement simultané de la soupape de travail et de sécurité et que I'autocuiseur
n'est pas retiré a temps de la cuisiniére, la pression dans le récipient libére la sécurité de pression a lintérieur
de la soupape de travail, entrainant une baisse de pressionimmédiate et I'échappement de la vapeur. Pendant
I'utilisation de I'autocuiseur, la soupape de travail, et en particulier l'orifice d'évacuation de la vapeur, doit
rester libre, non recouvert par exemple d’un gant de cuisine ou tout autre objet.
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Soupape de sécurité

La soupape de sécurité fonctionne comme systéme de secours en cas d'encrassement de la soupape de
travail. Si pendant la cuisson, la vapeur commence a séchapper intensément de la soupape de sécurité,
retirer immédiatement |'autocuiseur de la cuisiniére. Apres refroidissement, ouvrir I'autocuiseur, dévisser
I'écrou de la soupape de travail sur la face inférieure du couvercle, oter la soupape de sécurité du couvercle
et la nettoyer soigneusement a I'eau courante. Vérifier, en appuyant avec les doigts sur la sécurité de
pression, le régulateur de pression et lindicateur d'intensité de pression, que les 3 composants sont
élastiques. Nettoyer les orifices dans I'écrou de la soupape de travail et remettre en place la soupape de
travail dans le couvercle de I'autocuiseur.

Sécurité contre l'ouverture accidentelle

Evite une ouverture intempestive de l'autocuiseur, tant que toute la vapeur ne sest pas échappée du
récipient et que celui-ci est encore sous pression.

Indicateur de pression

L'indicateur d'intensité de pression signale la pression régnant dans le récipient. Si lindicateur est rentré
dans la soupape de travail, aucune pression de travail ne se trouve dans le récipient. Si l'indicateur
d'intensité de pression affiche I'anneau rouge, la pression dans le récipient est supérieure a la pression
de travail autorisée ; dans ce cas, réduire immédiatement la puissance de la cuisiniere au minimum, et si
I'anneau rouge reste toujours visible aprés cette réduction, arréter la cuisiniére et en retirer I'autocuiseur.

RECOMMANDATIONS PRATIQUES

POUR LA CUISSON, TOUJOURS CHOISIR UNE TAILLE APPROPRIEE DE PLAQUE DE CUISSON OU DE FLAMME.

Le diametre de la plaque de cuisson doit étre inférieur ou égal au diameétre du fond de I'autocuiseur !
La flamme ne doit jamais dépasser les bords du fond de I'autocuiseur. Lors de la cuisson au gaz, utiliser une
grille de diffusion ou une plaque support.

Utiliser les propriétés d'accumulation de la chaleur du fond sandwich triple épaisseur. Arréter la cuisiniére
avant la fin de la cuisson. Grace au fond sandwich triple épaisseur, Inergie thermique accumulée est
transmise a l'autocuiseur méme apres |'arrét de la cuisiniére.

II'est également possible d'utiliser le récipient de I'autocuiseur sans son couvercle comme une casserole
classique pour la préparation de plats sur la cuisiniére.

AVERTISSEMENT

Siau début de la cuisson, une grande quantité de vapeur séchappe de Iautocuiseur, celui-ci nest pas
correctement fermé. Une fermeture incorrecte est habituellement causée par :

a) Le couvercle est mal mis en place : recommencer la fermeture de 'autocuiseur.

b) Le régulateur de pression est mis en position d'évacuation de vapeur : le mettre dans I'une des
positions de cuisson.

<) Le joint ensilicone n'est pas correctement mis en place dans le couvercle : vérifier sa mise en place.
d) Lejoint ensilicone est endommagé : le remplacer par un joint neuf d‘origine de marque TESCOMA.
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STOCKAGE, ENTRETIEN et NETTOYAGE

Couverde

NE PAS NETTOYER LE COUVERCLE DE "AUTOCUISEUR AU LAVE-VAISSELLE.

Nettoyer les orifices de I'écrou de la soupape de travail en y faisant couler de I'eau, les nettoyer si besoin
avec un outil approprié.

Nettoyer la soupape de sécurité en appuyant de facon répétée au centre et en sortant légérement
I'ensemble de la soupape sous I'eau courante.

Ne pas démonter la soupape de sécurité, le couvercle a fermeture rotative, les prises et d'autres parties
du couvercle.

RANGER TOUJOURS LAUTOCUISEUR AVEC LE COUVERCLE EN PLACE.

Récipient

LE RECIPIENT DE UAUTOCUISEUR PEUT ETRE NETTOYE AU LAVE-VAISSELLE.

Avant la premieére utilisation, laver soigneusement I'autocuiseur et bien le sécher, nettoyer I'autocuiseur
apres chaque utilisation afin de garder longtemps son aspect impeccable.

Nettoyer 'autocuiseur avec des produits de nettoyage courants, ne jamais utiliser de substances agressives,
produits chimiques et objets tranchants. Lautocuiseur peut étre nettoyé avec des outils spéciaux pour
ustensiles en inox, nous recommandons dans I'idéal le produit de nettoyage CLINOX de TESCOMA.

Laisser tremper le récipient fortement encrassé dans I'eau ou un mélange d'eau et de produit vaisselle.
Toujours essuyer soigneusement I'autocuiseur aprés chaque utilisation.

Le fait de saler 'eau froide peut faire concentrer une grande quantité de sel de cuisine au fond du récipient,
ce qui fait apparaitre des taches claires, du fait de la corrosion du sel. Ces taches claires au fond du récipient
n'affectent aucunement la fonctionnalité et I'innocuité, ne sont pas un défaut du produit et ne peuvent pas
faire l'objet d’une réclamation.

Si des dépdts blancs ou des colorations en arc-en-ciel apparaissent a l'intérieur du récipient, nettoyer avec
du vinaigre, quelques gouttes de citron ou un produit de nettoyage spécial pour inox. Il s'agit de sédiments,
dont la formation dépend de la composition chimique de I'eau utilisée.

Lors du nettoyage au lave-vaisselle, veiller a ce que les récipients en inox ne soient pas en contact avec les
autres ustensiles de cuisine métalliques, car il existe un risque d'apparition de taches rouillées ou claires,
dites corrosion de contact. A la fin du cycle de lavage, ouvrir la porte du lave-vaisselle le plus tot
possible et en sortir la vaisselle.

La corrosion peut méme attaquer le récipient par 'eau venant d’un autre produit, nous recommandons
donc de limiter, voire d'exclure le nettoyage au lave-vaisselle pour conserver un aspect impeccable.

Autocuiseur ULTIMADUO 4,0 et 6,0 |
LE COUVERCLE UNIVERSEL EN VERRE PEUT ETRE NETTOYE AU LAVE-VAISSELLE.

L'autocuiseur ULTIMA DUO est parfaitement stockable, le récipient de 4,0 | peut étre rangé emboité dans
celuide6,01.

Joint en silicone

Le joint de l'autocuiseur est fabriqué en silicone de premiére qualité. Aprés chaque utilisation de
I'autocuiseur, oter le joint du couvercle, le laver, le sécher, 'enduire Iégérement avec de la graisse ou de
I'huile alimentaire et le remettre en place.

Si le joint montre de quelconques signes de non-étanchéité ou de perte d'élasticité, il est nécessaire de le
remplacer immédiatement par un nouveau joint de marque TESCOMA.
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Sil'autocuiseur n'est pas utilisé de maniére intensive, remplacer réguliérement le joint tous les deux ans.
UTILISER EXCLUSIVEMENT DES PIECES DE RECHANGE DE MARQUE TESCOMA.

CONSIGNES DE SECURITE SELON LA NORME EUROPEENNE N° 12778

1.
2.

3.

S

o wuv

~

=)

9.
10.

Lire attentivement le MODE D'EMPLOI avant la premiére utilisation.

Pendant la cuisson, ne pas laisser 'autocuiseur sans surveillance et ne pas I'utiliser pour d'autres
usages que la cuisson d'aliments.

Avant chaque utilisation, vérifier le fonctionnement de la soupape de travail et de la soupape de
sécurité.

. Pendant la cuisson, manipuler 'autocuiseur avec un maximum de précautions, ne jamais toucher les

parties chaudes.

. Empécher aux enfants I'accés a proximité de I'autocuiseur lors de la cuisson.
. Remplir I'autocuiseur au maximum a %5 du volume du récipient. Pour les plats qui moussent ou

augmentent de volume pendant la cuisson, comme par exemple le riz, les égumineuses, pétes, etc.,
remplir I'autocuiseur au maximum a % du volume du récipient. Lors de la cuisson sous pression de
pates, secouer I'autocuiseur fermé avant l'ouverture, une fois toute la pression évacuée. Ne jamais
cuire sans utiliser d'eau.

. Ne jamais mettre dans l'autocuiseur des aliments enveloppés dans un emballage de tissu, papier

ou plastique. Pour les aliments qui ont tendance & augmenter de volume (par ex. viande avec peau,
langue de beeuf, etc.), ne jamais percer tant que la peau est gonflée — risque de brilure.

. Ne pas ouvrir I'autocuiseur tant que toute la pression n'en est pas évacuée. Ne jamais utiliser la force

pour ouvrir I'autocuiseur.
Ne pas mettre I'autocuiseur dans un four chauffé et ne pas I'utiliser pour frire ou rotir.

Ne pas intervenir sur un quelconque systéme de l'autocuiseur au-dela du cadre du présent MODE
D’EMPLOI — toujours confier la réparation a un centre de service professionnel aprés-vente, ne jamais
utiliser d'autres piéces de rechange que celles d'origine.

ATTENTION ! SERT A LA CUISSON SOUS PRESSION DES ALIMENTS. UNE UTILISATION OU UN ENTRETIEN
INADAPTES PEUVENT ENTRAINER DES BLESSURES.
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TEMPS DE CUISSON DANS L'AUTOCUISEUR ULTIMA, DONNES A TITRE INDICATIF

Les temps donnés sont définis lorsque la pression idéale est réglée pour I'aliment choisi dés le moment
ol la vapeur commence a séchapper de la soupape de travail. A cet instant, réduire la puissance de la
cuisiniére. Tous les temps mentionnés sont a titre indicatif, dépendant de la nature, quantité, qualité,
température initiale, du type de cuisiniére, ecc. Des écarts par rapport aux temps mentionnés ne sont pas
exclus, vous fixerez les temps exacts selon votre propre expérience.

VIANDE

Boeuf Régul de pression temps (min)
Roulade [
Roti [
Fileta la créme w7
Bouillon de Beeuf [
Langue (o
Porc

Lard maigre fumé. (-
Rouleau (-
Genou de Porc (=
Roti (=3
Veau

Roti entre C7/(Cx
Téte entre (7%
Pied entre (7o %
Langue entre (7%
Agneau et mouton

Cuisse

Volaille =
Pigeonneau (wj
Poulet (W}
Poule (W}
Abats d'oie (W)
Gibier

Lapin (W}
Roti de Liévre (W}

Selle de chevreuil entre €7/ »
Liévre au Poivre (W]
Cuissot de chevreuil o>

POISSONS, FRUITS ET LEGUMES
Poissons

Selon la portion

Pommes de terre

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
10-15
20-30

6-10

Pommes de terre coupées, salées 0> 7-9
Pommes de teme enrobe des champs 1 10-15

Fruits
Pommes coupées D
Poires coupées D

2-5
2-5

Légumes

Epinards D) 2-3
Poivrons h ) 3-4
Céleri découpé D) 3-5
Ail coupé D 4
Brocoli D) 5-6
Haricots de conserve h ) 5-6
Chou-rave D) 5-6
Carotte D 6-8
Asperge D) 6-10
Chou de Bruxelles D) 8-10
Chou-fleur coupé D) 8-9
Choupommé entre /7  7-12
Chou rouge entre ©/C7  8-10
Chou aigre entre /7 10-12
Chou-fleurentier entre >/(7  15-18
SOUPES, LEGUMINEUSES ET CEREALES
Soupes

Aux Champignons KD 2-5
Bouillon de Volaille & 30
Queue de Beeuf e 25-30
Farineux

Pois, trempés D 10-12
Haricots, trempés x 25-30
Avoine et mais

Farine d'’Avoine D) 5
Flocons d'Avoine DO 6
Semoule d’Avoine D) 6
Mais D) 10
Riz

Purée de Riz D 7-8
Risotto D) 5-7
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BON DE GARANTIE

Ce produit est couvert par une garantie de 5 ans a dater de la vente. Veuillez présenter ce bon de garantie
accompagné du document d‘achat. La garantie n'entrave aucunement les droits de I'acheteur, liés a 'achat
de marchandises selon les prescriptions 1égales en vigueur. Le délai de garantie prend cours ala date
de l'achat.

Produit :

Vendeur (appellation commerciale et adresse) :

Date de la vente :

(achet et signature du vendeur :

La garantie ne concerne toutefois pas les cas suivants :

- le produit a été utilisé en opposition avec le MODE D'EMPLOI

- le produit a fait I'objet de réparations ou modifications non autorisées

- des piéces de rechange autres que des piéces originales ont été utilisées sur le produit

- les dommages résultent d'un coup ou d'une chute

- le produit a été soumis a usure normale par utilisation, a I'exception des défauts matériels visibles

Veuillez déposer votre réclamation aupreés du vendeur chez qui vous avez acheté le produit ou directement
dans les centres de service apres-vente TESCOMA. La liste actualisée des centres de service aprés-vente se
trouve sur le site www.tescoma.fr.

LE FABRICANT NE POURRA ETRE TENU RESPONSABLE DES DOMMAGES APPARUS A LA SUITE D'UNE
MANIPULATION OU D'UNE UTILISATION DE LAUTOCUISEUR EN OPPOSITION AVEC LE CONTENU DU PRESENT
MODE D’EMPLOI.
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(pl)  szybkowar ULTIMA

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

strony www.tescoma.pl.

