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@ Pressure cooker BI0 EXCLUSIVE+

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

CHARACTERISTICS

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

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

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

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

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

* OPERATING PRESSURES IN THE BIO EXCLUSIVE+ PRESSURE COOKER

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

PRESSURE COOKER DESCRIPTION
Operating valve

Pressure regulator

Safety valve with pressure indicator
Lock against accidental opening
Lid

Lid handle

Round marks for lid closing

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

10 Silicone seal

11 Vessel

12 Vessel and lid grips

13 Sandwich bottom
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BEFORE FIRST USE

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

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

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

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

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

Safety valve

:’ush on the centre of the safety valve using a suitable object such as a thin skewer - it must spring
reely (Fig. E).

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

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

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

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

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

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

NEVER APPLY INAPPROPRIATE FORCE WHEN OPENING THE PRESSURE COOKER.

Filling the pressure cooker (Fig. J)

FOR SAFETY REASONS, THE PRESSURE COOKER MUST BE FILLED TO A MAXIMUM OF 2/3 VESSEL CAPACITY.
With foods that tend to froth or swell when heated, such as soups or lentils, rice, etc., fill the pressure cooker
to a maximum of 1/2 vessel capacity to avoid unwanted clogging of valves and overboiling.

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

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




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

DO NOT APPLY INAPPROPRIATE FORCE WHEN CLOSING THE PRESSURE COOKER.

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

SELECT LOW OR HIGH PRESSURE BY SETTING THE REGULATOR TO THE RELEVANT POSITION. .

1. If you wish to cook at a low pressure, turn the pressure regulator to the right. T Cooking at
?islﬁwe tp(re(stlgreL )IS ideal for economic cooking of meals, for example for cooking vegetables, fruits,

2. If you wish to cook at a high pressure, turn the pressure regulator to the left. 7 Cooklng at
a high pressure is quicker and uses a higher temperature. It is suitable in partlcular for cooking
meat and meals that require longer thermal treatment (Fig. M).

3. Place the correctly filled and closed pressure cooker with the selected pressure onto a cooker set
to the highest output.

4. The red pressure indicator placed in the lid grip will slip upwards after a short while. This means that
the minimum pressure has been generated in the vessel and the pressure cooker can no longer be
opened - steam will begin to escape from the aperture in the pressure regulator after a while (Fig. N).

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

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

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

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

WARNING

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

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

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

o] The silicone seal is incorrectly positioned in the lid - check its position.

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

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

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

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

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




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

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

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

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

SAFETY CUT-OUTS
Operating valve

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

Safety valve

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

Aperture in the rim of the lid

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

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

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

Lock against accidental opening

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

PRACTICAL RECOMMENDATIONS

ALWAYS USE AN APPROPRIATE SIZE OF COOKING RANGE OR FLAME FOR COOKING.

The diameter of the cooking range must be identical or smaller than the diameter of the bottom
of the pressure cooker! Flame must never expand beyond the bottom of the pressure cooker. Use
the dispenser net or cooking range when cooking on gas.

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

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




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

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

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

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

STORE THE PRESSURE COOKER WITH THE LID UNATTACHED.

Vessel

THE VESSEL OF THE PRESSURE COOKER IS DISHWASHER SAFE.

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

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

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

Silicone seal

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

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

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

SAFETY INSTRUCTIONS pursuant to EN 12778

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

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

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

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

Prevent children coming near the pressure cooker while cooking.

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

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

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

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

10. Do notintervene in any system within the pressure cooker beyond the Instructions for use - contact
a professional service for repairs and use nothing other than original spare parts.

WARNING!

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



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

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

HIGH PRESSURE LOW PRESSURE

MEAT FISH, FRUITS AND VEGETABLES

Beef time in min Fish time in min

Roll 20-30 Depending on amount 6-8

Roast beef 30-40 Potatoes

Sirloin 30-40 Sliced salted potatoes 79

Soup meat 35-40 Potatoes in their jackets 10-15

Tongue 45 Fruit

Pork Sliced apples 2-5

Smoked side 20 Sliced pears 2-5

Roll 20-30 Vegetables

Boiled pork knuckle 25-30 Spinach 23

Roast 30-35 Pepper 3-4

Veal Sliced celery 35

Roast 12-15 Sliced garlic

Head 15 Broccoli 5-6

Leg 15-20 Sterilised beans 5-6

Tongue 15-20 Kohlrabi 5-6

Lamb and mutton Carrot 6-8

Leg 30 Asparagus 610

prouts -

E(;)Jlal;ry 8-10 (abbage 7-12

Chicken 15 Cut cauliflower 8-9

Hen 1520 Red cabbage 8-10

Giblets 15 Sauerkraut 10-12

Venison Whole cauliflower 15-18

Rabbit 15 SOUPS AND LENTILS

Roasted hare 15 Soups

Venison back 10 Mushroom soup 2-5

Hare on pepper 10-15 Broth ) 2530

Venison |eg 20-30 (hl(k.en bouillon 25-30

CEREALS Oxtail 25-30

Oat and maize Lentils

Oat flour 5 Soaked peas 10-12

Oat flakes 6 Soaked beans 2530

Gristles 6 RICE - LOW PRESSURE

Maize 10 Rice milk 7-8
Risotto 57




WARRANTY CERTIFICATE

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

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

- unauthorised repairs of and alterations to the product

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

- defects resulting from an impact or fall

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

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

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



(¢S) Tlakovj hrnec BIO EXCLUSIVE+

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

CHARAKTERISTIKA

Tlakovy hrnec BIO EXCLUSIVE+ umoziiuje vafeni pfi nizkém nebo pfi vysokém tlaku*, coz pfispivé
k zachovani pfirozené chuti a nutricnich hodnot pokrm. Vareni v tlakovém hrnci BIO EXCLUSIVE+ probiha
vyrazné rychleji nez standardni vafeni.

Tlakovy hrnec BIO EXCLUSIVE+ je vyroben z prvotfidni nerezavéjici oceli, masivni rukojeti z kvalitnich
odolnych plastii, které pii spravném pouziti nepali.

Masivni tfivrstvé sendvicové dno ma vynikajici termoakumulacni vlastnosti pfispivajici k uspore
energie. Vateni probihd rychleji a pifi nizsim vykonu sporaku, ktery je mozné vypinat s predstihem
jesteé pred ukoncenim vareni.

Tlakovy hrecje vybaven 4 bezpeénostnimi pojistkami - tremi na sobé nezévislymi tlakovymi pojistkami
a pojistkou proti nechténému oteveni; jeho pouZiti je zcela bezpecné.

Tlakovy hrnec BIO EXCLUSIVE+ je vhodny pro vSechny typy sporaki: plynové, elektrické, sklokeramické
aindukéni.

* PRACOVNI TLAKY V TLAKOVEM HRNCI BIO EXCLUSIVE-+

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

POPIS TLAKOVEHO HRNCE

Pracovni ventil

Requldtor tlaku

Bezpecnostni ventil s indikdtorem tlaku
Pojistka proti nechténému otevfeni
Poklice

Rukojet poklice

Kulaté znacky pro uzavirani poklice
Tlatitko vypousténi pary / oteveni poklice
Otvor v lemu poklice

10 Silikonové tésnéni

1 Nadoba

12 Uchyty nadoby a poklice

13 Sendvicové dno
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PRED PRVNIM POUZITIM

Pfed prvnim poutitim si diikladné prostudujte tento ndvod. Tlakovy hrnec a v3echny jeho ¢asti omyjte
teplou vodou s pfidavkem sapondtu a vytrete do sucha.