Szybkowar ULTIMA 4,01,6,01i7,51

Luksusowy szybkowar ULTIMA z regulatorem idealnego cisnienia IDEALCOOK jest doskonaty do szybkiego
i jednoczesnie oszczednego przygotowywania wszystkich rodzajow mies, ryb, a takze warzyw, dodatkow
i zup. Gotowanie w szybkowarze ULTIMA jest zdecydowanie szybsze niz standardowe gotowanie .
Szybkowar ULTIMA jest sprzedawany w zestawie z sitem do gotowania na parze z wysokiej jakosci stali
nierdzewnej.

Dzieki duzemu obrotowemu zamknigciu pokrywy szybkowar mozna wygodnie zamknaci otworzy¢ jedna reka.

Szybkowar posiada 3 zabezpieczenia ciénienia oraz zabezpieczenie przed przypadkowym otworzeniem,
wiec uzywanie go jest catkowicie bezpieczne.

Szybkowar ULTIMA zostat wykonany z wysokiej jakosci stali nierdzewnej, uchwyty z wysokiej jakosci
wytrzymatego plastiku, ktéry podczas uzytkowania zgodnego z instrukcja nie parzy w dtonie.

Grube, tr6j warstwowe dno ma doskonate wtasciwosci termo- akumulacyjne, ktére zapewniaja oszczednos¢
energii. Gotowanie odbywa sie przy nizszej mocy kuchenki, ktora dodatkowo mozna wytaczy¢ z pewnym
wyprzedzeniem, jeszcze przed zakoriczeniem gotowania.

Szybkowar ULTIMA jest odpowiedni do wszystkich rodzajow kuchenek: gazowych, elektrycznych, szklano-
ceramicznych oraz indukcyjnych.

Szybkowaru ULTIMA mozna uzywac rowniez do tradycyjnego gotowania. O uniwersalng pokrywe do
szybkowarow TESCOMA @22 cm (art. 702920) zapytaj swojego sprzedawce.

Zestaw szybkowaréw ULTIMA DU0 4,0i 6,01

Zestaw szybkowardw ULTIMA DUO zawiera dwa garnki 4,01 6,0 |, uniwersalng pokrywe cinieniowa oraz
uniwersalng szklana pokrywe do tradycyjnego gotowania. Zestaw szybkowaréw ULTIMA DUO fatwo sie
przechowuje. Garnek 6,0 | mozna whozy¢ do garnka 4,01.

OPIS SZYBKOWARU

1) Zawor roboczy
1a) Regulator ci$nienia i wypuszczania pary IDEALCOOK
1b) Wskaznik cisnienia w garnku
1¢) Nakretka zaworu roboczego
1d) Bezpiecznik cisnienia
2) Zawér bezpieczenistwa
3) Zabezpieczenie przed przypadkowym otworzeniem
4) Obrotowe zamkniecie pokrywy
5) Pokrywa szybkowaru
6) Uszczelka silikonowa
7) Garnek
8) Masywne uchwyty
9) Dno wielowarstwowe
10) *Szklana pokrywa

*Tylko w zestawie ULTIMA DUO
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CISNIENIA ROBOCZE W SZYBKOWARZE ULTIMA

D 0,15 bar
7 0,40 bar
(=~ 0,65 bar
=7 0,85bar

Maksymalne ci$nienie robocze w garnku to 1,05 bar.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Przed pierwszym uzyciem nalezy doktadnie zapoznac sie z niniejsza instrukcja. Szybkowar oraz wszystkie
jego czesci nalezy umyc w cieptej wodzie z dodatkiem detergentu i wytrze¢ do sucha.

PRZED KAZDYM UZYCIEM

Kontrola zaworéw

Zawor roboczy

Nalezy skontrolowac otwory w nakretce zaworu roboczego na spodzie pokrywy szybkowaru — musza by¢
czyste, niezatkane. Jesli s3 zatkane, nalezy optukac je pod strumieniem wody lub przeczysci¢ odpowiednim
przedmiotem (rys. A).

Nalezy skontrolowac czy nakretka zaworu roboczego na spodzie pokrywy jest dobrze dokrecona. Jesli tak
nie jest, nalezy ja dokrecic dtonia (rys. B).

Po kontroli nalezy upewnic sie, ze regulator cisnienia IDEALCOOK mozna ptynnie nastawic na dowolng
pozycjg, rdwniez na pozycje wypuszezenia pary g (rys. C).

Zawor bezpieczeristwa

Nalezy nacisna¢ na $rodek zaworu bezpieczeristwa na spodzie pokrywy — musi by¢ elastyczny. Nalezy
skontrolowac czy caty zawdr bezpieczenstwa porusza sie swobodnie w pokrywie i czy uszczelka zaworu
bezpieczeristwa nie jest uszkodzona (rys. D).

Wskaznik cisnienia

Nalezy nacisnac na uszczelnienie wskaznika cisnienia na Srodku nakretki zaworu roboczego na spodzie
pokrywy — musi byc elastyczne (rys. E).

UZYCIE

Otwieranie szybkowaru

Zamkniecie nalezy przekreci¢ w kierunku zgodnym z ruchem wskazowek zegara (rys. F) i zdja¢ pokrywe
zgamka (rys. G).

SZYBKOWAR NALEZY ZAWSZE OTWIERAC DOPIERO PO CAtKOWITYM WYPUSZCZENIU PARY. PRZY
OTWIERANIU SZYBKOWARU NIGDY NIE NALEZY UZYWAC NADMIERNEJ SIY.

Napetnianie szybkowaru

ZEWZGLEDOW BEZPIECZENSTWA SZYBKOWAR NALEZY NAPEENIAC MAKSYMALNIE DO %5 JEGO OBJETOSCI.
Podczas gotowania potraw, ktdre przy wyzszej temperaturze pienig sie lub pecznieja, np. zupy, warzywa
straczkowe, ryz itp., nalezy napetnia¢ garnek maksymalnie do %2 jego objetosci, aby zapobiec wykipieniu
potrawy oraz zabrudzeniu zawor6w (rys. H).

W SZYBKOWARZE NIE NALEZY GOTOWAC POTRAW BEZ UZYCIA WODY, MINIMALNA ILOSCWODY WYNOSI 250 ml.
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Zamykanie szybkowaru

Nalezy chwyci¢ za obrotowe zamkniecie pokrywy szybkowaru, natozy¢ ja na garnek, przekreci¢ zamkniecie
w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara i zamknac szybkowar (rys. J).

Nalezy upewnic sie, ze requlator ciSnienia IDEALCOOK mozna ptynnie nastawi¢ na dowolng pozydje,
réwniez na pozycje wypuszczenia pary <> (rys. C).

PRZY ZAMYKANIU SZYBKOWARU NIE NALEZY UZYWAC NADMIERNE) SItY.

GOTOWANIE W SZYBKOWARZE
Ustawienie optymalnego ci$nienia

OPTYMALNE CISNIENIE NALEZY USTAWIC PRZED ROZPOCZECIEM GOTOWANIA POPRZEZ PRZEKRECENIE REGULATORA
CISNIENIAIDEALCOOK NA POZYCJE ODPOWIEDNIA DOWYBRANEJPOTRAWY o5 €7 (T (7 (ys.K).

Jesli w szybkowarze ULTIMA bedzie gotowana ryba, owoce, warzywa tacznie z ziemniakami oraz réznego
rodzaju zboza, nalezy ustawic regulator ci$nienia na pozycje = . Do przygotowywania ryb oraz kruchych
warzyw wskazane jest uzywanie sita do gotowania na parze.

Jesli w szybkowarze ULTIMA bedzie gotowany drdb, krélik, mtoda dziczyzna itp., nalezy ustawic requlator
cisnienia na pozycje 7.

Jesli w szybkowarze ULTIMA bedzie gotowane mieso wieprzowe, dziczyzna, zupy lub rosliny straczkowe,
nalezy ustawic regulator cisnienia na pozyce (».

Jesli w szybkowarze ULTIMA bedzie gotowane migso wotowe, baranina lub jagniecina, nalezy ustawic
regulator cisnienia na pozycje 7.

W CELU IDEALNEGO DOBORU CISNIENIA, PODCZAS GOTOWANIA NIEKTORYCH POTRAW, ISTNIEJE MOZLIWOSC
USTAWIENIA REGULATORA POMIEDZY DWIEMA POZYCJAMI. NA PRZYKEAD W PRZYPADKU GOTOWANIA
CIELECINY REGULATOR MOZNA USTAWIC MIEDZY POZYCJA &7 A (= — PATRZ TABELA ORIENTACYINYCH
(ZASOW PRZYGOTOWYWANIA POTRAW W SZYBKOWARZE ULTIMA.

Gotowanie

Odpowiednio napetniony, zamkniety garnek z ustawionym optymalnym ciénieniem nalezy postawi¢ na
kuchence, wtaczonej na najwyzsza moc. Garnek nalezy umiescic na kuchence tak, aby regulator ci$nienia
IDEALCOOK znajdowat sie jak najdalej od nas (rys. L).

Po krétkiej chwili wysunie sie w gdre czerwone zabezpieczenie chroniace przed przypadkowym
otworzeniem. Oznacza to, ze w garnku wytworzyto sie cisnienie i szybkowaru nie mozna juz otworzy¢ — po
chwili z otworu zaworu roboczego zacznie uchodzic para (rys. M).

Jak tylko z otworu zaworu roboczego zacznie uchodzic para, nalezy obnizy¢ moc kuchenki tak,
aby z otworu uciekata tylko mata ilos¢ pary.

Kontrola ci$nienia podczas gotowania

Jak tylko w szybkowarze wytworzy sie cisnienie robocze, wysunie sie wskaznik cisnienia, ktory dokfadnie
wskaze aktualne cisnienie w garnku (rys. N).

W trakcie gotowania nalezy caly czas regulowac moc kuchenki tak, aby z otworu zaworu roboczego
ulatniata sie jedynie mata ilos¢ pary.

UWAGA! Jesli na wskazniku ci$nienia pojawi sie oprécz dwach biatych i trzech szarych okregow
réwniez okrag czerwony (rys. 0), oznacza to, ze cisnienie w garnku jest wyzsze niz maksymalne
dozwolone cisnienie robocze (1,05 bar). W takim przypadku nalezy od razu obnizy¢ moc
kuchenki do minimum, a nastepnie upewnic sig, ze wskaznik cisnienia natychmiast przesunat
sie na nizsza pozycje. Jesli nawet po obnizeniu mocy kuchenki do minimum wskaznik ci$nienia
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nie wsunie si¢ i nadal bedzie widoczny czerwony okrag, nalezy natychmiast wytaczy¢ kuchenke
i zdjac z niej szybkowar. Garnek nalezy pozostawic do wystygniecia i catkowitego obnizenia
cisnienia, dopiero po tym mozna go otworzy¢. Nastepnie szybkowar nalezy wyczysci¢
i skontrolowac funkcjonowanie wszystkich zaworéw oraz zabezpieczeri zgodnie z INSTRUKCJA
UZYTKOWANIA.

(isnienie wewnatrz garnka mozna réwniez zmienia¢ podczas gotowania. W tym celu nalezy upewnic sie,
7e podczas zmiany pozycji regulatora ci$nienia para wychodzaca z garnka uchodzi w kierunku przeciwnym
do miejsca, w ktdrym stoimy. Podczas zmian pozydji regulatora nalezy uzywac rekawicy kuchennej.

UWAGA! PODCZAS GOTOWANIA Z PRZESTRZENI POMIEDZY POKRYWA A SPODEM ZAWORU ROBOCZEGO
MOZE WYDOBYWAC SIE NIEWIELKA ILOSC PARY (rys. P).

ZAKONCZENIE GOTOWANIA
Wypuszczenie pary i otwieranie szybkowaru
PARE Z SZYBKOWARU NALEZY WYPUSZCZAC DOPIERO PO ZDJECIU GO Z KUCHENKI.

Po uptynieciu czasu potrzebnego do ugotowania potrawy nalezy zdja¢ szybkowar z kuchenki, nawet
w przypadku jesli kuchenka zostata juz wytaczona.

Po odstawieniu szybkowaru nalezy zostawi¢ go na chwile, aby temperatura i cisnienie w garnku
odpowiednio sie obnizyty.

Przed wypuszczeniem pary nalezy upewnic sig, ze szybkowar umieszczony jest na kuchence w taki sposdb,
7e requlator ci$nienia IDEALCOOK znajduje sie jak najdalej od nas. Nastepnie nalezy ustawic regulator
ci$nienia na pozycje wypuszczenia pary i wypusci¢ catg pare z szybkowaru (rys. Q).

Podczas wypuszczania pary, wskaznik mocy ci$nienia sam wsunie sie do zaworu roboczego. Po catkowitym
wypuszczeniu pary i zupetnym obnizeniu ciénienia, zabezpieczenie przed przypadkowym otworzeniem
przesunie sie w dét, co umozliwi otworzenie szybkowaru (rys. R).

Jesli po wypuszczeniu pary wskaznik cisnienia oraz zabezpieczenie przed przypadkowym otworzeniem
pozostana w gérnej pozycji, oznacza to, ze garnek jest wciaz pod cisnieniem. W takim przypadku nalezy
szybkowar whozyc do zlewu i schtodzi¢ pokrywe niewielka iloscia zimnej wody, az wskaznik cisnienia oraz
zabezpieczenie przesuna sie.

SZYBKOWARU NIGDY NIE NALEZY SCHEADZAC POD BIEZACA WODA W SPOSOB GWALTOWNY. NIE NALEZY
DOPROWADZIC DO TEGO, ABY WODA SCIEKALA PO PLASTIKOWYCH CZESCIACH, NIE NALEZY ZANUZAC
CALEGO GARNKA W WODZIE.

SZYBKOWARU NIE NALEZY NIGDY OTWIERAC WCZESNIE) NIZ ZOSTANIE WYPUSZCZONA Z NIEGO CAtA PARA
ORAZ CZERWONE ZABEZPIECZENIE PRZED PRZYPADKOWYM OTWORZENIEM SAMO SIE NIE PRZESUNIE.

FUNKCJE ZAWOROW BEZPIECZENSTWA
Zawor roboczy

Zawdr roboczy reguluje cisnienie robocze w garku na biezaco wypuszczajac nadmiar pary, a po zakoriczeniu
gotowania wypuszczajac cat pare z szybkowaru. Czescia zaworu roboczego jest zabezpieczenie cisnienia — jesli
dojdzie do jednoczesnego zatkania zaworu roboczego oraz zaworu bezpieczeristwa i szybkowar nie zostanie
w odpowiednim czasie zdjety z kuchenki, cisnienie w garnku zwolni zabezpieczenie cisnienia wewnatrz
zaworu roboczego, co doprowadzi do natychmiastowego obnizenia ci$nienia i ujscia pary. Podczas uzywania
szybkowaru, zawdr roboczy i przede wszystkim otwor do wypuszczania pary musza pozostawac wolne,
niezakryte, np. przez rekawice kuchenng lub jakikolwiek inny przedmiot.
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Zawor bezpieczeristwa

W przypadku zatkania zaworu roboczego, zawdr bezpieczenstwa petni funkcje bezpiecznika.
Jesli podczas gotowania para zacznie intensywnie uchodzic z zaworu bezpieczenstwa, gamnek nalezy
natychmiast odstawic. Po wystudzeniu szybkowar nalezy otworzyc, odkreci¢ nakretke zaworu roboczego
znajdujaca sie na spodzie pokrywy, wyjac z pokrywy zawor roboczy i doktadnie wyczyscic go pod biezaca
woda. Przez naciéniecie palcem na zabezpieczenia cisnienia, regulator cinienia i wskaznik mocy cisnienia
mozna sie upewnic, Ze wszystkie 3 elementy sq elastyczne. Nalezy przeczyscic otwory w nakretce zaworu
roboczego, a nastepnie z powrotem zamontowac zawor roboczy na pokrywie szybkowaru.

Zabezpieczenie przed przypadkowym otworzeniem

Uniemozliwia przypadkowe otworzenie szybkowaru do momentu, az z garnka nie zostanie wypuszczona
cata para oraz nie zostanie catkowicie obnizone cisnienie.

Wskaznik ci$nienia

Wskaznik mocy cisnienia pokazuje aktualne cisnienie w garnku. Jesli wskaznik jest wsuniety do wewnatrz
zaworu bezpieczeistwa, oznacza to, ze w garnku nie wytworzyto sie cisnienie robocze. Jesli wskaznik mocy
cisnienia pokazuje czerwony okrag, oznacza to, ze cisnienie w garnku jest wyzsze niz dozwolone cinienie
robocze. W takim przypadku nalezy natychmiast obnizy¢ moc kuchenki na minimum. Jesli jednak czerwo-
ny okrag dalej pozostaje wysuniety, nalezy wytaczy¢ kuchenke i zdjac z niej szybkowar.

PRAKTYCZNE WSKAZOWKI
DO GOTOWANIA NALEZY ZAWSZE DOBIERAC 0DPOWIEDNIA WIELKOSC PEYTY GRZEW(CZE) LUB PALNIKA.

Srednica ptyty musi by¢ identyczna lub mniejsza od $rednicy dna szybkowaru! Plomien nie moze nigdy
siegac poza krawedz dna garnka. Podczas gotowania na kuchence gazowej nalezy uzywac siatki rozpra-
szajacej ptomien lub phytki.

Nalezy réwniez wykorzystywac wiasciwosci termo- akumulacyjne grubego, tréjwarstwowego dna.
Kuchenke mozna wyfaczy¢ z pewnym wyprzedzeniem czasowym, jeszcze przed zakonczeniem gotowania.
Dzieki trojwarstwowemu, grubemu dnu gromadzone ciepto przekazywane jest do garnka, nawet po
wyfaczeniu kuchenki.

Szybkowar bez pokrywy mozna wykorzystac réwniez jako klasyczny gamek do przygotowywania potraw
na plycie kuchenki.

OSTRZEZENIE

Jesli na poczatku gotowania z szybkowaru uchodzi duza ilos¢ pary, oznacza to, ze szybkowar nie jest
prawidfowo zamkniety. Najczestszymi przyczynami nieprawidtowego zamkniecia s3:

a) Pokrywa nie jest prawidtowo osadzona — nalezy powtdrzy¢ czynnos¢ zamykania garnka.

b) Regulator ci$nienia ustawiony jest na pozycje wypuszczenia pary — nalezy ustawi¢ go na jedna
Z pozydji gotowania.

¢) Uszczelka silikonowa jest nieprawidtowo osadzona w pokrywie — nalezy skontrolowac jej utozenie.

d) Uszczelka silikonowa jest uszkodzona — nalezy ja wymienic na nowg oryginalng uszczelke marki
TESCOMA.
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PRZECHOWYWANIE, KONSERWACJA | CZYSZCZENIE
Pokrywa
POKRYWY SZYBKOWARU NIE NALEZY MYCW ZMYWARCE.

Otwory nakretki zaworu roboczego nalezy czysci¢ pod biezaca woda, ewentualnie z wykorzystaniem
odpowiednich przedmiotéw.

Zawor bezpieczenstwa nalezy czysci¢ poprzez kilkakrotne naciskanie na jego srodek oraz przeptukanie go
w catosci pod biezaca woda.

Nie nalezy demontowac zaworu bezpieczeristwa, obrotowego zamknigcia pokrywy, uchwytow oraz innych
czesci pokrywy.

SZYBKOWAR NALEZY PRZECHOWYWAC BEZ POKRYWY.

Garnek

GARNEK SZYBKOWARU MOZNA MYC W ZMYWARCE.

Przed pierwszym uzyciem szybkowar nalezy doktadnie umyc i wytrze¢ do sucha. Po kazdym uzyciu
szybkowar nalezy dokfadnie umy¢, dzieki temu zachowa on swéj wiasciwy wyglad.

Do mycia i czyszczenia szybkowaru nalezy uzywac tradycyjnych $rodkéw do mycia naczyn. Nie nalezy
stosowac agresywnych substangji chemicznych, Srodkow na bazie piasku oraz ostrych przedmiotow.
Szybkowar mozna czysci¢ za pomoca specjalnych srodkéw do czyszczenia stali nierdzewnej, jako idealny
polecamy srodek do mycia CLINOX marki Tescoma.

Mocno zabrudzone garnki nalezy pozostawic¢ do odmoczenia w wodzie lub roztworze wody z ptynem do
mycia naczyn.

Po kazdym umyciu szybkowar nalezy dokfadnie wytrzec do sucha.

Solenie zimnej wody moze spowodowac wysokie stezenie soli kuchennej na dnie naczynia, co prowadzi
do powstawania jasnych plam, tzw. wzer korozyjnych. Jasne plamy w zaden sposéb nie ograniczaja
funkcjonalnosdci naczyn oraz nie stanowig zagrozenia dla zdrowia. Nie s3 wada produktu i nie moga by¢
przedmiotem reklamacji.

Jesli wewnatrz naczynia pojawia sie biate osady lub wielobarwne przebarwienia, mozna je usunac octem,
kilkoma kroplami soku z cytryny lub za pomoca specjalnego Srodka do mycia naczyn ze stali nierdzewnej.
Odbarwienia te sa osadami mineratéw zawartych w wodzie, a ich powstawanie jest uzaleznione od sktadu
chemicznego uzywanej wody.

W przypadku mycia garnkdw w zmywarce, nalezy zwréci¢ uwage na to, aby garnki ze stali nierdzewnej nie
dotykaty innych, metalowych naczyd. W przeciwnym razie na garnkach moga pojawic sie rdzawe lub jasne
plamy, tzw. korozja kontaktowa. Po zakoriczeniu cyklu mycia nalezy otworzy¢ drzwiczki zmywarki
i jak najszybciej wyciagnac naczynia.

Korozja moze by¢ przenoszona na garnki z innego naczynia takze za posrednictwem wody. Aby zachowa¢
doskonaty wyglad naczyn, garkéw ze stali nierdzewnej, nalezy ograniczy¢, a nawet catkowicie wykluczy¢
mycie ich w zmywarce.

Szybkowar ULTIMA DU0 4,0i 6,0

UNIWERSALNA SZKLANA POKRYWE MOZNA MYCW ZMYWARCE.

Szybkowar ULTIMA DUO fatwo sie przechowuije, garnek 6,0 | mozna whozy¢ do garnka 4,0 1.
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Uszczelka silikonowa

Uszczelka garnka zostata wykonana z wysokiej jakosci silikonu. Po kazdym uzyciu szybkowaru nalezy ja
wyjac z pokrywy, umyc¢, wysuszy¢, nasmarowac delikatnie olejem lub innym jadalnym ttuszczem i whozy¢
jaz powrotem do pokrywy szybkowaru.

Jesli uszczelka posiada jakakolwiek wade, ktéra powoduje nieszczelnos¢ lub brak elastycznosci, nalezy ja
natychmiast wymienic na nowa uszczelke marki TESCOMA.

Jesli szybkowar nie jest uzywany zbyt czesto, uszczelke silikonowa nalezy wymieniac reqularie co dwa lata.
NALEZY STOSOWAC CZESCI ZAMIENNE WYEACZNIE MARKI TESCOMA.

INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA ZGODNIE z EN 12778

1.
2.

3.

S
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10.

Przed pierwszym uzyciem nalezy doktadnie zapoznac sie z INSTRUKCJA UZYTKOWANIA.

Podczas gotowania nie nalezy pozostawia¢ szybkowaru bez nadzoru oraz nie nalezy uzywac
szybkowaru do innych celéw niz gotowanie potraw.

Przed kazdym uzyciem nalezy skontrolowa¢ funkcjonalnos¢ zaworu roboczego oraz zaworu
bezpieczenstwa.

. Podczas gotowania w szybkowarze nalezy zachowac szczegolng ostroznosc, nigdy nie nalezy dotykac

goracych czesci szybkowaru.

. Podczas gotowania ograniczy¢ dzieciom dostep do szybkowaru.
. Szybkowar nalezy napetnia¢ maksymalnie do % objetosci garnka. Podczas przygotowywania potraw,

ktore w trakcie gotowania pecznieja jak, np. ryz, rosliny straczkowe, makaron itp., nalezy napetniac
szybkowar maksymalnie do %2 pojemnosci garnka. Po ugotowaniu makaronu i catkowitym obnizeniu
cisnienia wewnatrz garnka nalezy potrzasnac jeszcze zamknietym szybkowarem. Nigdy nie nalezy
gotowac bez uzycia wody.

. Do szybkowaru nie nalezy wktada¢ pokarméw zawinietych w tkanine, papier lub opakowanie

ztworzyw sztucznych. Potraw, ktdre zwiekszaja swoja objetosc (np. migso ze skéra, ozory wotowe itp.),
nie nalezy przektuwac dopoki skora jest napeczniata — istnieje niebezpieczenistwo poparzenia.

. Szybkowaru nie nalezy otwiera¢ do momentu, az cisnienie wewnatrz garnka zostanie catkowicie

obnizone. Przy otwieraniu garnka nie nalezy uzywac nadmiernej sity.
Szybkowaru nie nalezy wkfadac do nagrzanego piekarnika oraz uzywac do smazenia.

Nie nalezy ingerowa¢ w Zaden system szybkowaru w sposéb wykraczajacy poza ramy INSTRUKCII
UZYTKOWANIA — naprawy nalezy zawsze wykonywac w serwisie specjalistycznym, nigdy nie nalezy
uzywac czedci innych niz oryginalne.

UWAGA! SZYBKOWAR PRZEZNACZONY JEST DO GOTOWANIA POTRAW PQD CISNIENIEM.
NIEPRAWIDEOWE UZYWANIE LUB KONSERWACJA MOGA SPOWODOWAC URAZY.
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ORIENTACYJNE CZASY GOTOWANIA W SZYBKOWARZE ULTIMA

Podane nizej czasy gotowania zostaty okreslone przy ustawieniu idealnego ciénienia dla wybranego
rodzaju potrawy od momentu, kiedy z zaworu roboczego zacznie uchodzi¢ para. W tej chwili nalezy
przefaczy¢ kuchenke na niska moc. Wszystkie podane czasy sa orientacyjne, uzaleznione od rodzaju
przygotowywanych surowcow, ich ilosi, jakosci, temperatury poczatkowej, rodzaju kuchenki itp. Nie
wyklucza sie odchyler od podanych czaséw. Dokfadne czasy nalezy okresli¢ na podstawie wiasnych
doswiadczen.

MIESO Warzywa

Wotowina regulator cisnienia czas wmin Szpinak o 23

Rolada 4 20-30 Papryka D 34

Pieczen o4 30-40 Seler krojony o 35

Poledwica -7 30-40 (zosnek krojony D 4

Ros6t wotowy =7 35-40 Brokut D 5-6

0z6r r 4 Fasola D 5-6

Wieprzowina Kalarepa @) 5-6

Boczek wedzony (> 20 Marchew o 6-8

Rolada (=~ 20-30 Szparagi O 6-10

Golonka (m  25-30 Brukselka D 8-10

Pieczen [~ 30-35 Kalafior dzielony O 810

Cielecina Kapusta migdzy £/ 7 7-12

Pieczen miedzy  C7/(=> 12-15 Kapusta czerwona miedzy /&7 8—10

Glowa miedzy CJ/Cx 15 Kapusta kiszona  miedzy -0/ 7 10~

Nozki miedzy  C7/(=> 15-20 Kalafior caty miedzy £/ G715~

0z6r miedzy /(o> 15-20 )

Jagniecina i baranina ZUPY, ROSLINY STRACZKOWE | ZBOZA

Udziec [ 30 Zupy

Drob Grzybowa D 25

Gotab 7 8-10 Rosot > 30

Kurczak 15 Ogonowa (e 25-30

Kura 7 1520 Rosliny straczkowe

Podroby & 15 Namoczony groch =D 10-12

Dziczyzna Namoczona fasola (> 25-30

Krolik & 15 Owies i kukurydza

Pieczen z zajaca 15 Owsianka D 5

Sarnina miedzy 7/~ 10 Platki owsiane ) 6

Zajac na pieprzu 10-15 Kasza owsiana D 6

Udziec z samy (> 20-30 Kukurydza O 10
Ryz

RYBY, OWOCE | WARZYWA Kasza ryzowa b 7-8

Ryby Risotto D 57

Wedtug wielkoscipori =5 6-10

Ziemniaki

Ziemniaki krojonesolone =D 7-9

Ziemniaki w mundurkach 2> 10-15

Owoce

Jabtka krojone o 2-5

Gruszki krojone D 2-5
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KARTA GWARANCYJNA

Na niniejszy produkt udzielana jest 5-letnia gwarancja, poczawszy od dnia sprzedazy. Gwarancje nalezy
okaza¢ wraz z waznym dokumentem potwierdzajacym zakup produktu. Udzielenie gwarangji nie narusza
praw konsumenta zwiazanych z zakupem produktu zgodnie z obowiazujacymi przepisami prawnymi.
Okres gwarandji rozpoczyna sie z dniem sprzedazy produktu.