PRED KAZDYM POUZITIM

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

Pracovni ventil

Regulator tlaku vyjméte vytaZenim z poklice a ujistéte se, Ze se jeho stiedova cst volné pohybuje
nahoru a dolii (A). Zkontrolujte pohledem, zda je otvor v pistu pracovniho ventilu v poklici ¢isty

— nezaneseny (B). V opacném piipadé jej proplachnéte pod proudem vody nebo procistéte vhodnym
predmétem, napf. tenkou grilovaci jehlici (C).

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

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

Bezpecnostni ventil

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

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

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

Pojistka proti nechténému otevreni

Zatlacte nékolikrét na pojistku proti nechténému otevieni smérem od stfedu poklice - pojistka musi
pruzit (G)

KONTROLU VENTILO A POJISTKY PROVADEJTE PRED KAZDYM POUZITIM A VENUITE JI NALEZITOU
POZORNOST.

POUZITI

Otevirani tlakového hrnce (H)

Stisknéte a pridrzte tlacitko vypousténi pary / otevieni poklice, poklici otocte proti sméru hodinovych
rucicek a nadzvednutim ji sejméte z nddoby.

PRI OTEVIRANI TLAKOVEHO HRNCE NIKDY NEPOUZIVEJTE NEPRIMERENOU SILU.

PInéni tlakového hrnce (J)

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

U jidel, ktera béhem tepelného zpracovéni péni nebo bobtnaji, napf. polévky nebo lusténiny, ryZe apod.,
pliite hrmec maximalné do 1/2 objemu nadoby, abyste zabranili nezddoucimu zaneseni ventil
a prekypéni.

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




Uzavirani tlakového hrnce (K)

Poklici tlakového hrnce polozte na nadobu tak, aby kulaté znacky na poklici a na rukojeti nédoby smérovaly

proti sobé. Poklici otocte po sméru hodinovych rucicek, aby se tichyty a rukojeti kryly. Zkontrolujte,

7e je regulator tlaku zasunuty v poklici, v pfipadé ze tomu tak neni, zatlacte jej zlehka dolu.

Pokud tlakovy hrnec nelze vySe popsanjm zpiisobem uzaviit, zkontrolujte, zda je indikdtor tlaku v tchytu

poklice zasunuty. Pokud tomu tak neni, zatlacte pojistku proti nechténému otevieni smérem od

stfedu poklice - indikétor tlaku se sam zasune a tlakovy hrnec Ize uzavit.

PRI UZAVIRANT HRNCE NEPOUZIVEJTE NEPRIMERENOU SILU.

Vaieni v tlakovém hrnci (L, M, N)

NIZKY NEBO VYSOKY TLAK ZVOLTE NASTAVENIM REGULATORU TLAKU DO PRISLUSNE P/(EOHY.

1. Pokud si prejete vafit pi nizkém tlaku, otocte regulator tlaku doprava. Vafeni pfi nizkém
tlaku je idedlni pro etrnou tepelnou tpravu pokrmd, napf. pfi vafeni zeleniny, ovoce, lusténin,
ryb apod. (L).

2. Pokud si piejete vafit pfi vysokém tlaku, otocte reguldtor tlaku doleva, | Varem pfi vysokém
tlaku je rychlejsi a probiha pii vyssi teploté. Hodi se zejména k pfipravé masa a pokrmu, které
vyZzaduji del3i tepelné zpracovani (M).

3. Sprévné napInény a uzavieny hrnec se zvolenym tlakem postavte na spordk nastaveny na nejvyssi
stupeni.
4. Po krétké chvili se cerveny indikétor tlaku umistény v chytu poklice vysune nahoru. To znamen,

7e se v nadobé vytvoiil minimélni tlak a tlakovy hrnec jiz nelze oteviit - para zacne po chvili unikat
zotvoru v regulatoru tlaku (N).

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

6. Ménit nastaveni nizkého nebo vysokého tlaku béhem vafeni nedoporucujeme.
7. Pokud je to nutné, pouZijte pfi regulaci tlaku béhem vareni kuchyfiskou rukavici!

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

UPOZORNENI

Pokud na pocdtku vareni z tlakového hrnce uniké velké mnoZstvi pary, neni tlakovy hrec sprévné
uzavien. Nespravné uzavieni je obvykle zplsobeno:

a) Poklice neni sprévné nasazena - zopakuijte uzavieni hrnce.

b) Reguldtor tlaku pracovniho ventilu je vysunuty v poloze pro vypousténi pary - requltor tlaku
zasuiite dolli a nastavte do polohy pro vareni pii nizkém nebo vysokém tlaku.

o} Silikonové tésnéni neni spravné osazeno v poklici - zkontrolujte jeho umisténi.

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

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

Po uplynuti doby potfebné k uvareni pokrmi sejméte tlakovy hrnec ze sporaku, a to i v pfipadé, Ze je
sporak jiz vypnuty.
Tlakovy hrnec ponechte chvili odstaveny, aby teplota a tlak v hrnci dostatecné poklesly.




Poté stisknéte tlacitko vypousténi pary a drite jej stisknuté tak dlouho, dokud z tlakového hrnce
neunikne veskera para (0). Indikator tlaku se po GpIném vypusténi pary a snizeni tlaku sam zasune doll
a tlakovy hrnec je mozné otevrit.

Pokud indikator tlaku ziistdva po vypusténi pary vysunuty v horni poloze a tlakovy hrnec nelze oteviit,
znamend to, Ze je v nadobé stale tlak. S pouZitim kuchyriské rukavice povytahnéte regulator tlaku
do horni polohy a vyckejte, dokud vSechna para z hrnce neunikne.

Jestlize se indikdtor tlaku ani po vypusténi pary sam nezasune a tlakovy hrnec nelze nadéle otevit, viozte
tlakovy hrnec do dfezu a ochladte poklici malym mnoZstvim pomalu stékajici studené vody, dokud
se indikator tlaku nezasune.

Poté tlakovy hrnec oteviete a pied dalsim pouzitim dikladné zkontrolujte a procistéte pracovni
i bezpecnostni ventil.

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

BEZPECNOSTNI POJISTKY
Pracovni ventil

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

Bezpecnostni ventil

Bezpecnostni ventil funguje jako pojistka pifi zaneseni pracovniho ventilu. V pfipadé, ze béhem vareni
pdra prestane unikat z pracovniho ventilu a zacne intenzivné unikat z bezpecnostniho ventilu (otvoru pod
tchytem poklice), hrnecihned odstavte. Po vychladnuti tlakovy hrnec oteviete a vycistéte pracovni ventil.

Otvor v lemu poklice

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

Pozor! Tlakovy hrnec héhem vareni pouZivejte tak, aby otvor vlemu poklice nebyl nasmérovan
proti osobam v blizkosti tlakového hrnce.

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

Pojistka proti nechténému otevreni

Zabraniuje nechténému otevieni tlakového hrnce, dokud z nddoby neunikne viechna péra a nedojde
k tipInému snizeni tlaku.

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

Priimér plotynky musi byt stejny nebo mensinez je primér dna hrmce! Plamen nesmi nikdy piesahovat
okraje dna hrnce. Pii vareni na plynu pouzivejte rozptylovaci sitku nebo varnou plotynku.

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

Nadobu tlakového hmce bez poklice je mozné vyuzit i jako klasicky hrnec pro pripravu pokrmii na
plotné sporaku.




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

Otvor pracovniho ventilu ¢istéte proplachnutim pod proudem vody, piipadné jej vycistéte vhodnym
ndstrojem, napf. tenkou grilovaci jehlici.

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

Pracovni ani bezpecnostni ventil, ichyty ani jiné ¢asti poklice nedemontujte.
TLAKOVY HRNEC SKLADUJTE VZDY S NENASAZENOU POKLICI.

Nadoba

NADOBU TLAKOVEHO HRNCE LZE MYTV MYCCE NADOBI.