Produkt:

Sprzedajacy (nazwa firmy i adres):

Data sprzedazy:

Pieczatka oraz podpis sprzedajacego:

Gwarangja nie zostanie uwzgledniona w nastepujacych przypadkach:

- produkt byt uzytkowany niezgodnie z INSTRUKCJA UZYTKOWANIA

- dokonano nieautoryzowanych napraw i zmian produktu

- w produkcie zamontowano nieoryginalne czesci zamienne

- wady byty spowodowane uderzeniem lub upadkiem

- doszto do zwyktego wyeksploatowania produktu, wyjatek stanowia widoczne wady materiatu

W przypadku uzasadnionej reklamacji nalezy zwrécic sie do swojego sprzedawcy lub do jednego z punktéw
serwisowych. Wykaz dostepny na stronie www.tescoma.pl.

PRODUCENT NIE PONOSI ODPOWIEDZIALNOSCI ZA WSZELKIE SZKODY SPOWODOWANE EKSPLOATACIA
| UZYTKOWANIEM SZYBKOWARU NIEZGODNYM Z NINIEJSZA INSTRUKCJA UZYTKOWANIA.
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@ Tlakovy hrniec ULTIMA

BlahoZelame k zakipeniu vyrobku TESCOMA a dakujeme za ddveru prejaveni nasej
znacke. V pripade potreby sa prosim obratte na svojho predajcu alebo na firmu TESCOMA
prostrednictvom www.tescoma.sk.

Tlakovy hrniec ULTIMA 4,01,6,01a7,51

Luxusny tlakovy hrniec ULTIMA s [ahkym nastavenim idedIneho tlaku IDEALCOOK je vynikajuci na pripravu
vetkych druhov mdsa vrétane ryb, zeleniny, priloh aj polievok. Varenie v tlakovom hrnci ULTIMA prebieha
vyrazne rychlejsie ako Standardné varenie.

Tlakovy hrniec ULTIMA je dodavany s naparovacim sitom z prvotriednej nehrdzavejticej ocele.

Vdaka velkému otocnému uzaveru pokrievky mozno hriec pohodine uzavriet aj otvorit len jednou rukou.
Tlakovy hrniec je vybaveny 3 bezpecnostnymi tlakovymi poistkami a poistkou proti nechcenému otvoreniu,
jeho poutitie je tplne bezpecné.

Tlakovy hrniec ULTIMA je vyrobeny z prvotriednej nehrdzavejucej ocele, tichytky z kvalitnych odolnych
plastov pri sprdvnom pouZiti nepdlia.

Masivne trojvrstvové sendvicové dno md vynikajtice termoakumulacné vlastnosti prispievajiice k dalSej
Uspore energie. Varenie prebieha pri nizsom vykone sporaka, ktory je mozné vypinat's predstihom este
pred ukoncenim varenia.

Tlakovy hrniec ULTIMA je vhodny pre v3etky typy sporékov: plynové, elektrické, sklokeramické a induk¢né.

Nddobu tlakového hrnca ULTIMA moZno pouZivat aj na bezné varenie - Univerzalnu pokrievku pre tlakové
hrnce TESCOMA @ 22 cm (art. 702920) Ziadajte u svojho predajcu.

Siprava tlakovych hrncov ULTIMADU0 4,02 6,0 |

Tlakovy hrniec ULTIMA DUO je dodévany s dvoma néddobami 4,0 a 6,0 I, univerzalnou tlakovou pokrievkou
auniverzdlnou sklenenou pokrievkou na bezné varenie. Stiprava tlakovych hrncov ULTIMA DUO je dokonale
skladnd, nddobu 6,0 | mozno skladovat viozend v nddobe 4,01.

POPIS TLAKOVEHO HRNCA

1) Pracovny ventil
1a) Regulétor tlaku a vypustanie pary IDEALCOOK
1b) Indikator tlaku v nadobe
1¢) Matica pracovného ventila
1d) Tlakova poistka

2) Bezpecnostny ventil

3) Poistka proti nechcenému otvoreniu

4) Otocny uzaver pokrievky

5) Pokrievka tlakového hrnca

6) Silikonové tesnenie

7) Nadoba tlakového hrnca

8) Masivne tchytky

9) Sendvicové dno

10) *Sklenend pokrievka

*Iba pri stiprave ULTIMA DUO.
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PRACOVNE TLAKY V TLAKOVOM HRNCI ULTIMA

D 0,15 bar
7 0,40 bar
(=~ 0,65 bar
(-~ 0,85bar

Maximalny pracovny tlak v nadobe 1,05 bar.

PRED PRVYM POUZITIM

Pred prvym pouZitim si dokladne prestuduijte tento ndvod. Tlakovy hrniec a vietky jeho asti umyte teplou
vodou s pridavkom saponatu a utrite do sucha.

PRED KAZDYM POUZITIM
Kontrola ventilov
Pracovny ventil

Skontrolujte otvory v matici pracovného ventilu na spodnej strane pokrievky tlakového hrnca — musia
byt cisté, nezanesené. V pripade zanesenia ich preplachnite pod pridom vody alebo precistite vhodnym
predmetom (obr. A).

Skontrolujte, ¢i je matica pracovného ventilu v spodnej Casti pokrievky pevne utiahnutd, pokial to tak nie
je, maticu rukou dotiahnite (obr. B).

Po kontrole sa uistite, ¢i je mozné regulator tlaku IDEALCOOK plynule nastavit do ktorejkolvek pracovnej
polohy a do polohy pre vypustanie pary <> (obr. C).

Bezpednostny ventil

Zatlacte na stred bezpecnostného ventilu v spodnej Casti pokrievky — musi pruzit. Overte, ¢i sa cely
bezpecnostny ventil volne pohybuje v pokrievke a ¢i tesnenie bezpecnostného ventilu je neposkodené (obr. D).

Indikator tlaku

Zatlacte na tesnenie indikétoru tlaku v strede matice pracovného ventilu na spodnej strane pokrievky —
musi pruzit (obr. E).

POUZITIE
Otvaranie tlakového hrnca
Otocte uzaverom v smere hodinovych ruciciek (obr. F) a pokrievku zlozte z nadoby tlakového hrnca (obr. G).

TLAKOVY HRNIEC OTVARAJTE VZDY AZ PO UPLNOM VYPUSTEN( PARY Z TLAKOVEHO HRNCA. PRI OTVARANI
TLAKOVEHO HRNCA NIKDY NEPOUZIVAJTE NEPRIMERANU SILU.

Plnenie tlakového hrnca
TLAKOVY HRNIEC MOZNO Z BEZPECNOSTNYCH DOVODOV PLNIT MAXIMALNE DO %5 OBJEMU NADOBY.

Prijedlach, ktoré pocas tepelného spracovania penia alebo bobtnaju, napr. polievky alebo strukoviny, ryza
a pod., pliite hrniec maximélne do %2 objemu nadoby, aby ste zabranili neziaducemu zaneseniu ventilov
a prekypeniu (obr. H).

V' TLAKOVOM HRNCI NEVARTE BEZ POUZITIA VODY. MINIMALNE MNOZSTVO VODY JE 250 ml.
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Uzatvaranie tlakového hrnca

Pokrievku tlakového hrnca uchopte za otocny uzdver, nasadte kolmo na nadobu, uzéver otocte proti smeru
hodinovych ruciciek a tlakovy hrniec uzavrite (obr. J).

Skontrolujte, i je mozné regulatortlaku IDEALCOOK plynule nastavit do ktorejkolvek pracovnej polohy a do
polohy pre vypustanie pary <3» (obr. €).

PRI UZATVARANT HRNCA NEPOUZIVAJTE NEPRIMERANU SILU.

VARENIE V TLAKOVOM HRNCI
Nastavenie idealneho tlaku

IDEALNY TLAK NASTAVTE PRED ZAHAJENIM VARENIA POOTOCENIM REGULATORA TLAKU IDEALCOOK DO
POLOHY ZODPOVEDAJUCE) ZVOLENEMU POKRMU > &7 (Zx (7 (obr.K).

Pokial budete v tlakovom hmci ULTIMA varit rybu, ovocie, zeleninu vrétane zemiakov alebo obilnin, nastavte
regulator tlaku do polohy . Pri priprave ryb a krehkej zeleniny odporicame pouZivat naparovacie sito.

Pokial'budete v tlakovom hrnci ULTIMA varit hydinu, kralika, mladd zverinu a pod., nastavte requldtor tlaku
do polohy 7.

Pokial budete v tlakovom hrnci ULTIMA varit bravcové méso, zverinu, polievky alebo strukoviny, nastavte
regulétor tlaku do polohy (Z».

Pokial budete v tlakovom hrci ULTIMA varit hovédzie, baranie alebo jahnacie méso, nastavte regultor
tlaku do polohy (7.

PRI NIEKTORYCH POTRAVINACH MOZETE PRE IDEALNE NASTAVENIE TLAKU POUZIVAT AJ MEDZIPQLOHY,
NAPRIKLAD PRI TELACOM MASE POLOHU MEDZI SYMBOLMI 7 A (> — VID TABULKA ORIENTACNYCH
CASOV PRIPRAVY POKRMOV V/ TLAKOVOM HRNCI ULTIMA.

Varenie

Sprévne naplneny uzatvoreny hrniec s nastavenym idedlnym tlakom postavte na spordk nastaveny na
najvyssi stupen. Hrniec umiestnite na sporak tak, aby bol reguldtor tlaku IDEALCOOK od vds na vzdialenej3ej
strane hrnca (obr. L).

Po krétkej chvili sa cervend poistka proti neZiaducemu otvoreniu hrnca vysunie nahor. To znamend,
7e sa v nadobe vytvoril tlak a tlakovy hrniec uz nemozno otvérat — para zacne po chvili unikat z otvoru
pracovného ventila (obr. M).

Akonahle zacne para unikat z otvoru pracovného ventila, znizte vykon sporaka tak, aby
z otvoru unikalo len malé mnoistvo pary.

Kontrola tlaku pocas varenia

Akondhle sa v nadobe tlakového hrnca vytvori pracovny tlak, vysunie sa indikator tlaku, ktory zobrazi
aktudlny tlak v nadobe (obr. N).

Po celd dobu varenia regulujte vykon spordka tak, aby z otvoru pracovného ventila unikalo priebezne malé
mnoZstvo pary.

POZOR! Pokial indikator tlaku zobrazi okrem dvoch bielych kruzkov taktiez krizok cerveny
(obr. 0), je vnadobe vyssi neZ maximalne povoleny pracovny tlak (1,05 bar). V takomto pripade
ihned'znizte vykon sporaka na minimum a uistite sa, Ze sa indikator tlaku ihned' zasunul do
nizSej polohy. Pokial'sa aj po znizeni vykonu spordaka na minimum indikator tlaku nezasunie a
zobrazuje aj nadalej cerveny krizok, sporak ihned'vypnite a tlakovy hrniec odstavte. Nechajte
ho vychladnut az do tplného zniZenia tlaku v nadobe a aZ potom tlakovy hrniec otvorte,
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vydistite a skontrolujte funkciu vietkych ventilov a bezpeénostnyich poistiek podia NAVODU
NA POUZITIE.

Nastavenie tlaku vo vndtri nadoby mozno menit aj pocas varenia, v takomto pripade sa uistite, Ci pri
manipuldcii s requlatorom tlaku smeruje para vychddzajiica z hrnca smerom od vds a pri manipuldcii
s reguldtorom pouzivajte kuchynskd rukavicu.

POZOR! V PRIEBEHU VARENIA MOZE NEPATRNE MNOZSTVO PARY UNIKAT TIEZ Z PRIESTORU MEDZI
POKRIEVKOU A SPODNOU STRANOU PRACOVNEHO VENTILA (obr. P).

UKONCENIE VARENIA

Vypustenie pary a otvaranie tlakového hrnca

PARU Z TLAKOVEHO HRNCA VYPUSTAJTE VZDY AZ PO JEHO ODSTAVENT ZO SPORAKA.

Po uplynuti doby potrebnej na uvarenie pokrmov vyberte tlakovy hrniec zo spordka, a to aj v pripade, Ze
je spordk uz vypnuty.

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

Pred vypustenim pary sa uistite, i je tlakovy hrniec umiestneny na sporaku tak, aby bol regulator tlaku

IDEALCOOK od vas na vzdialenejsej strane hrnca. Potom nastavte regulator tlaku do polohy pre vypustanie
pary az tlakového hrnca vypustite vietku paru (obr. Q).

Pocas vypustania pary sa indikdtor intenzity tlaku sam zasunie do pracovného ventilu. Po Gplnom
vypusteni pary a Uplnom znizeni tlaku sa poistka proti neziaducemu otvoreniu zasunie dolu a tlakovy
hrniec mozno otvorit (obr. R).

Pokial indikator tlaku a poistka proti neziaducemu otvoreniu zostavajti po vypusteni pary vysunuté v homej
polohe, znamené to, Ze je v nadobe stdle tlak. V takom pripade vlozte tlakovy hmiec do drezu a ochladte
pokrievku malym mnoZzstvom pomaly stekajticej studenej vody, pokial'sa indikator tlaku a poistka nezasunu.
TLAKOVY HRNIEC POD TECUCOU VODOU NIKDY NEOCHLADZUJTE PRUDKO, VODU NENECHAJTE STEKAT PO
PLASTOVYCH CASTIACH A HRNIEC NEPONARAJTE DO VODY CELY.

TLAKOVY HRNIEC NIKDY NEOTVARAJTE, POKIAL NEVYPUSTITE Z HRNCA VSETKU PARU A CERVENA POISTKA
PROTI NEZIADUCEMU OTVORENIU SA SAMA NEZASUNIE.

FUNKCIA BEZPECNOSTNYCH POISTIEK
Pracovny ventil

Pracovny ventil requluje pracovny tlak v nadobe, priebezne vypusta prebytocnd paru a po ukonceni varenia
vypusta zhmea vietku paru. Sticastou pracovného ventilu je tlakova bezpeénostna poistka — pokial dojde
k zaneseniu pracovného a bezpecnostného ventilu sticasne a tlakovy hrniec nie je vcas odstaveny zo spordka,
tlak v hmdi uvolni bezpecnostni tlakovd poistku vo vnlitri pracovného ventilu, ¢im déjde k okamzZitému
znizeniu tlaku a iniku pary. Pocas pouZitia tlakového hrnca musi pracovny ventil a hlavne otvor pre vypustanie
pary zostat volny, nezakryty napr. kuchynskou rukavicou ani akymkolvek inym predmetom.

Bezpecnostny ventil

Bezpecnostny ventil funguje ako poistka pri zaneseni pracovného ventilu. V pripade, Ze pocas varenia
zatne para intenzivne unikat z bezpecnostného ventilu, hrniec ihned' odstavte. Po vychladnuti tlakovy
hriec otvorte, odskrutkujte maticu pracovného ventilu na spodnej strane pokrievky, vyberte z pokrievky
pracovny ventil a pod tecticou vodou ho dokladne vycistite. Zatlacenim prstov na bezpecnostnu tlakovu
poistku, reguldtor tlaku a indikator intenzity tlaku sa uistite, Ze v3etky 3 komponenty pruzia. Precistite
otvory v matici pracovného ventilu a pracovny ventil namontujte spét do pokrievky tlakového hrca.
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Poistka proti neZiaducemu otvoreniu

Bréni neZiaducemu otvoreniu tlakového hrnca, pokial'’z nddoby neunikne vietka para a nedéjde k iplnému
znizeniu tlaku.

Indikator tlaku

Indikétor intenzity tlaku zobrazuje bielymi a Sedymi krizkami aktudlny tlak v nddobe. Pokial je indikator
zasunuty vo vntri pracovného ventilu, nie je v nadobe pracovny tlak. Pokial indikétor intenzity tlaku
zobrazi Cerveny kriZok je v nddobe vy33i nez povoleny pracovny tlak, v takom pripade ihned znizte vykon
spordka na minimum, a pokial ¢erveny kriZok zostdva aj po znizeni vykonu sporéka stale vysunuty, vypnite
spordk a tlakovy hrniec odstavte.

PRAKTICKE ODPORUCANIA
NA VARENIE ZVOLTE VZDY ZODPOVEDAJUCU VELKOST PLATNICKY ALEBO PLAMENA.

Priemer platnicky musi byt rovnaky alebo men3i nez je priemer dna hrmca! Plamei nesmie nikdy presahovat
okraje dna hrnca. Pri vareni na plyne pouzivajte rozptylovaciu sietku alebo varnd platnicku.

VyuZivajte termoakumulacné vlastnosti trojvrstvového sendvicového dna. Spordk vypinajte s predstihom
este pred ukoncenim varenia. Vdaka trojvrstvovému sendvicovému dnu je akumulovand tepelnd energia
odovzddvand do hrnca aj po vypnuti sporéka.

Nddobu tlakového hrnca bez pokrievky je mozné vyutit aj ako klasicky hriec na pripravu pokrmov na
platnicke spordka.

UPOZORNENIE

Pokial na zaciatku varenia z tlakového hrca uniké velké mnozstvo pary, nie je tlakovy hrniec spravne
uzatvoreny. Nesprdvne uzatvorenie je obvykle spsobené:

a) Pokrievka nie je sprdvne nasadend — zopakuijte uzavretie hrnca.

b) Regulétor tlaku je nastaveny v polohe pre vypustenie pary — nastavte ho do polohy pre varenie pri
nizkom alebo vysokom tlaku.

¢) Silikonové tesnenie nie je spravne osadené v pokrievke — skontrolujte jeho umiestnenie.
d) Silikénové tesnenie je poskodené — vymeiite ho za nové originalne tesnenie znacky TESCOMA.

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

Otvory matice pracovného ventilu Cistite preplachnutim pod pridom vody, pripadne ich vycistite vhodnym
ndstrojom.

Bezpecnostny ventil vycistite opakovanym zatlacenim na stred a povytiahnutim celého ventilu pod tecticou vodou.
Bezpecnostny ventil, otocny uzdver pokrievky, tichytky ani iné Casti pokrievky nedemontuijte.

TLAKOVY HRNIEC SKLADUJTE VZDY S NENASADENOU POKRIEVKOU.

Nadoba

NADOBU TLAKOVEHO HRNCA MOZNO UMYVATV UMYVACKE RIADU.

Pred prvym pouzitim tlakovy hrniec dokladne umyte a utrite do sucha, tlakovy hrniec umyvajte po kazdom
poufiti, len tak zachovéte jeho dokonaly vzhlad natrvalo.
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Tlakovy hrniec istite beznymi Cistiacimi prostriedkami, nikdy nepouzivajte agresivne latky, chemikalie
a ostre predmety. Tlakovy hrniec mozno Cistit' Speciélnymi prostriedkami na nerezovy riad, ako idedlny
odporticame (istiaci prostriedok CLINOX od TESCOMY.

Silno znecistend nddobu nechajte odmocit vo vode i roztoku vody so saponatom.
Po kazdom umyti tlakovy hrniec vidy utrite do sucha.

Solenie do studenej vody mdze vyvolat vysokd koncentraciu kuchynskej soli na dno nadoby, ¢o vedie
k vzniku svetlych Skvfn, tzv. jamkovej korczii. Tieto svetlé Skvrny na dne nddoby nijako neobmedzuju
funkénost ¢i zdravotni nezavadnost, nie st chybou vyrobku a nemézu byt predmetom reklamacie.

Ak sa objavia vo vntri nddoby biele usadeniny ¢ dihové zafarbenie, vycistite ich octom, niekolkymi
kvapkami citrdna alebo Specidlnym pripravkom na nerezovy riad. Ide o sedimenty, ktorych tvorenie je
zavislé na chemickom zlozeni pouzivanej vody.

Pri umyvani v umyvacke dbajte, aby sa nerezovy riad nedotykal inych kovovych kuchynskych potrieb, inak
sa na riade mozu objavit hrdzavé alebo svetlé skvrny, tzv. kontaktna korézia. Po ukonceni umyvacieho
cyklu otvorte dvierka umyvacky co najskor a riad z umyvacky vyberte.

Kordzia méze byt na riad prenesena aj vodou z iného vyrobku, pre zachovanie dokonalého vzhladu riadu
preto odporicame umyvanie v umyvacke obmedzit, pripadne vyldcit.

Tlakovy hrniec ULTIMADU0 4,0a6,01

UNIVERZALNU SKLENENU POKRIEVKU MOZNO UMYVAT V UMYVACKE NA RIAD.

Tlakovy hrniec ULTIMA DUO je dokonale skladny, nddobu 6,0 | mozno skladovat vlozend v nadobe 4,0 .
Silikdnové tesnenie

Tesnenie tlakového hrnca je vyrobené z prvotriedneho silikonu. Po kazdom pouZiti tlakového hrnca vyberte
tesnenie z pokrievky, umyte ho, osuste, potrite zlahka potravinarskym olejom alebo tukom a vlozte spat.

Pokial tesnenie vykazuje akékolvek zndmky netesnosti alebo stratu pruznosti, je treba ho okamZite
vymenit za nové tesnenie znacky TESCOMA.

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

BEZPECNOSTNE POKYNY podIa EN 12778

1. Pred prvym pouitim si dokladne prestudujte NAVOD NA POUZITIE.
. Tlakovy hrniec nenechdvajte pocas varenia bez dozoru a nepouZivajte ho nainé icely, ako na varenie potravin.
. Pred kazdym pouzitim skontrolujte funkénost pracovného a bezpecnostného ventilu.

. Pocas varenia manipulujte s tlakovym hrncom s maximélnou opatrnostou, nikdy sa nedotykajte jeho
hordcich Casti.

. Zamedzte detom pristup do blizkosti tlakového hrca v priebehu varenia.

. Tlakovy hriec plitte maximalne do %3 objemu nédoby, pri priprave pokrmov, ktoré varenim napucia,
ako st ryza, strukoviny, cestoviny a pod., pliite tlakovy hrniec max. do %2 objemu nédoby. Pri vareni
cestovin pod tlakom uzavretym hrncom po Gplnom zniZeni tlaku pred otvorenim zatraste. Nikdy
nevarte bez poufitia vody.

. Do tlakového hrnca nevkladajte jedld zabalené do tkaniny, papiera alebo plastovych obalov.
Pokrmy, pri ktorych dochddza k zvacSeniu objemu (napr. maso s kozou, hovadzi jazyk a pod.), nikdy
neprepichuijte, pokial'je koZa napucand — nebezpecenstvo oparenia.
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8. Tlakovy hrniec neotvdrajte bez toho, aby ste tplne zniZili tlak vo vndtri nddoby. Nikdy pri otvdrani
hrnca nepouzivajte silu.

9. Tlakovy hrniec nedavajte do vyhriatej riry na pecenie.

10. Nezasahujte do Ziadneho systému hrnca nad rémec NAVODU NA POUZITIE — opravu zverte vidy
odbornému servisu, nikdy nepouZivajte iné, nez origindlne nahradné diely.

POZOR! SLUZI K TEPELNEJ UPRAVE POKRMOV POD TLAKOM. NESPRAVNE POUZITIE ALEBO UDRZBA MOZE
SPOSOBIT PORANENIE.
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ORIENTACNE CASY PRE VARENIE V TLAKOVOM HRNCI ULTIMA

Uvedené casy varenia st stanovené pri nastaveni idedlneho tlaku pre zvoleny druh potraviny od okamihu,
kedy z pracovného ventilu zacne unikat para. V tom okamihu prepnite spordk na nizky vykon. V3etky
uvedené casy su orientacné, zavislé na druhu pripravovanych surovin, ich mnozstve, kvalite, predvolenej
teplote, typu spordku atd. Odchylky od uvedenych casov nie st vylicené, presné casy stanovite na zdklade
vlastnych skdsenosti.

MASO Zelenina

Hovéddzie médso requlatortlaku casv min Spenat o 23

Rolada =7 20-30 Paprika O 34

Pecené r 30-40 Zeler krdjany O 35

Svieckovd or 30-40 Cesnak krdjany D) 4

Hovédzi vyvar oA 35-40 Brokolica D 56

Jazyk [ Zavarené fazule D 56

Brav¢ové maso Kalerah D 56

Udeny bocik (> 20 Mrkva D 6-8

Roldda (e 20-30 Chren O 6-10

Ovarové koleno (e 25-30 Ruzickovy kel O 8-10

Pecené (e 30-35 Karfiol deleny O 89

Telacie miso Hidvkova kapusta medzi ©0/67 7-12

Pecené medzi C7/(Cx 12-15 Cervend kapusta medzi 0/¢7 8-10

Hlava medzi CJ/Cr 15 Kyslakapusta medzi ©/C7 10-12

Nozicka medzi C7/(2% 15-20 Karfiol cely medzi ©0/C7 15-18

Jazyk medzi GJ/(o> 15-20

Jahnacie a baranie maso POLIEVKY, STRUKOVINY A OBILNINY

Stehno o 30 Polievky

Hydinové méso Hubové D 25

Holub 7 810 Slepaci vyvar & 30

Kura & 15 Vyvarz volského chvosta ~ (=>  25-30

Sliepka 7 15-20 Strukoviny

Husacie drobky S Namoceny hrach D 10-12

Zverina Namocena fazula (e 25-30

Kralik ) 15 Ovos a kukurica

Zajacia pecienka ) 15 Ovsend muka D) 5

Srndi chrbat medzi ¢Z/(C> 10 Ovsené vlocky D 6

Zajacie na koreni ¢7  10-15 Ovsend krupica h) 6

Srncie stehno (L 20-30 Kukurica D) 10
Ryia

RYBY, OVOCIE A ZELENINA RyZovd kasa D 7-8
Rizoto D 57

Podla velkosti porcie > 6-10

Zemiaky

Zemiaky krdjané solené D 7-9

Zemiaky v Supke o 10-15

Ovocie

Jablka kréjané D> 25

Hrusky krajané > 25
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ZARUCNY LIST

Na tento vyrobok je poskytovana zérucné doba 5 rokov odo dia predaja. Tento zarucny list predkladajte
s platnou potvrdenkou o zakupeni vyrobku. Poskytnutim zéruky nie si dotknuté préva kupujtceho, ktoré sa
ku kape veci viazu podla zvl&stnych prévnych predpisov. Zdruénd doba zacina diiom predaja.

Vyrobok:

Predajca (obchodny ndzov a adresa):

Détum predaja:

Peciatka a podpis predajcu:

Zdruka sa zdsadne nevztahuje na tieto pripady: ;

- vyrobok bol pouzivany v rozpore s NAVODOM NA POUZITIE

- na vyrobku boli vykonané neautorizované opravy a zmeny

- na vyrobku boli pouZité iné nez origindlne nahradné diely

- chyby boli sposobené iiderom ¢i padom

- vyrobok bol opotrebovany beznym pouZivanim, okrem zjavnych materidlovych chyb

Oprévnent reklaméciu uplatriujte u predajcu, u ktorého ste vyrobok zakdpili alebo priamo v servisnych
strediskach 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.
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@ CkopoBapka ULTIMA

Mo3ppasnaem Bac ¢ npuobperennem npoaykra TESCOMA u 6naropapum 3a poBepue,
oOKa3zaHHoe Haweii mapke. B cnyyae Heob6xoaumocTu, o6patutech K cBOEMYy Aunepy unu
B Komnanuio TESCOMA nocpeactBom www.tescomarussia.ru.