Objevi-li se uvniti hrce bilé usazeniny vodniho kamene, vycistéte je octem, nékolika kapkami citronu
nebo specidlnim prostiedkem na cisténi nerezového nadobi CLINOX. Bilé skvrny nijak neomezuji funkcnost
@i zdravotni nezévadnost nddobi, nejsou vadou vyrobku a nemohou byt predmétem reklamace. Pfi
prehfati hrnce se na povrchu miiZe objevit fialové az hnédé zabarveni. Toto zabarveni neomezuje
funkénost i zdravotni nezavadnost hmce, neni vadou vyrobku a nemiize byt predmétem reklamace.

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

Silikonové tésnéni
Tésnéni tlakového hrnce je vyrobeno z prvotfidniho silikonu a vydrZi cca 500 hodin provozu. Po kazdém

pouZiti tlakového hrnce vyjméte tésnéni z poklice, umyjte jej, osuste, potiete lehce potravinaiskym
olejem nebo tukem a viozte zpét.

Pokud tésnéni vykazuje jakékoliv znamky netésnosti nebo ztratu pruznosti, je tfeba jej okamZité vyménit
za nové tésnéni znacky Tescoma.

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

BEZPECNOSTNI POKYNY dle EN 12778
1. Pied prvnim pouzitim si dékladné prostudujte NAVOD K OBSLUZE.

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

3. Pred kazdym pouZitim zkontrolujte funkcnost pracovniho a bezpecnostniho ventilu.

4. Béhem vafeni manipulujte s tlakovym hrncem s maximdlni opatrnosti, nikdy se nedotykejte jeho
horkych casti.

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

6. Tlakovy hrnec pliite maximalné do 2/3 objemu nddoby, pfi pfipravé pokrmd, které varenim
bobtnaji, jako jsou ryZe, lusténiny, téstoviny apod., plite tlakovy hrnec max. do 1/2 objemu
nadoby. Pi vareni téstovin pod tlakem uzavienym hrncem po Gpiném snizeni tlaku pied otevienim
zatfeste. Nikdy nevarte bez poufiti vody.

7. 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 nepropichujte,



dokud je kiize nabobtnald - nebezpedi opareni.

8. Tlakovy hrec neotvirejte dfiv, dokud zcela nesniZite tlak uvniti nadoby. Nikdy pfi otvirani hrnce
nepouzivejte silu.

9. Tlakovy hrnec nedévejte do vyhiété pecici trouby a nepouZivejte ke smazeni.

10.  Nezasahujte do Z&dného systému hrnce nad rémec ndvodu k poufiti - opravu svéfte vidy
odbornému servisu, nikdy nepouzivejte jiné, nez origindIni néhradni dily.

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



ORIENTACNI CASY PRO VARENI V TLAKOVEM HRNCI TESCOMA BIO EXCLUSIVE+

Uvedené doby vareni jsou méfeny od okamziku, kdy z pracovniho ventilu zacne unikat pdra. V tom
okamziku prepnéte spordk na nizky vykon. V3echny uvedené ¢asy jsou pouze orientacni a jsou zdvislé
na druhu pfipravovanych surovin, jejich mnozstvi, kvalité, vychozi teploté, typu spordku, individudlnim
nastaveni tlaku v hrnci apod. Odchylky od uvedenych cast nejsou vylouceny, piesné Casy stanovite
na zékladé vlastnich zkusenosti.

VYSOKY TLAK NIZKY TLAK
MASO RYBY, OVOCE A ZELENINA
Hovézi maso casvmin. Ryby casvmin.
goléd% %gig Dle velikosti porce 6-8
ecene - Brambor
Svickové 30-40 Brambory‘I'(ra'jenésoIene' 79
Polévkové maso 35-40 Brambory ve slupce 10-15
Jazyk 45 Ovoce
‘ljgel’;;"t;ﬁc':;” 2 Jablka krdjena 25
Rolida 2030 ;|rl|lsk)f krajené 2-5
Ovarové kolinko 25-30 telenina
Pecené 3035 opendt 23
. Paprika 3-4
Teleci maso Celer krdjeny 3-5
Peceng 1215 Cesnek krajeny
Hlavv_gk 15 Brokolice 5-6
Nozitka 15-20 Zavatené fazole 5-6
Jazgk . 15-20 Kedlubny 5-6
Jehnéci a skopové maso Mrkev 6-8
Kyta 30 Chrest 6-10
DriibeZi maso RaZickova kapusta 8-10
Holoubé 8-10 Hldvkové zeli 7-12
Kue 15 Kvétdk déleny 8-9
Slepice 15-20 Cervené zeli 8-10
Husi driibky 15 Kysané zeli 10-12
ZvéFina Kvétak cely 15-18
Kralik 15 POLEVKY A LUSTENINY
Lajecipecené 15 Polévky
Srnci hibet 10 Houbova 2-5
Zajedina pepfi 10-15 Masovy vyvar 25-30
Srncikyta 20-30 Slepici vyvar 25-30
OBILOVINY Volskd ohdrika 25-30
Oves a kukufice Lusténiny
Ovesnd mouka 5 Namoceny hréch 10-12
Ovesné vlocky 6 Namocené fazole 25-30
Ovesnd krupice 6 RYZE
Kukufice 10 Ryzovd kase 78
Rizoto 5-7




ZARUCNI LIST

Na tento vyrobek je poskytovana zarutni doba 5 rokdi ode dne prodeje. Tento zdrucni
list predkladejte s platnym potvrzenim o zakoupeni vyrobku. Poskytnutim zéruky
nejsou dotcena prava kupujiciho, kterd se ke koupi véci vazi podle zvlastnich prévnich predpisd. Zarucni
doba zacind dnem prodeje.

Vyrobek:

Prodejce (obchodni nézev a adresa):

Datum prodeje:

Razitko a podpis prodejce:

Zdruka se zdsadné nevztahuje na tyto pfipady:

- vyrobek byl pouzivan v rozporu s Navodem k obsluze

- navyrobku byly provedeny neautorizované opravy a zmény

- navyrobku byly pouZity jiné nez origindIni nahradni dily

- zévady byly zpusobeny iderem ¢i padem

- vyrobek byl opotfebovan béznym uZivdnim, kromé zjevnych materilovych vad

Oprévnénou reklamaci uplatiujte u prodejce, u kterého jste vyrobek zakoupili nebo
primo v servisnich stfediscich Tescoma. Aktudlni seznam servisnich stfedisek na
www.tescoma.com.

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



(de)  Schnellkochtopf BIO EXCLUSIVE-+

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

BESCHREIBUNG

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

Der Schnellkochtopf BIO EXCLUSIVE+ ist aus erstklassigem rostfreien Edelstahl, die massiven Griffen
dann aus hochwertigen festen Kunststoffen hergestellt, die beim richtigen Gebrauch nicht heif8
werden.

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

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

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

* ARBEITSDRUCKE IM SCHNELLKOCHTOPF BIO EXCLUSIVE+

Der Arbeitsdruck im Kochgefal3 beim Kochen beim niedrigen Druck betrégt 0,65 bar.
Der Arbeitsdruck im KochgefaR beim Kochen beim hohen Druck betrégt 1,05 bar.

BESCHREIBUNG DES SCHNELLKOCHTOPFES
Arbeitsventil

Druckregler

Sicherheitsventil mit Druckanzeiger
Sicherung gegen unbeabsichtigtes Offnen
Deckel

Deckelgriff

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

10 Silikon-Dichtung

n KochgefdR

12 Griffe des KochgeféBes und des Deckels
13 Sandwich-Boden

O 0 NN AW N =



VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

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

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

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

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

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

Sicherheitsventil

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

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

Uberpriifen Sie, ob die Sicherheitsventilmutter fest angezogen ist, bzw. sie fest anziehen.
Sicherung gegen unbeabsichtigtes Offnen

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

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

GEBRAUCH
(ffnen des neuen Schnellkochtopfes (H)

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

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

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

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

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




SchlieBen des Schnellkochtopfes (K)

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

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

BEIM SCHLIESSEN DES SCHNELLKOCHTOPFES NIE UNANGEMESSENE GEWALT ANWENDEN.
Kochen im Schnellkochtopf (L, M, N)

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

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

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

miissen (M).