CkopoBapka ULTIMA, 4,0n,6,0nu7,5n

PockowHaa ckopoBapka ULTIMA Kknacca «ioke», OCHalLeHHaA Yao0GHbIM perynatopom AasneHus
IDEALCOOK, 0TnuyHO NOAXOAMT ANA NPUTOTOBNEHA BCEX BIAOB MACA, PblObl, 0BOLLEI, rapHUPOB 1 CyMOB.
MpurotoBuUTb ML co ckopoBapkoit ULTIMA MoxHo 3HaunTenbHo GbicTpee, Yem 06bIuHO.

CkopoBapka ULTIMA nocTaBnseTca ¢ napoBoil KOp3MHOIA 13 BbICOKOKAUECTBEHHOI Hepa«aBetoLLeil CTanu.
(KopoBapKy y106H0 OTKpbIBATb 1 3aKPbIBATb 0AHOIA YKoVt 6naroAapA 60bLLI0/ BpaLLAI0LLEiicA YacTul KPbILLKI.

(KoposapKa OCHaLlleHa TpemaA NpeAoXpaHUTeNAMM AaBNEHNA, @ TaKXKe NpeAaoXpaHuTenem ot cnyual?moro
OTKPbITUA; OHA NONTHOCTbIO 6e30nacHa B NCNoNb30BaHMN.

Ckoposapka ULTIMA 13roToBneHa 113 BbICOKOKaueCTBeHHOI HepXaBeloLLieli CTanu, pyykil — U3 NPOYHOTo
NNAcTUKa BbICOKOTO KauecTsa. pu Haznexalem UCNonb30BaHNN MaTepuanbl He 0bropatot.

MpouHoe TpeXCnoiiHoe C3HABMY-LHO OTNNYHO YAEPXKMBAET TeMno, UTo MO3BONAET JOMONHUTENbHO
3KOHOMUTb 3Hepruio. [pUroToBNeHIe NULLY He TPebyeT 6oMbLLVX 3aTPaT Tenna; NANTY MOXHO OTKNIOUUTD
3apaHee, 10 OKOHYaHUA NPUTOTOBNEHNA.

Ckoposapka ULTIMA nogxogut Ana npuroToBAeHUA NULLYM Ha BCeX TUMAX MAUT: ra30BbIX, JNeKTPUYECKNX,
CTeKNOKepaMUUecKiX 1 MHAYKLMOHHBIX.

Kactptona ckopoBapku ULTIMA moxeT Takxe 6bITb UCN0Nb30BaHa AnA 00bIYHOTO NPUrOTOBAEHUA. YHU-
BepCanbHyto KpbiLLKy Ans ckopoBapok TESCOMA @ 22 cm (apt. 702920) M0XHO MpUoOPeCTIN Y PO3HUYHBIX
npoaaBLioB B Bawem pervoxe.

Cxoposapka ULTIMA DUO, 4,01 6,0 n

Ckoposapka ULTIMA DUO noctaBnsetca ¢ sByma kactpronami 4,0 1 6,0 n, yHuBepcanbHoli KpbILLKOil NOg
[JaBNeHneM 1 CTeKNAHHON KPbIWKOA Ana cTaHaapTHoro npurotoBnenus. CkopoBapka ULTIMA DUO He
3aHUMaeT MHOTO MecTa. lpu XpaHeH!W KacTproNn MOXHO BKNaAbIBaTb ApYr B Apyra.

OMUCAHNE CKOPOBAPKM

1) Pabounii knanaH
1a) Perynatop AaBneHua v Bbixoaa napa IDEALCOOK
1b) WHankatop naBneHua B Kactpione
1¢) Taitka pabouero knanaHa
1d) MpepoxpaHutent Aasneus
2)MpepoxpaHuTenbHblil knanax
3) lpenoxpaHuUTeNb OT CIyYailHOro OTKPbITAA
4) BpaLwaroLanca yacTb KpbILIKI
5) KpblLuka ckopoBapkm
6) CUnMKOHOBOE YNNOTHEH e
7) Kacptona ckopoBapKu
8) MaccuBHble pyyku
9) (3HABMY-AHO
10) *(TeknAHHas KpbilLKa

*TonbKo B Habope ULTIMA DUO.
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PABOYEE JJABNEHME B CKOPOBAPKE ULTIMA
> 0,15 6ap
7 0,40 6ap
(=~ 0,65 6ap
-~ 0,856ap
MakcumanbHoe paboyee gaBneHue B KoHTeiinepe 1,05 6ap.

MEPEA NEPBbIM UCMO0/Ib30BAHUEM

MNepen ucnonb3oBaHMemM BHUMATENbHO MpouMTaiiTe JaHHyI0 MHCTPYKUuio. CKOpOBapKy 1 Bce ee yacTn
BbIMOIiTe TenIoii BOA0i C MOIOLLMM CPEZICTBOM M BbITPUTE HACyX0.

MEPEQ KAXbIM UCTONb30BAHUEM
KouTponb Knanana
Pa6ouwit Knanan

MpoBepbTe 0TBEpCTUA B raiike pabouero knanaHa Ha HUKHeli CTOPOHE KPbILLKYW CKOPOBAPKM — OHM
JOMKHBI ObITb YNCTLIMY 11 HE3aCOPEHHBIMI. B Cliyyae 3acopeHus, npomoiite Nog NPOTOYHON BOAOI U
NpoYMCTUTE NOAXOAALMM NpeameTom (puc. A).

Y6eautech, uTo raiika pabouero KnanaHa B HIDKHER YacTV KPbILLUKY MAOTHO 3aTAHYTA, B MPOTUBHOM
Cnlyyae 3aTAHUTE railky BpyuHyto (puc. B).

Mpyu npoBepke ybeauTec, uto perynatop Aasnenua IDEALCOOK moxHo nerko yctaHoBuTb B ntoboe
pabouee nonoxeHve i B NonoxeHwe And Bbinycka napa«g» (puc. C).

MpepoxpaHuTenbHblil KNanaxw

HaxmuTe Ha LieHTpanbHYI0 YacTb NPeAOXPAHUTENbHOTO KNanaHa B HIMKHEI! YacTh KPbILUKM — OH AOMKEH
NpYXUHUTL. Y6eauTecb, 4To Becb NPeAOXPaHUTENbHBIN KnanaH (BOOOAHO NepemeLlaeTca B Kpbillke,
11'4TO YNNOTHEHMe NPeLOXPaHUTENBHOTO KNanaHa He noBpexzeHo (puc. D).

WNnpukatop paBnexna

HaxmuTe Ha ynnoTHeHue MHANKATOPa JaBNeHIe B LEHTPe raitki pabouero KnanaHa Ha HIXHeli CTopoHe
KPbILLKI — OHO J0MKHO NPYXXMHUTH (puc. E).

MCNONb30BAHUE

OTKpbITHE CKOPOBaPKK

MoBepHUTe BpaLLaloLLyloCs YacTb KPbILIKY M0 YacoBoil cTpesike (puc. F), a 3aTem CHUMUTE KpbILLKY
cKactponu (puc. G).

CKOPOBAPKY MOMHO OTKPbIBATb TOIbKO MOC/IE MOMHOTO BbIMYCKA MAPA. TIPU OTKPbITUN
CKOPOBAPKIA HE PUNATAUTE YPE3MEPHBIX YCUIUN.

3anonHeHue ckopoBapKu

113 COOBPAMEHMI BE3OMACHOCTIA, CKOPOBAPKY MOMHO 3ANONHATb MAKCUMANBHO HA %3 OBbEMA
KACTPIONN.

Mpw NpUroTOBNIEHUY MPOAYKTOB, KOTOPbIE MEHATCA WA HabyXaloT Bo BpeMs TepMuyeckoii 0bpaboTku,
Hanpumep, cynoB, 6060BbIX, pica 1 T.1., 3anoNHAiTe ckopoBapky A1 %2 06bema KacTpionu Ana npefor-
BpaLLIeHNA HEeXeNaTeNbHOr0 3aCopeHNA KNanaHos vnepekunanma (puc. H).
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HE FOTOBBTE B CKOPOBAPKE BE3 BOA1bl. MIHUMANBHOE KONUYECTBO BOAbI 250 mn.

3aKpbIThe CKOPOBapKK

Bo3bMuTe KpbILLKY CKOPOBApKI 33 BPaLLAILLYIOCA YacTb, MNOTHO MPIXMUTE K KacTpione, MoBepHuTe
BPALLAIOLLYIOCA YaCTb MPOTUB YaCOBOI CTPENKY U 3aKPOIiTe CKOPOBAPKY (pHc. J).

Y6enutech B Tom, uTo perynatop Aasnenus IDEALCOOK moxHo cBoboaHo nepesectin B Mto6oe pabouee
M0N0XeHue, a Takxe B NON0OXKeHNe 4nA Bbinycka napa «» (puc. C).

MPY 3AKPbITV CKOPOBAPKY HE MPUTTATAVTE YPE3MEPHDIX YCUIINIA.

MPUTOTOBNEHUE NULLK B CKOPOBAPKE

YcTaHoBKa upeanbHoOro faBneHus

MEPEZ HAYATIOM MPUTOTOBIEHMA OTPEMYNIPYVTE JABIEHWE [I0 HYXHOTO, MNABHO MOBEPHYB
PETYNATOP [IABNEHMA IDEALCOOK B MOMOMEHUE, COOTBETCTBYIOLIEE BbIGPAHHOMY BtOLY
D &7 r 27 (e K).

Ecnn Bbl rotosute B ckopoBapke ULTIMA pbiby, dpyKTbl, 0BOLM, BKMIoYasA KapTodenb, WM Kpynbl,
YCTaHOBWTe PerynaTop AaBneHuA B NonoxeHuer . [lnA npurotoBneHna pbibbl U HeXHbiX 0BOLLEV
peKoMeHAyeM 1Cnoab30BaTb NapoBapky.

Ecnn bl roTouTe B ckoposapke ULTIMA nuuy, kponka, MONoAyio Avdb 1 1 T.N., YCTaHOBITE perynsTop
[aBeHNA B nonoxeHue 7.

Ecnu Bbl rotoBute B ckopoBapke ULTIMA cBUHUHY, Auub, cynbl unu 6060Bble, ycTaHOBUTE perynatop
[NIaBNEHINA B NONOXKEHME (> .

Ecnn Bbl roToBuTe B ckopoBapke ULTIMA roBaguHy, 6apaHuHy unm ArHATUHY, YCTaHOBWUTE perynatop
[LaBNEHNA B NONOXEHUE (7.

JUIA YCTAHOBKW WAEATIbHOTO AABNEHWA MPY NMPUTOTOBAEHNI HEKOTOPBIX MPOAYKTOB MOMXHO
CNONb30BATL W MPOMEXYTOYHOE MOMOMEHWUE, HANPUMEP, ANA TENATUHBI NONOXEHIE MEXTY
CMMBONAMI 7 11 (=~ CM. TABAIWLY OPWEHTIPOBOYHOTO BPEMEHY MPUTOTOBNEHWA B0 B
CKOPOBAPKE ULTIMA.

MpurotoBnenue nuwm

MpaBunbHo 3aNoNHeHHYI0 3aKPbITYI0 CKOPOBAPKY C YCTAHOBIIEHHbIM UeaNbHbIM JABNeHeM NoCcTaBbTe
Ha MAUTY, BKMIOYEHHYI0 Ha MaKCUMarbHYlo MOLLHOCTb. CKOPOBApKY MOMeCTUTe Ha MANTY Tak, 4To6bl
perynatop aaBnenus IDEALCOOK Haxoaunca Ha yaaneHHoit ot Bac ctopoHe (puc. L).

Yepe3 HeKoTopoe BpemA KpacHblil MpefoXpaHuTeNb OT CNyYaitHoro OTKPbITUA BbIABUHETCA BBEPX.
370 03HayaeT, yTo B KaCTplone C037aN0Ch AaBMeHiue, 1 CKOPOBAPKY YXe HeNb3A OTKPbIBATb — yepe3
HEKOTOPOE BPeMs Map HauHeT BbIXOAUTb U3 0TBEPCTUA pabouero Knanawa (puc. M).

Kak TonbKo nap HauHeT BbIXOAUTb U3 0TBEPCTUA paboyero KnanaHa, ymeHbLUNTE MOLHOCTL
NANTBI TaK, YTo6bl U3 0TBEPCTUSA BbIXOAWNO NULLb HeGONbLLOE KONNYECTBO Napa.

KoHTponb gaBneHus npu npuroToBReHNM NULLM

Kak Tonbko B KoHTeiiHepe CKopoBapKy YCTaHOBUTCA pabouee AaBneHue, BbIABUHETCA HAVKATOP AaBre-
HUA, KOTOPbIiA TOYHO NOKaXeT dakTiyeckoe AasneHue B KoHTeiiHepe (puc. N).

B TeyeHue Bcero BpeMeHU NpUroToBNEHNA Perynnpyiite MOLYHOCTb MANTbI TakKUM 06pa3om, utobbl 13
0TBepCTMA pabouero Knanaka perynapHo BbIXOAN0 HeBONbLUOE KONMYECTBO Napa.