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

4. Nach einigen Minuten fahrt der rote Druckregler im Deckelgriff heraus. Das bedeutet, dass die

gewiinschte Druckstufe im Topf erreicht ist und der Schnellkochtopf nicht mehr gedffnet werden
kann - Dampf tritt aus der Offnung im Druckregler aus (N).

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

6. Es ist nicht zu empfehlen, beim Kochen die eingestellte Druckstufe zu dndern.
7. Im Bedarfsfall wahrend des Kochvorgangs den Druck mit einem Ofenhandschuh zu regelnd!

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

HINWEIS

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

a) Der Deckel ist nicht richtig aufgesetzt - den Topf wieder richtig schlieen.

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

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

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




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

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

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

Dann den Knopf fiir Dampfablass driicken und gedriickt halten, bis Dampf véllig entweichen
lassen (0). Der Druckanzeiger versenkt sich nach dem Dampfablass und der Druckminderung und der
Schnellkochtopf ldsst sich 6ffnen.

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

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

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

SICHERHEITSSYSTEME

Arbeitsventil

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

Sicherheitsventil

Das Sicherheitsventil dient als Sicherung bei der Verstopfung des Arbeitsventils. Im Falle, dass
Dampf aufhért, wéhrend des Kochvorgangs aus dem Arbeitsventil auszutreten, und beginnt, aus
dem Sicherheitsventil (aus der Offnung unterhalb des Deckelhandgriffes) zu entweichen, ist der
Schnellkochtopf unverziiglich vom Herd zu nehmen. Nach Abkiihlen den Topf 6ffnen und das
Arbeitsventil reinigen.

(Offnung im Deckelrand

Wird das Arbeits- sowie Sicherheitsventil zugleich verstopft, ist die Silikon-Dichtung durch die Gffnung
im Deckelrand herausgedriickt, was zur sofortigen Druckminderung und zum Dampfaustritt fiihrt.

Achtung! Den Schnellkochtopf beim Kochen so anwenden, damit die Offnung im Deckelrand
nicht gegen die Personen in der Nahe des Schnellkochtopfes richtet.

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

Sicherung gegen unbeabsichtigtes Offnen

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




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

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

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

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

LAGERUNG, WARTUNG und REINIGUNG

Deckel

DER DECKEL DES SCHNELLKOCHTOPFES IST NICHT SPULMASCHINENFEST.

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

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

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

Kochgefal

DAS KOCHGEFASS DES SCHNELLKOCHTOPFES IST SPULMASCHINENFEST.

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

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

Silikon-Dichtung

Die Dichtung des Schnellkochtopfes ist aus erstklassigem Silikon hergestellt und ihre Lebensdauer betrégt
ca. 500 Betriebsstunden. Nach jedem Gebrauch des Schnellkochtopfes ist die Silikon-Dichtung aus dem
Deckel herauszunehmen, abzuwaschen und abzutrocknen, leicht mit dem Speisedl, bzw. -fett zu
schmieren und wieder einzulegen.

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

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

NUR ERSATZTEILE DER MARKE TESCOMA VERWENDEN.




SICHERHEITSHINWEISE gem. EN 12778

1.

Vor dem ersten Gebrauch sorgfaltig die GEBRAUCHSANLEITUNG durchlesen.

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

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

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

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

6. Den Schnellkochtopf max. zu 2/3 des Topfvolumens befiillen; bei der Zubereitung von Gerichten,
die beim Kochen quellen, z.B., Reis, Hiilsenfriichte, Teigwaren usw., ist der Schnellkochtopf max.
z7u 1/2 des Topfvolumens befiillen. Beim Kochen von Teigwaren mit dem Schnellkochtopf vor dem
Offnen schiitteln. Nie ohne Wasser kochen.

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

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

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

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

ACHTUNG!

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



RICHTZEITEN FUR DAS KOCHEN IM SCHNELLKOCHTOPF TESCOMA BIO EXCLUSIVE+

Die angegebenen Garzeiten zéhlen 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 Qualitét des Rohmaterials, der Menge, der Ausgangtemperatur, von
der Herdart, der eingestellten Druckstufe usw. abhangig. Die Abweichungen von den Tabellendaten
sind maglich, die tatsachlichen Garzeiten sind auf Ihre eigenen Erfahrungen anzupassen.

HOCHDRUCK NIEDERDRUCK
FLEISCH FISCH, 0BST UND GEMUSE
Rindfleisch Zeitin Min Fisch Zeitin Min
Rouladen 20-30 Nach der PortionsgroRe 6-8
Braten 30-40 Kartoffeln
Lendenbraten 30-40 Salzkartoffeln, geschnitten 79
Suppenfleisch 35-40 Pellkartoffeln 10-15
Zunge 45 Obst
Schweinefleisch Apfel, geschnitten 2-5
EaUICh;PE(kV gerduchert 202030 Birnen, geschnitten 2-5
oulade - i
Eishein 2530 g;'n“;;‘e 23
Braten 3035 Paprikaschotten 3-4
Kalbfleisch Sellerie, geschnitten 3-5
Braten 12-15 Knoblauch, geschnitten
Kopf 15 Brokkoli 5-6
Ful 15-20 Bohnen, eingekocht 5-6
Zunge 15-20 Kohlrabi 5-6
Lamm- und Schaffleisch Mohre 6-8
Keule 30 Spargel 6-10
Gefliigel Rosenkohl 8-10
Taube 8-10 WeiBkohl 7-12
Hihnchen 15 Blumenkohlrdschen 8-9
Huhn 15-20 Rotkohl 8-10
Ginseklein 15 Sauerkraut 10-12
Wildfleich Blumenkohl, im ganzen i 15-18
Kaninchen 15 SUPPEN UND HULSENFRUCHTE
Hasenbraten 15 Suppen
Rehriicken 10 Pilzsuppe 2-5
Hasen auf Pfeffer 10-15 Fleischbriihe 25-30
Rehkeule 20-30 Hiihnerbriihe 25-30
GETREIDE Ochsenschwanz 2530
Hafer und Mais Hiilsenfriichte
Hafermehl 5 Erbsen, eingeweicht 10-12
Haferflocken 6 Bohnen, eingeweicht 25-30
HafergrieB 6 REIS - NIEDERDRUCK
Mais 10 Milchreis 7-8
Risotto 57




GARANTIESCHEIN

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

Produkt:

Verkaufer (Handelsname, Anschrift):

Verkaufsdatum:

Stempel und Unterschrift des Verkdufers:

Die Garantie erstreckt sich auf folgende Falle nicht:

- Produktnutzung entgegen der Gebrauchsanleitung

- Nichtautorisierte Reparaturen und Anderungen am Produkt

- Nicht-Original-Ersatzteile am Produkt

- StoB- oder Sturzbeschadigungen, nicht fachgerechte Handhabung

- Ublicher NutzungsverschleiR, mit Ausnahme von offenen Materlalfehlern

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.com.

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



(fr)  Marmite a pression BI0 EXCLUSIVE+

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

CARACTERISTIQUE

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

La marmite & pression BIO EXCLUSIVE+ est fabriquée en acier inoxydable de haute qualité; ses
poignées en matiere plastique de haute qualité ne s'échauffent pas en cas dutilisation correcte.

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

La marmite a pression est équipée de quatre systemes de sécurité - trois indépendants I'un de I'autre et
un empéchant l'ouverture intempestive, donc son utilisation est absolument siire.