BHUMAHMUE! Ecnu Ha unpukaTope faBneHua Kpome ABYX Genbix Konew CTaHOBUTCA BUAK-
MbIM KpacHoe KonbLo (puc. 0), faBneHue B KOHTeilHepe Bbille, YeM MaKC(MManbHO fony-
cTumoe pa6oyee pasnenue (1,05 6ap). B Takom cnyyae cpasy e CHU3bTE MOLYHOCTb NAUTHI
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Ha MUHUMYM K y6eauTech, 4T0 MHAUKATOP AAaBNEHNUA Cpa3y e ONycTUACA B Gonee HU3Koe
nonoxenue. Ecnu u nocne ciKeHna MOLWHOCTY NANTBI HA MUHUMYM UHAMKATOP AaBNEHNA
He 3aiBUHETCA, M BUALEH KPACHbIi KPYXKOK, HeMe[IIeHHO BbIKNIOYMUTE NANTY U CHUMUTE C Hee
cKkopoBapKy. laiiTe 0CTbITb 10 NOJIHOTO CHUXKEHNA JABNIEHNA B KOHTeIIHEpe U TONbKO nocne
3T0r0 OTKPOIiTe CKOPOBAPKY, OUMCTUTE U NPOBepbTe GYHKLMUN BCeX KNANaHOB 1 NpeaoXpaHu-
Teneit cornacio MHCTPYKLINW NO UCNO/Ib30BAHNUIO.

YCTaHOBKY [1aBNeHI BHYTPU KOHTEHEP MOXHO MEHSTb 11 BO BPEMS MPUTOTOBNIEHNA MULLY, B TAKOM
Cnyyae yoeauTech, uto Npyu paboTe ¢ perynaTopoM AaBeHus nap BbIXOAMT U3 CKOPOBAPKIA N0 Hanpaene-
HIlO OT BAC, NPyt 06PALLEHINN C PerynaTopOM CNONb3YiiTe KYXOHHYI0 PyKaBuLL.

BHUMAHME! NP NMPUTOTOBITEHWN MNLLIN HEBOMBLUOE KOMUYECTBO MAPA MOMET BbIXOAUTH TAKXKE
MEXZY KPbILLKOW 11 HUKHEN CTOPOHO PABOYETO KNAMAHA (puc. P).

3ABEPLUEHUE NPOLLECCA MPUTOTOBJIEHNA MULLK
Bbinyck napa u oTKpbITHeE CKOPOBaPKY
BbINYCKATb MAP 113 CKOPOBAPKIA MOMHO TOJIbKO MOCIE CHATIA EE CTNATBI.

Mo NpoLLIecTBAN BpeMeHH, HEO6XOJ1I/IMOI’0 ANA NPUroToBNEHNA MULLK, CHUMUTE CKOPOBApKY C MAUTbI,
[laXe eCin NnuTa yxe BbIKNYeHa.

[laiite ckopoBapKe HeKoTopoe Bpems MOCTOATb, uToGbl TemnepaTypa W JaBneHue B KOHTeiiHepe
JAOCTATOYHO CHUZMUCD.

lNepen Bbinyckom napa y6eauTeCh, UTo CKOPOBapKa pa3melLieHa Ha NiuTe Tak, UTo perynatop AasneHua
IDEALCOOK HaxopwTcA Ha NpOTMBOMONOXHOI OT Bac CTopoHe. [locne 3Toro ycTaHoBWTE perynatop
LaBNeHNA B NONOXeHNe ANA BbINycKa Napa 1 BbIMyCTUTe U3 CKOpoBapKiM Becb nap (puc. Q).

Bo Bpema Bbinycka napa MHANKATOP MHTEHCMBHOCTY Napa Cam 3ajABUHETCA B pabounii knanaH. Mocne
NOHOTO BbINYCKA Napa 11 NOSIHOTO CHUXKEHWA AaBeHWA, NPEAOXPAHITEND OT CIIyYaliHOTo OTKPbITUA
3a/IBUHETCA BHU3, 1 CKOPOBAPKY MOXHO ByAeT oTKpbITb (puc. R).

Ecnv nHaukaTop AaBnenna v npefoxpaHuTenb OT CyYaiiHoro OTKPbITUA 0CTAIOTCA BbIABUHYTbI B BEPHEM
TIONOXEHIM, 3T0 03HAYAET, UTO B KOHTEITHEpe BCe eLLe COXPAHAETCA aBMieHue. B Takom criyyae nomectute
CKOPOBAPKY B PAKOBYHY 1 OXIaZuTe KPbILLKY TOHKOIA CTPyeit XON0AHO BOAI, MOKa UHANKATOp AaBNeHNs
11 PeIoXPaHUTENb He 3aLBUHYTCA.

HIKOTTIA PE3KO HE OXAXK JAVITE CKOPOBAPKY MO/ MIPOTOYHOI BOJIOM, OCTABBTE BOAY CTEKATb N0
MNACTMACCOBBIM JETANTAM W HE NOTPYXXAMTE CKOPOBAPKY B BOAY MOTHOCTHIO.

HUKOTOA HE OTKPbIBAWTE CKOPOBAPKY, MOKA HE BYAET BbIMYLUIEH BECb MAP 11 KPACHbIM
NPEJIOXPAHUEND OT CJIYYAMHOTO OTKPBITUA CAM HE 3AZIBUHETCA.

OYHKLIUA NPEJOXPAHUTE/IbHBIX KTAMAHOB
Pa6ouwit Knanan

PaGoumit knanaH perynupyer pabouee JasneHue B KOHTEIIHEPE, PErynApHO BbINYCKAET AMLIHMIA nap,
a M0CsIe OKOHYaHuUs MPOLECCa NPUTOTOBAEHNA BbIMYCKAET U3 KOHTeiiHepa Becb nap. YacTblo paboyero
KfianaHa ABNAETCA HaNOPHbII NPeAoXPaHUTENb — NP 3acopeHi Paboyero I NPeoXpaHTENbHOro
K/anaoB 0HOBPEMEHHO NP HAXOKAEHUM CKOPOBAPKY Ha NAIUTE, ABNEHIE B KOHTE/Hepe 0cBO6OAMT
npeaoxpaHuTeNb 6e30MacHoCTM BHYTPU pabouero Knanawa, 4To NPUBEAET K HEMEANEHHOMY CHIKEHMI0
[aBNeHIS W BbINYCKy napa. Bo Bpema Mcnonib30BaHus CkopoBapKi pabounii KnanaH , B YacTHOCTH,
0TBEpCTUE A7 BbiNyCKa Napa JOMKHbI 0CTaBATbCA (BOOOAHbIMI, HE 3AKPbITbIMU KYXOHHOI pyKaBuLeli
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WM KaKUM-N160 ApYriM NpeAMeToM.
MpepoxpaHuTenbHblil KNanaxw

lpesioxpaHuTENbHbI KNanaH BbINONHAET GYHKLMI0 NpeaoXpaHuTena npu 3acopeHn paboyero knanaxa.
B cnyuae, ecnn B mpoviecce NpuUroToBNEHNA MALLY U3 MPELOXPAHUTENIBHOTO KianaHa byzeT UHTEHCMBHO
BbIXOAUTb Nap, HeMeZIeHHO CHUMUTe CKOPOBAPKY C MNTBI. [oce 0CTbIBaHNA OTKPOIiTe CKOPOBAPKY, 0T
BUHTWTE TaiiKy paboyero KnanaHa Ha HIKHeil CTOPOHe KPBILLKW, BbIHBTE U3 KPBILUKI paboumii knanaH
1 TIYATENIbHO OYUCTUTE €ro Noj NPOTOYHOI BOAOI. HaaBnueas nanbLiamMin Ha HanopHbIi NpeaoXpaHm-
TeNb 6e30MacHoCTI, perynaTop LaBNeHUA 1 MHAUKATOP UHTEHCMBHOCTU JaBMeHus, yoeauTech, uto Bce
TPU KOMNOHEHTa NPYXUHAT. QUnCTUTE OTBEPCTYA B raiike paboyero Knanaxa v ycraHoBuTe pabounii kna-
MaH 00paTHO B KPbILLIKY CKOPOBAPKM.

MpefoxpaHuTenb OT CY4aiiHOro OTKPbITUA
MpeoTBPALLAET CNYYAIIHOE OTKPbITUE CKOPOBAPKY, NOKA U3 KOHTeiiHEpa He BbliifeT BeCb nap v MosHo-
CTbI0 He CHU3UTCA aBNeHye.

Wnpukarop gasnexus

[laHHbIil MHAVKATOP 0TOGpaXaeT Tekyluee AaBneHue B KacTpione. ECM MHANKATOP 3a7BUHYT BHYTPb
pabouero Knanawa, B KoHTeliHepe OTCyTCTByeT pabouee faBneHue. ECM UHAMKATOP WHTEHCUBHOCTH
[aBNEHNs NOKa3bIBAET KPACHbI/i KPYOK, [aBeHUe B KOHTelHepe Bbllle A0MyCTUMOro pabouero
[HABNEHNS, U B TaKOM CyYae HEOOXOAUMO HEMEANIEHHO CHU3UTb MOLYHOCTb MAUTbI HA MUHUMYM.
Ecnn KpacHbiii KpYXKOK 1 NOCTE CHUXKEHUA MOLHOCTIA NANTbI BbIABUHYT, BbIKMIOUMTE NAUTY U CHUMUTE
CKOPOBAPKY.

MPAKTUYECKME PEKOMEHAALIUK

LN4 MPUTOTOBNEHMA MWW BCETLA BbIBUPAWTE COOTBETCTBYHOWIMA PASMEP KOHOOPKI WK
MIAMEHI.

[JlnameTp KOHOPKI JOMKeH ObiTb paBeH WM MeHblue AuameTpa AHa Kactpionu! lnams He ZOMKHO
BbIXOZUTb 32 KpaA /iHa kacTpioAu. lpy npuUroToBNeHuI NWLLY Ha ra30Boii NANTe UCoNb3yiiTe pacceKarent
nnameHu UM KoHHOpKy.

Wcnonb3yiite TepMOaKKyMyNALMOHHbIE CBOICTBA TPEXCNOMHOTO C3HABUY-AHA. Bbikniovaiite nauty
3apaHee, elle JO OKOHYaHWA TMPUrOTOBNEHWA Nuwwy. bnaropaps TpexcroiiHoMy C(3HABWMY-ZHY
aKKyMynvpoBaHHaA TennoBas SHeprus nepesaeTca B KaCTpIosko 1 NOCe BbIKOYEHNA NANTbI.
KoHTeiiHep ckopoBapku 6e3 KpblLKi MOXHO WCMONb30BaTb Kak KMmaccuyeckylo Kactplonio Ans
MPUTOTOBNIEHUA MUK HA NANTe.

MPEAYNPEXAEHUE

Ecnu B Havane npouecca npuroToBneHnA nNULLKM U3 CKOpPOBapKK BbIXOAUT 6onblioe KonuyecTso
napa, (KopoBapKa HenpaBuibHO 3aKpbiTa. HEI'IpaBVIJ'IbHOE 3aKpbiTne 00bIuHO BbI3BaHO aiepylowmn
npuYrHamm:

a) HenpaBunbHo 3aKpbiTa KpbiLUKa — 3aKpOiTe CKOPOBAPKY elLie pas.

b) PerynAtop AaBnennA ycTaHoBEH B MONOXeHe ANA BbiNycka Napa — YCTaHOBWUTE ero B OAHO U3
NONOXeHWi ANA NPUTroTOBNEHUA MULLY.

¢) CunnKoHOBOE yNNOTHEHIe HenpaBUIbHO Pa3MeLLIEHO B KpbILLKe — MPOBEpbTe ero NonoxeHue.

d) CunvKoHOBOE YNNoTHEHNe NOBPEXAEHO — 3aMeHUTe ero HOBbIM OPUTMHANIbHBIM YMNOTHEHEM
mapku TESCOMA.
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XPAHEHME, YXO[ U YNCTKA

Kpbiwka .
HE MbITb KPbILLIKY CKOPOBAPKW B NOCYOMOEYHON MALLIHE.

0TBepcTUA raiikun paboyero knanaHa npomoiiTe MoZ NMPOTOUHOIA BOZOW, WA OUMCTUATE MOAXOAALIMM
NpeAMETOM.

[TpepoxpaHuTeNbHbI KnanaH YnuctuTe noj MPOTOYHOW BOAOIA, HECKOMbKO Pa3 HaXMMaa Ha LeHTp
W CNerka BbiTArnBas KnanaH.

He cHumaiite ¢ KpbilKY NpeoXpaHuUTeNbHbIiA KNanaH, BPaLLAloLLyCA YacTb, Pyyku U Kakue-nn6o
Zpyruie yacti .

XPAHUTE CKOPOBAPKY BCET/IA CO CHATOM KPILLKOW.

Kactpionn .
KACTPION CKOPOBAPKI MOMHO MbITb B MOCYIOMOEYHOW MALLMHE.

[lepen nepBbIM MCNONb30BaHIUeM TLLATeNbHO BbIMOIiTE CKOPOBAPKY W BbITPUTE HACYX0; MbITb CKOPOBAPKY
1n0C/Ie KaX/aoro UCnonb30BaHus, 4Tobbl 0Ha HajoNro CoXpaHuna coii 001KK.

MoiiTe ckopoBapKy 06bIUHbIMY MOHLLMMI CPEACTBAMU; HUKOTAA HE UCNONb3YIATe arpeccuBHble BeLwecTsa,
XVIMUKaTb! 1 OCTpble MpeAMeTbl. CkopoBapka MoeT ObiTb OuMLLIeHa CrieLanbHbIM CPeACTBOM ANA YNCTKI
HepaBeloLLieit nocyAbl — Mbl pekomenyem TESCOMA CLINOX anq oTnMUHbIX pe3ynbTaToB 0UMCTKM.

Mpu upe3mepHOM 3arpA3HeHMM 3amouuTe CKOpOBapky B 00bluHOi Bofie WM B BOAE C MOMKLUM
pefCTBOM.

Mocne mbiTbA Bceraa BbITUpaiiTe CKOpoBapKy Hacyxo.

[llobasneHne conv B XOMOAHYI0 BOAY MOXET Bbi3BaTb BbICOKYI) KOHLIEHTpaLMio MOBapeHHoil conn
B HUXHE YacTU KacTpionu, 4To MPUBOAWT K BO3HUKHOBEHMIO MNATEH, TaK Ha3blBaeMOi TOUEYHOI
KOPpO3uK. 3TU MATHA Ha JHE KaCTPIONA He OrPaHNUNBaKOT QYHKLMOHANbHOCTb MOCYAbI 11 He ABAAITCA
onacHbIMK ANA 340poBbA. He ABNATCA fedeKToM 1 He MoryT ObITb NpeAMETOM peknamaLi.