La marmite a pression BIO EXCLUSIVE+ convient a tous les types de cuisiniéres: a gaz, électriques,
vitrocéramiques et a induction.

* PRESSION DE TRAVAIL DANS LA MARMITE A PRESSION BIO EXCLUSIVE+

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

DESCRIPTION DE LA MARMITE A PRESSION

1 Soupape de travail

2 Régulateur de pression

3 Soupape de sécurité avec indicateur de pression
4 Sécurité contre ['ouverture intempestive

5 Couvercle

6 Poignée du couvercle

7 Marques rondes pour la fermeture du couvercle
8 Commande de libération de la vapeur / d'ouverture du couvercle
9 Orifice dans le bord du couvercle

10 Joint enssilicone

n Récipient

12 Poignées du récipient et du couvercle

13 Fond en sandwich



AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Veuillez lire attentivement le mode d'emploi avant d'utiliser la marmite & pression. Nettoyez tous les
éléments a l'eau chaude et au détergent et sécher.

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

Retirer le régulateur de pression du couverde et sassurer que sa partie centrale se déplace
librement (A). Contréler visuellement sur l'orifice dans le piston de la soupape de travail dans le
couverdle est propre (B). Dans le cas contraire, le nettoyer sous un jet d'eau ou avec un objet convenable,
par exemple une fine tige métallique (C).

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

Aprés contrdle, remettre le régulateur de pression en place, appuyer plusieurs fois sur la commande de
libération de la vapeur et sassurer que le régulateur de pression se déplace librement (D) et qu'il est
possible de le placer dans les deux positions pour haute et basse pression.

Soupape de sécurité

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

Appuyer ensuite sur la sécurité contre l'ouverture intempestive sur la face inférieure du couvercle
vers le centre du couvercle et la tenir dans cette position - la soupape dé sécurité dans la partie
inférieure du couvercle doit se déplacer librement (F).

Controler silécrou de la soupape de sécurité est bien serré, si besoin le resserrer.
Sécurité contre l'ouverture intempestive

Appuyer plusieurs fois sur la commande contre l'ouverture intempestive vers le bord du couvercle - le
systéme doit se déplacer (G).

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

UTILISATION
Premiére ouverture de la marmite a pression (H)

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

NE JAMAIS FORCER POUR OUVRIR LE COUVERCLE.

Remplissage de la marmite a pression (J)

POUR DES RAISONS DE SECURITE, LA MARMITE A PRESSION NE PEUT ETRE REMPLIE AU MAXIMUM
QUAUX DEUXTIERS DE SON VOLUME.

Pour les aliments qui moussent ou augmentent de volume en cours de cuisson (par exemple les soupes,
les féculents, le riz, etc...), ne remplir la marmite a pression au maximum qu'a moitié de maniére
aempécher le blocage des soupapes par le contenu.




NE JAMAIS UTILISER LA MARMITE A PRESSION SANS EAU - LE VOLUME MINIMAL D'EAU POUR LA
CUISSON EST 250 ML.

Fermeture de la marmite a pression (K)

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

S'il n'est pas possible de fermer la marmite a pression par la méthode citée, controler si l'indicateur de
pression est inséré dans son logement dans le couvercle. Si ce n'est pas le cas, déplacer la commande
d'ouverture intempestive vers le centre du couvercle - de la sorte, Iindicateur de pression descend
de lui-méme dans son logement.

NE JAMAIS FORCER POUR FERMER LA MARMITE A PRESSION.
Cuisson dans la marmite a pression (figures L, M, N)

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

=

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

4;3‘
2. Si vous désirez cuire a haute pression, placez le régulateur de pression vers la gauche.
La cuisson a haute pression est plus rapide et se fait a une température plus élevée. Elle convient avant
tout pour la préparation des viandes et des aliments qui exigent un temps de cuisson plus long. (M).

3. Fermez la marmite a pression convenablement remplie, avec la sélection désirée de la pression et
placez-la sur la cuisiniére a puissance maximale.

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

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

6. Il n’est pas recommandé de modifier la valeur de la pression en cours de cuisson.

7. Si toutefois cette opération est nécessaire, utilisez un objet convenable ou utilisez une manique!

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

REMARQUES

Si en début de cuisson, une grande quantité de vapeur séchappe de la marmite a pression, cette
derniére n'est pas correctement fermée. Il peut s'agir des cas suivants :

a) Le couvercle n'est pas bien en place — répéter la fermeture de la marmite a pression.

b) Le régulateur de pression de la soupape de travail est placé en position de libération de la vapeur

— appuyer sur le régulateur de pression et le placer dans la position pour la cuisson & haute ou
basse pression.




o] Le joint en silicone n'est pas placé correctement dans le couvercle - contrdler sa position.

d) Le joint en silicone est endommagé - le remplacer par un nouveau joint de marque Tescoma.
Fin de la cuisson, libération de la vapeur et ouverture de la marmite a pression (0)

NE LIBEREZ LA VAPEUR QU'APRES AVOIR ENLEVE LA MARMITE A PRESSION DE LA CUISINIERE.

Ala fin de la cuisson, enlevez la marmite a pression de la cuisiniere méme si celle-ci est hors
fonction.

Laissez la marmite a pression refroidir [égérement pour que la pression baisse d'elle-méme.

Appuyer ensuite sur la commande de libération de la vapeur et la tenir tant que de la vapeur séchappe
de la marmite a pression (0). Lindicateur de pression rentre alors de lui-méme dans son logement et il
est possible d'ouvrir la marmite a pression.

Sitoutefois lindicateur de pression reste en position haute et donc qu'il n'est pas possible d‘ouvrir la marmite
a pression, cela signifie quil y a encore de la pression a Iintérieur de la marmite. Utiliser un ustensile
convenable pour tirer sur le régulateur et attendre que la pression tombe a lintérieur de la marmite.

Sl reste impossible d'ouvrir la marmite & pression, la placer sous le robinet d'eau froide et laisser couler
I'eau doucement tant que la soupape de sécurité ne reprend d'elle-méme pas sa position basse.

Ouvrir ensuite la marmite a pression et, avant toute autre utilisation, contréler et nettoyer la soupape
de travail et la soupape de sécurité.

NE JAMAIS REFROIDIR BRUSQUEMENT UNE MARMITE A PRESSION. NE PAS LAISSER L'EAU COULER SUR
LES PARTIES EN MATIERE PLASTIQUE ET NE PAS IMMERGER COMPLETEMENT LA MARMITE A PRESSION.

SYSTEMES DE SECURITE
Soupape de travail

La soupape de travail regle la pression haute ou basse en cours de cuisson, libére la vapeur excessive
et, en fin de cuisson, lache toute la vapeur se trouvant a l'intérieur.

Soupape de sécurité

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

Ouverture dans le bord du couvercle

Sila soupape de travail et la soupape de sécurité sont en méme temps hors service (bouchées), la pression
a lintérieur de la marmite chasse le joint en silicone par I'ouverture dans le bord du couvercle, ce qui
entraine immédiatement une baisse de pression et I'échappement de la vapeur.

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

SILE JOINT EN SILICONE EST CHASSE DE SON LOGEMENT DANS LA RAINURE DU COUVERCLE EN CQURS
DE CUISSON, NE REPAREZ PAS LA MARMITE A PRESSION VOUS-MEME; VEUILLEZ LA REMETTRE A UN
ATELIER AGREE.

Systeme contre I'ouverture intempestive

Empéche l'ouverture intempestive ou accidentelle de la marmite a pression tant que la pression intérieure
n'est pas entiérement libérée.




RECOMMANDATIONS PRATIQUES

TOUJOURS PLACER LA MARMITE A PRESSION SUR UNE TAQUE OU UN BROULEUR DE TAILLE
CORRESPONDANTE.

Le diamétre de la source de chaleur doit étre égal ou inférieur au diamétre du fond de la marmite! La
flamme du brdleur ne peut dépasser le bord du fond. Lors de la cuisson au gaz, utilisez un grillage ou
une plaque de cuisson.

Utilisez la capacité d'accumulation thermique du fond en sandwich. Arréter la source de chaleur
suffisamment a I'avance avant la fin de la cuisson. Grace au fond en sandwich a trois épaisseurs,
I'énergie thermique accumulée sera transmise au contenu.

Le récipient de la marmite a pression sans son couvercle peut étre utilisé comme marmite classique pour
la préparation d’aliments sur une cuisiniére adéquate.

RANGEMENT, ENTRETIEN, NETTOYAGE

Couvercle

NE PAS NETTOYER LE COUVERCLE DE LA MARMITE A PRESSION AU LAVE-VAISSELLE.

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

Nettoyer la soupape de sécurité par pression répétée sous eau courante en appuyant en méme temps la
sécurité contre 'ouverture intempestive vers le centre du couvercle.

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

RANGER LA MARMITE A PRESSION SANS QUE LA COUVERCLE SOIT FERME.

Récipient

LE RECIPIENT DE LA MARMITE A PRESSION PEUT ETRE NETTOYE AU LAVE-VAISSELLE.

Si des dépots calcaires blancs apparaissent sur le récipient, nettoyez-les au vinaigre, avec quelques
gouttes de jus de citron ou avec le produit spécial pour le nettoyage de I'acier inoxydable CLINOX. Ces
dépdts blancs nont aucune influence négative sur le fonctionnement ou la sécurité de la marmite
a pression, ne sont pas un défaut du produit et donc ne peuvent étre a la source d’une réclamation.
En cas de surchauffe de la marmite a pression peuvent apparaitre des taches violettes ou brunes. Ces

taches n'ont aucune influence négative sur le fonctionnement ou la sécurité de la marmite a pression, ne
sont pas un défaut du produit et donc ne peuvent étre a la source d’une réclamation.

Ne jamais laisser la marmite a pression longtemps exposée aux détergents, méme dilués. Ne pas
entreposer de restes d'aliments dans la marmite a pression.

Joint enssilicone
Le joint du couvercle de la marmite a pression est fabriqué en silicone de toute premiére qualité; il résiste
environ 500 heures de service. Aprés chaque utilisation de la marmite a pression, enlevez le joint du

couvercle, lavez-le, séchez-le et enduisez-le Iégérement de graisse ou d’huile alimentaire avant
de la remettre en place.

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

Si la marmite a pression n'est pas utilisée régulierement, il est recommandé de remplacer le joint tous
les deux ans.

UTILISEZ EXCLUSIVEMENT DES PIECES DE RECHANGE DE MARQUE TESCOMA.




CONSIGNES DE SECURITE SELON EN 12778

1.

Avant la premiére utilisation, veuillez lire le MODE D’EMPLOI.

2. Ne pas utiliser la marmite & pression a des fins autres que la cuisson d‘aliments.

3. Avant chaque utilisation, veuillez controler le fonctionnement des soupapes de travail et de
sécurité.

4, En cours de cuisson, soyez prudents lors de toute manipulation de la marmite a pression, ne
touchez jamais les parties chaudes.

5. En cours de cuisson, tenez les enfants a distance suffisante de la marmite & pression.

6. Remplissez la marmite a pression au plus a la contenance nominale des 2/3 de la contenance
totale; pour les aliments qui augmentent de volume a la cuisson (riz, féculents, pétes, etc...),
remplissez au maximum a la moitié de la contenance totale. Agitez la marmite a pression avant
ouverture lors de la cuisson de pates. Ne cuisez jamais sans eau.

7. Ne cuisez pas des aliments emballés dans du textile, du papier ou autres emballages en plastique.
Certains aliments augmentent de volume (par exemple viande avec peau, langue de bsuf); ne
piquez jamais dans de tels aliments tant que la peau est tendue - risque de projection d'eau
bouillante.

8. N'ouvrez jamais la marmite & pression tant que la pression n‘a pas été éliminée. N'ouvrez jamais
une marmite a pression par la force.

9. Ne placez jamais une marmite a pression dans un four chaud et ne l'utilisez pas pour rtir sous
pression.

10.  Neffectuez jamais aucune intervention au-dela des spécifications du mode d'emploi - confiez les
réparations a un spécialiste, utilisez exclusivement des piéces de rechange d'origine.

ATTENTION!

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



TEMPS APPROXIMATIFS DE CUISSON DANS LA MARMITE A PRESSION TESCOMA BIO EXCLUSIVE+

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

HAUTE PRESSION BASSE PRESSION
VIANDE POISSONS, FRUITS ET LEGUMES
Boeuf temps (min) Poissons temps (min)
Roulade - D‘apres la taille -
Roti 30-40 Pommes de terre
Filetala creme 30-40 Pommes de terre
Viande bouillie 35-40 découpées et salées 7-9
Langue 45 Pommes de terre non épluchées 10-15
Porc ) Fruits
Plates cotes fumées 20 Pommes découpées 2-5
?:rl:gdbeo " %2;8 Poires découpées 2-5
et houltl - Légumes
Roti 30-35 Epﬁ]ard 23
Veau Poivrons 3-4
Roti 12-15 Céleri découpé 3-5
Téte 15 Ail
Pieds 15-20 Brocoli 5.6
Langue 15-20 Haricots de conserve 5-6
Agneau et mouton Chou-rave 5-6
Gigot 30 Carotte 6-8
Volaille Asperges 6-10
Pigeonneaux 8-10 Chou de Bruxelles 8-10
Poulet 15 Chou blanc ou vert 7-12
Poule 15-20 Chou-fleur en bouquets 8-9
Abats d‘oie 15 EEOU fOUS{E 180-1102
ibi oucroute -
f;:::::!e garenne 15 Chou-fleur entier 15-18
Roti de ligvre 15 SOUPES ET FARINEUX
Réble de chevreuil 10 Soupes
Liévre au poivre 10-15 Soupe aux champignons 2-5
Cuisseau de chevreuil 20-30 Bouillon de viande 25-30
CEREALES Bouillon de poule 25-30
Avoine et mais Oxtail 2530
Farine d‘avoine 5 Farineux
Flocons d‘avoine 6 Pois, prétrempés 10-12
Bouillie d‘avoine 6 Haricots, prétrempés 2530
Mais 10 RIZ
Bouillie de riz 7-8
Rizotto 57




BON DE GARANTIE

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

Produit:

Vendeur (appellation commerciale et adresse):

Date de la vente:

Cachet et signature du vendeur:

La garantie ne concerne toutefois pas les cas suivants :

- le produit a été utilisé autrement que selon le Mode d’emploi

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

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

- les dommages résultent d'un 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 auprés du vendeur chez lequel vous avez acheté le produit ou
directement dans les centres de service de Tescoma. La liste actualisée des centres de service se trouve
sur le site www.tescoma.com.

LE FABRICANT NE POURRA ETRE TENU RESPONSABLE DES DOMMAGES ENTRAINES PAR LA
MANIPULATION OU L'UTILISATION DE LA MARMITE A PRESSION EN OPPOSITION AVEC LA TENEUR DU
PRESENT MODE D’EMPLOL.