Ecnn BHYTpU KacTpiony NoABMTCA 6€Nblii HANET U Paay KHble NATHA, OUNCTUTE ee YKCYCOM, HeCKONbKIMIN
Kannamn TUMOHHOTO COKa W CMELManbHbIM CPEACTBOM [NA YUCTKI HeprKaBelowweid nocyabl. ITo
0Cafiok, 06pa3oBaHme KOTOPOro 3aBICUT OT XMMIYECKOTO COCTaBa MCTONb3yeMoii BOLbI.

Mpu MbITbe B MOCYAOMOBYHOI MALIMHE YOeauTeCh, 4TO MOCYAA U3 HEPXKaBeloLLeii CTaNli He HaXOAMTCA
B KOHTAKTe C JAPYTVIMI METaNYECKIMIA KyXOHHbIMIA IPUHAANEXHOCTAMM, YTOGbI U36eXaTb PXKABbIX
UK CBETAbIX MATEH, TaK Ha3blBaeMoii TOUEYHoil Kopposuu. OTKpoiiTe ABepUY MOCYAOMOEUHOI
MaLUMHBI KaK MOXHO CKOpee Noc/e LMKAa MOVKM 1 BbIHbTE nocyAy.

Koppo3ua moxeT nepenatbcA nocyse uepes Bogy OT Apyroro npegmeta. [lna coxpaHenua
MepBOHAuaNbHOTO 06NMKa M3AENUA Mbl PeKOMEHAYeM CBECTU KOMMYECTBO MOEK B MOCYA0MOEYHOI
MaLLMHe K MUHUMYMY Ui Boo6LLe 0TKa3aTbeA 0T 3Toro.

CkopoBapka ULTIMADU0 4,01 6,0 n.

YHUBEPCATIbHYIO CTEKTIAHHYIO KPbILLIKY MOXHO MbITb B OCYZOMOEYHOM MALLMHE.

Ckoposapka ULTIMA DUO komnakTHas; 6,0-n1TpoBas KacTpiona MoXeT ObiTb yCTaHOBNEHa BHYTPb 4,0
KacTplonv BO BPeMs XpaHeHus.

C(unuKoHoBoe ynnotHeHue

YnnotHeHne CKOPOBAPKM U3rOTOBJIEHO 13 BbICOKOKAQUECTBEHHOTO CMINKOHA. [Tocne kaxporo ncnonb3o-
BaHWA CKOPOBAPKW BbIHbTE YNIOTHEHNE U3 KPbILLKH, BbIMOIATE, BbICYLLNTE, CNierka CMaxbre nuLeBbiM
MacioM Wn XNpom U BoxuTe 06paTHO.
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Ecnn ynnoTHeHe npoTekaeT AW NOTEPANO 3NACTUYHOCTb, HEOOXOAMMO ero HeMeANeHHO 3aMeHUTb
HOBbIM ynnoTHeHuem ot mapku TESCOMA.

Ecnn Bbl ncnonb3yeTe cKopoBapKy HeuacTo, MersiiiTe YOTHeHMe PerynapHo Kaxable 2 rofa.
WCNONb3YWTE TONbKO 3AMACHBIE YACTU MAPKM TESCOMA.

NPABUNA BE3OMACHOCTU B cooTBetTcTBUM C EN 12778

1
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o v
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9.
10.

. llepep nepBbIM MCNONb30BaHNEM BHUMATENbHO NPOYKTAiiTe HCTPYKLiO NO MCMONb30BaHMI0.
2.

He ocTaBnsiite ckopoBapky B NPOLecce NPUroToBAEHNA NLLY 663 NPUCMOTPA U He MCMoNb3yiiTe ee
1A MHbIX Lefeid, KpoMe NPUroTOBAEHS MALLM.

. Nepea kaxabiM ncnonb3oBaHuem npoepaliTe GYHKLUMOHaNbHOCTL paboyero 1 npefoXpaHUTeNb-

HOrO0 KnanaHoB.

. B npouecce npuroToBieHusa nuin oﬁpamal?necn: © CKOpOBapKOI7I MaKCMManbHO 0CTOPOXHO,

HUKOrfa He anKa(aVne(b KTOPAYNUM YacTAM.

. He nognyckaiite geTeii 6n13Ko k CkopoBapke BO Bpema NPUTOTOBNERIA MALLY.
. 3anonHaiite CKopoBapky He 6onee ueM Ha % KOHTeiiHepa, Mpu MPUTOTOBMEHUM MUY U3

NPOAYKTOB, KOTOPble HabyxaloT, TakuX, KaK puc, ¢aconb, MakapoHHble U3[ENuA 1 T.4., 3anonHaiite
CKOPOBAPKY MaKCUMaNbHO 0 %2 06bema KoHTeiiHepa. [pu NpuroToBeH MakapoHHbIX U3genuii
B CKOPOBapKe, BCTPAXHUTE ee Nocie MOMHOT0 CHIDKEHUA JaBneHus. HUKoraa He rotoBbTe 663 Bofibl.

. HeBKnapbIBaiiTe B CKOPOBAPKY NPOZYKTbI, 3aBEPHY Thle BTKaHb, ByMary Wi nAacTuKoBYIo ynakoBky.

MpoayKTbI, KOTOPbIE YBENMUNBAIOTCA B NPOLIECCE FOTOBKM (HaNPUMeE, MACO C KOXelt, oBAXMIA A3bIK
WT.A.), HUKOTAA He NPOKaNbIBaiATe, KOrAa Koxa Habyxna — CylLecTBYeT ONacHOCTb 0X0ra.

. He oTkpbIBaiiTe cKopoBapKy [0 MOJHOTO CHIXKEHUA AABNEHNA BHYTPU KoHTeliHepa. Hukorga He

TIUMEHSiiTe CUMy MU OTKPBITUY CKOPOBAPKH.
He cTaBbTe ckopoBapKy B pa3orpeTyio yXoBKY 1 He UCTONb3yIiTe ANA XapKi.

He meHsiiTe B cKopoBapKe Huero kpome Toro, uto ykasaro B MHCTPYKLIAW N0 UCMO/Tb30BAHNIO
— BCer/ia NoNb3yiTech NPOGeccoHanbHbIM CePBICOM, HUKOTA He UCMONb3yiiTe ipyrie, Heopuri-
HasbHble 3anackble YacTi.

BHUMAHWE! MCMONMb3YETCA 1A TEPMOOBPABOTKIA ML MOA JOABJEHWUEM. HEMPABMIbHOE
NCNONb30BAHWE UM OBCTTYXIBAHWE MOTYT NPUBECTU K TPABME.

89



OPUEHTNPOBOYHOE BPEMA NPUTOTOB/EHWA NULLIU B CKOPOBAPKE ULTIMA

YKazaHHoe BpemA MPUTOTOBAEHUA YCTAHABAMBAETCA MPU HACTPOViKe WAEANbHOTO AABReHUs ANA
BbIGPAHHOTO TUN NPOAYKTA MUTAHMA C MOMEHTA, KOTAa U3 PaBouero KnanaHa HauHeT BbIXOAUTb Nap.
B 3T0T MOMEHT nepeKfiounTe MAUTY Ha Manylo MOLHOCTb. Bce yKa3aHHble BpeMeHHble VHTEpBabI
ABNAIOTCA NPUOIUUTENbHBIMUM U 3aBUCAT OT BUAA MPUTOTABUBAEMbIX MPOAYKTOB, MX KOMMUECTBA,
KayecTsa, HauaNbHOl TemnepaTypbl, TANA NANTbI 1 T.4,. OTKIIOHEHHE OT 3TUX BPEMEHHbIX MHTEPBANIOB He
UCKTIOYEHO, TOYHOE BPEMS Bbl YCTAHOBUTE HA OCHOBAHIY COBCTBEHHOTO OMbiTa.

MACO OBowu

loBApMHa perynATop AaBNieHMA Bpems B MUH LnuHat D 23

Pynet =r 2030 bonrapckuit nepeyy > 34

Kapkoe mr 30-40 Cenbgepeil Hape3auHblil 0D 3-5

Oune =7 30-40 YecHoK Hape3aHHblil @) 4

ToBsXMii ByNbOH mr 35-40 bpokkonu > 56

f3bIK [ 45 KoHcepBupoBaHHas paconb > 5-6

(BUHUHA Konbpabu > 56

KonueHaa cBuHMHa (- 20 Mopkosb D 68

Pynet (> 20-30 Cnapxa D> 6-10

(0TBapHoe KoneHo (o~ 25-30 bpioccenbckas kanycta £ 8-10

Kapkoe (o> 30-35 LIBeTHaa kanycta cougetua &> 8-9

Tenatuxa Kanycra vexay £/ 7-12

Kapkoe vexpy 7oy 12-15 Kpacvas kanycra mexgy ©>/C7 8-10

[onoBa mexgy C7/Cx 15 Keawewas kanycra mexay 0>/ G7 10-12

Hoxka mexgy 7/ 15-20 LiBeTHan kanyctauenas /7 15-18

f3bIK mexay 7/ 15-20

AIriaTuHa u 6apaHnHa CYnbl N 6O6OBBIE

beapo =730 Cynbl

NMrvua Tpu6HOi o 2-5

lony6b 7 8-10 KypuHblit 6ynbon oy 30

LibinneHok (w} 15 (yn 13 BONOBbUX XBOCTOB (> 25-30

Kypuua 7 15-20 bo6oBble

[ycuHble noTpoxa (w/) 15 3amoyeHHblil ropox O 10-12

JITOT 3amoueHHan daconb oy 25-30

Kponuk (w/) 15 OBec 1 KyKypy3a

3anube xapkoe ™/ 15 OBCAHaA MyKa h ) 5

CnuHka Kocynu - mexpy &7 ﬂ 10 OBCAHblE XnOMbs D) 6

3aiiyatiHa Ha nepue ¢z 10-15 0BcAHan kpyna D 6

benpo kocynu (e 20-30 Kykypy3a ) 10
Puc

PbIbA, 0BOLLU N OPYKTbI PucoBas kalwa o 78

Pbi6a Pu3orTo D 57

0T BeAMYMHbBI MopLuN > 6-10

Kaprodenn

Kaprodens Bapexblii conerbiin > 7-9

Kaptodens B MyHampe > 10-15

OpyKTbl

[Nlonbki A6noka D 25

Nlonbku rpywm > 25
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TAPAHTUIHbIN TANOH

[laHHoe 3penve MMeeT 5-NeTHMIA rapaHTUiiHbIi Nepuog co AHA NpuobpeTerna. MpefbABNAITE AaHHbIIA
rapaHTUiiHbIil TaNOH BMecTe ¢ NOATBEPXAeHUEM 0 npuobpeTexnn upenua. lpu npefocTaBneHuy
rapaHTUy He 3aTparvBaloTCA NpaBa NOKynaTens, KOTopble CBA3aHbl C IPUOGPETEHIEM COTNacHo 0C0BbIM
MpaBoBbIM HOPMaM. [apaHTHiiHbIIt CPOK HAUMHAETCA CO AHA MProBpeTeHua.

3penue:

[Nlunep (Ha3BaHue u agpec):

[llata npogaxw:

MNeyaTb v noAnuCH NpogasLa:

[apaHTVA He PacMPOCTPAHAETCA Ha CEAYHOLLMe CTyYau:

- n3penve ncnonb3osanoch ¢ Hapywenuem MHCTPYKLIAW MO UCMOTb30BAHNIO
- 6bIn NpoBe/eH HeCAHKLIMOHNPOBAHHbIN PEMOHT UK M3MeHeHIe

- ICNOb30BANIMCb HEOPUTHANBHbIE 3anacHble YacTy

- BeheKTbl Obiny BbI3BaHbl yIapoOM UMK NaZieHnem

- 00bIYHbIN M3HOC M3€NNA, KPOME ABHBIX edeKToB MaTepuana

Ecnn Bawa xanoba onpaspaHa, obpatutech B TOUKY Npojaxu, rae Gbino KynneHo usgenve, wnn
HenocpescTBeHHo B cepBUcHbIii LieHTp TESCOMA. AKTyanbHblii CNUCOK CEPBUCHBIX LEHTPOB Ha
www.tescomarussia.ru.

W3rOTOBWUTE/b HE OTBEYAET 3A /KGO YILEPB, BbI3BAHHDIA OBPALLEHWEM W UCMONb30BAHUEM
CKOPOBAPKIA C HAPYLLEHWEM JAHHOW MHCTPYKLIAW N0 UCTONB30BAHNIO.
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*Vessel and universal glass cover only; do not wash the lid of the pressure cooker in dishwasher.
*Pouze nédoba a univerzalni sklenéna poklice, viko hrce v myéce nemyjte.
*Solo il recipiente di cottura e il coperchio universale in vetro; non lavare il coperchio della pentola
a pressione in lavastoviglie.
*S6lo recipiente y tapa de vidrio universal; no lavar la tapa de la olla a presidn en el lavavajillas.
*56 o recipiente e a tampa em vidro universal, nao lavar a tampa da panela de pressao na maquma de Iavar louga.
*Nur KochgefaB und universeller Glasdeckel; der Deckel des Schnellkochtopfes ist nicht spiilmaschi
*Seul le récipient et le couvercle en verre universel, le couvercle de I'autocuiseur ne conwent pas au lave-vaisselle.
*Tylko garnek i uniwersalng szklana pokrywke, pokrywy ci$nieniowej nie nalezy my¢ w zmywarce.
*Iba nddoba a univerzalna sklenend pokrievka, veko hrnca v umyvacke neumyvajte.
*TonbKo eMKOCTb 1 yHUBEPCa/bHas CTeKNAHHAA KPbILIKa, HeNb3A MbITb KPbILLKY CKOPOBapKM B NOCYAYMOEYHOI MalLlIMHe.
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