G Pentola a pressione BI0 EXCLUSIVE+

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

CARATTERISTICHE

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

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

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

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

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

* PRESSIONI OPERANTI NELLA PENTOLA A PRESSIONE BIO EXCLUSIVE+

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

DESCRIZIONE PENTOLA A PRESSIONE

Valvola operativa

Regolatore di pressione

Valvola di sicurezza con indicatore della pressione
Chiusura contro aperture accidentali

Coperchio

Manico coperchio

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

Guarnizione in silicone

Corpo pentola

Corpo pentola e impugnatura coperchio

Fondo termodiffusore
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PRIMA DEL PRIMO USO

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

PRIMA DI OGNI USO
Esaminare le valvole (Fig. A, B, , D, E, F, G)
Valvola Operativa

Rinuovere il regolatore di pressione spingendolo dal coperchio e assicurarsi che la sua parte
centrale scorri liberamente su e giui (Fig. A). Controllare visivamente che I'apertura nel pistone della
valvola operativa sul coperchio sia pulita e non tappata (Fig. B). Altrimenti ripulirla con acqua corrente
o lavarla utilizzando un oggetto adatto come un sottile spillo (Fig. C).

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

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

Valvola di sicurezza

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

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

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

Chiusura contro aperture accidentali

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

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

ISTRUZIONI PER L'USO

Aprire la pentola a pressione (Fig. H)

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

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

Riempire la pentola a pressione (Fig. J)

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

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

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




Chiudere la pentola a pressione (Fig. K)

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

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

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

NON USARE FORZA ECCESSIVA PER APRIRE LA PENTOLA A PRESSIONE.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

processo di cottura!

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

ATTENZIONE

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

a) I coperchio & chiuso malamente - ripetere nuovamente l'operazione di chiusura.

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

o] La guarnizione in silicone & posizionata incorrettamente nel coperchio - controllare la posizione.

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



Termine cottura, rilascio del vapore e apertura della pentola a pressione (Fig. 0)
RILASCIARE SEMPRE IL VAPORE SOLO DOPO AVER RIMOSSO LA PENTOLA A PRESSIONE DALLA FONTE DI
CALORE.

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

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

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

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

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

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

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

SISTEMI DI SICUREZZA

Valvola operativa

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

Valvola di sicurezza

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

Apertura nel bordo del coperchio

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

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

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

Chiusura contro aperture accidentali

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




CONSIGLI PRATICI

UTILIZZATE SEMPRE UNA MISURA DEL PIANO COTTURA O UNA FIAMMA APPROPRIATA.

Il diametro del piano cottura deve essere identico o piti piccolo del diametro del fondo della pentola
apressione! La fiamma non deve mai espandersi oltre il fondo della pentola a pressione. Utilizzare
uno spargi fiamma durante la cottura a gas.

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

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

CONSERVAZIONE, MANUTENZIONE, PULIZIA

Coperchio

NON LAVARE IL COPERCHIO DELLA PENTOLA A PRESSIONE IN LAVASTOVIGLIE.

Pulire Ia valvola operativa sotto acqua corrente o lavarla usando un oggetto adatto come uno spillo.
Pulire la valvola di sicurezza spingendola varie volte sotto acqua corrente mentre simultaneamente
spingere la chiusura contro aperture accidentali lontano dal centro del coperchio.

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

CONSERVARE LA PENTOLA A PRESSIONE CON IL COPERCHIO STACCATO.

Corpo pentola

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

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

macchie viola 0 marroni. Queste macchie non influiscono sul corretto funzionamento della pentola e non
nuocciono alla salute. Non rappresentano un difetto e non possono essere oggetto di reclamo.

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

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

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

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

UTILIZZARE SEMPRE PEZZI DI RICAMBIO TESCOMA.




ISTRUZIONI D'USO SECONDO EN 12778

1.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

ATTENZIONE!

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



TEMPI DI COTTURA DI RIFERIMENTO CON PENTOLA A PRESSIONE TESCOMA BI0 EXCLUSIVE+

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

PRESSIONE ALTA BASSA PRESSIONE
CARNE PESCE, FRUTTA E VERDURA
Manzo tempo in min Pesce tempo in min
Arrotolato 20-30 Aseconda della quantita 6-8
Roast beef 30-40 Patate
Lombo 30-40 Patate affettate salate 79
Zuppa di carne 35-40 Patate con buccia 10-15
Lingua 45 Frutta
Maiale Mele affettate 25
ﬁﬁuiﬂllcito ) 02030 Pere affettate 25
rrotolato -
Piede bollito 2530 ferdure 2
pinaci 3
A{TOStO 30-35 Peperoni 3-4
Vitello Sedano affettato 3-5
Arrosto 1215 Aglio affettato
Testa 15 Broccoli 5-6
Coscia 15-20 Fagioli 5-6
Lingua 15-20 Rape 5-6
Agnello Carote 6-8
Coscia 30 Asparagi 6-10
Pollame Cavoletti di Bruxelles 8-10
Piccione 8-10 Cavoli 712
Pollo 15 Cavolfiori affettati 8-9
Gallina 15-20 Cavolirossi 8-10
Frattaglie 15 Crauti 10-12
Cacciagione Cavolo intero 15-18
Coniglio 15 ZUPPE ELENTICCHIE
Lepre arrosto 15 Zuppe
Costolette 10 Zuppa di funghi 2-5
Lepre coi peperoni 10-15 Brodo 25-30
Coscia 20-30 Brodo di pollo 25-30
CEREALI Coda di bue 2530
Avena e mais Lenticchie
Farina di avena 5 Piselliin umido 10-12
Farina di mais 6 Fagioli inumido 25-30
Malto 6 RISO
Granoturco 10 Latte diriso 7-8
Risotto 5-7




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 '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 recami giustificati contattate il vostro rivenditore o direttamente un centro di
assistenza Tescoma. Per avere lelenco aggiornato dei centri di assistenza, visitate il ns. sito
www.tescoma.com.

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



[es)  Ollaa presién BIO EXCLUSIVE+

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

CARACTERISTICAS

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

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

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

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

La olla a presion BIO EXCLUSIVE+ es adecuada para todo tipo de cocinas: gas, eléctrica, vitrocerdmica
einduccion.

*PRESION EN LA OLLA A PRESION BIO EXCLUSIVE+

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

DESCRIPCION DE LA OLLA A PRESION

Valvula de contrapeso

Regulador de presién

Vélvula depresora con indicador de presién
Cierre anti-apertura accidental

Tapa

Mango de la tapa

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

10 Goma de silicona

n Recipiente

12 Asasdel recipiente y de la tapa

13 Fondo sandwich
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ANTES DEL PRIMER USO

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

ANTES DE CADA USO

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

Valvula de contrapeso

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

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

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

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

Valvula depresora

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

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

Compruebe que la tuerca de la vélvula depresora esté lo suficientemente apretada; si no, apriete la
tuerca.

Cierre anti-apertura accidental

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

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

INSTRUCCIONES DE USO

Apertura de la olla a presion (Fig. H)

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

NUNCA APLIQUE FUERZA INADECUADA AL ABRIR LA OLLA A PRESION.

Llenar la olla a presion (Fig. J)

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

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




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

Cerrar la olla a presion (Fig. K)

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

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

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

no, coloquelo empujando ligeramente hacia abajo.

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

estd colocado en el asa de la tapa. Si no, empuije el cierre anti-apertura accidental hacia el borde de

la tapa - el indicador de presion se deslizard autométicamente y Ia olla a presion se podrd cerrar.

NO APLIQUE FUERZA INADECUADA AL CERRAR LA OLLA A PRESION.

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

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

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

2. Si desea cocinar a alta presion, gire el regulador de presion a la izquierda. T Cocinar a alta

presién es mds répido y utiliza una temperatura més alta. Es adecuado especialmente para cocinar
came y alimentos que requieran un tratamiento térmico mas largo (Fig. M).

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

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

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

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

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

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

AvISO

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

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

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

o] La goma de silicona estd colocada incorrectamente en la tapa - compruebe su posicion.

d) La goma dessilicona esta defectuosa - substittyala por una nueva goma original de Tescoma.
Terminacion de coccion, escape de vapor y apertura de la olla a presion (Fig. 0)

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




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

Deje laolla a presion aparte durante un rato para permitir que la temperatura y la presién en su interior
desciendan lo suficiente.

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

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

Entonces abrala ollaa presién y compruebe y limpie cuidadosamente la valvula de contrapeso y la
valvula depresora antes de utilizarla de nuevo.

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

VALVULAS DE SEGURIDAD
Valvula de contrapeso

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

Valvula depresora

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

Apertura en el borde de la tapa

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

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

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

Cierre anti-apertura accidental

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

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




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

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

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

ALMACENAJE, MANTENIMIENTO y LIMPIEZA

Tapa

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

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

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

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

Recipiente

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

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

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

Goma de silicona

La goma de la olla a presion esta fabricada de excelente silicona con una duracién aproximada de 500
horas de funcionamiento. Quite la goma de la tapa después de cada uso, ldvela y séquela, recibrala
ligeramente con aceite o grasa y vuelva a colocarla.

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

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

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

2. No deje la olla a presién desatendida durante el proceso de coccién y no la utilice para ningtn otro
propdsito que no sea cocinar alimentos.




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

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

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

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

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

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

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

10.  No modifique ningun sistema sin la olla a presién en contra de las Instrucciones de uso - contacte
con el servicio técnico para reparaciones y utilice Gnicamente piezas de repuesto originales.

ADVERTENCIA!

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



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

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

ALTA PRESION BAJA PRESION

CARNE PESCADO, FRUTAS Y VERDURAS
Ternera min Pescado min
Redondo 20-30 Dependiendo de la cantidad 6-8
Roshif 30-40 Patatas
Solomillo 30-40 Patatas troceadas 79
Caldo de carne 35-40 Patatas con piel 10-15
Lengua 45 Frutas
Cerdo Manzanas troceadas 2-5
Eaéond 202030 Peras troceadas 25

edondo - Verduras
Hueso 25-30 Espinacas 23
Asado 3035 Pimiento 34
Terneralechal Apio troceado 3-5
Asado 12-15 Ajo troceado
(abeza 15 Brocoli 5-6
Pierna 15-20 Guisantes 5-6
Lengua 15-20 Kohlrabi 5-6
Cabritoy cordero Zanahoria 6-8
Pierna 30 Espdrragos 6-10
Aves Coles de Bruselas 8-10
Pichén 8-10 Col. 7-12
Pollo 15 Coliflor troceada 8-9
Gallina 15-20 Calabaza 8-10
Menudillos 15 Chucruta 10-12
(aza Coliflor entera 15-18
Conejo 15 SOPASY CALDOS
Liebre asada 15 Sopas
Venado 10 Sopa de champiiion 2-5
Liebre a la pimienta 10-15 Sopa de carne 25-30
Pierna de venado 20-30 Sopa de pollo 2530
CEREALES Sopa de raho de buey 25-30
Avenay Maiz Lentils ]
Harina de avena 5 Guisantes hervidos 10-12
(:opos de avena 6 Judias hervidas 25-30
Avena 6 ARROZ
Maiz 10

Arroz con leche 7-8
Risotto 57



CERTIFICADO DE GARANTIA

Un periodo de cinco aios 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 disposicion 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 no cubre:

- uso inadecuado del producto incumpliendo las Instrucciones de uso

- reparaciones o alteraciones del producto no autorizadas

- ninguna pieza que no sea parte original del producto

- defectos ocasionados por caidas o impactos

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

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

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



[pt)  Panela de presséo BIO EXCLUSIVE-+

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

CARACTERISTICAS

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

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

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

A panela de pressao vem prevenida com 4 valvulas de seguranca - 3 saidas independentes de alta
pressao e um fecho de seguranca contra aberturas acidentais; é por esse motivo inteiramente segura
de se utilizar.

A panela de pressdo BIO EXCLUSIVE+ é adequada para todos os tipos de fogao: gas, eléctrico,
vitroceramico e indugao.

* FUNCIONAMENTO DA PRESSAO NA PANELA BIO EXCLUSIVE+

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

DESCRICAO DA PANELA DE PRESSAQ

Valvula de funcionamento

Valvula reguladora de pressdo

Vélvula de sequranca com indicador de pressao
Fecho contra aberturas acidentais

Tampa

Pega da tampa

Marcas redondas para fecho da tampa
Libertacdo de vapour / botéo de abertura da tampa
Abertura no bordo da tampa

10 Junta em silicone

n Panela

12 Pegas da panela e tampa

13 Fundo térmico
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ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAGAO

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

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

Retire a valvula de regulacdo de pressdo puxando-a da tampa assegurando-se que a sua parte
central se movimenta liviemente para cima e para baixo (Fig. A). Verifique visualmente que a abertura
do pistao da valvula de funcionamento da tampa esta limpa e desentupida (Fig. B). Caso contrdrio
passe-a por dgua corrente ou limpe utilizando um objecto adequado tal como um espeto (Fig. ).

Verifique se a cabeca da vélvula de funcionamento no fundo da tampa estd bem apertada. Se nao,
aperte-abem.

Volte a colocar a valvula de regulacéo de pressao na tampa apds inspecciond-la, aperte o botdo de libertacao
de vapor vdrias vezes e assegure-se que o regulador de pressao se movimenta liviemente para cima e para
baixo (Fig. D) e que facilmente pode seleccionar as posicdes para alta e baixa pressao.

Valvula de seguranca

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

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

Verifique se a cabeca da vélvula de seguranga estd bem apertada; se ndo, aperte-a bem.
Fecho contra aberturas acidentais

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

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

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

Rode e segure o botao de libertacdo de vapor / abertura da tampa, rode a tampa no sentido inverso dos
ponteiros do reldgio e retire-a da panela.

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

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

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




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

Se ndo consequir fechar a panela conforme as instrugdes acima indicadas, verifique se o indicador de
pressdo estd colocado na pega da tampa. Se ndo, pressione o fecho contra aberturas acidentais
afastando-o do centro da tampa - o indicador de pressdo escorregard automaticamente e a panela
poderd ser fechada.

NAQ APLIQUE FORCA DESNECESSARIA QUANDO FECHAR A PANELA DE PRESSAO.
Cozinhar na panela de pressao (Fig. L, M, N)
SELECCIONE BAIXA OU ALTA PRESSAQ RODANDO A VALVULA DE OPERACAO PARA A POSICAQ DE/SQADA.

. . . = z =~ TRy =~ .
1. Se quiser cozinhar a baixa pressao, rode a valvula reguladora de pressao para a direita. 7 Cozinhar
a baixa pressdo é ideal para economicamente cozinhar refeicdes como por exemplo legumes,
frutos, lentilhas, peixe etc. (Fig. L).

=
2. Se quiser cozinhar a alta pressao, rode a valvula regulador de pressdo para a esquerda. |
Cozinhar a alta pressao é mais répido e utiliza temperaturas mais elevadas. E adequado em
particular para cozinhar carne e alimentos que necessitem de um tempo de cozedura mais longo
(Fig. M).

3. Coloque o alimento desejado e feche a panela jé seleccionada em baixa ou alta pressdo e cologue
no fogdo na temperatura maxima.

4. 0 indicador de pressdo vermelho colocado na pega da tampa passado pouco tempo ird deslizar
no sentido ascendente. Isto significa que a presséo minima na panela atingiu o nivel desejado
e que a panela ja ndo pode ser aberta - passado pouco tempo o vapor comecara a sair pela abertura
no regulador de pressao (Fig. N).

5. Quando o vapor comear a sair pela abertura do regulador de pressdo, reduza a temperature do
fogao até que s saia uma pequena quantidade de vapor da abertura.

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

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

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

ATENCAO

Se uma grande quantidade de vapor escapar da panela de pressao no inicio do processo de cozedura,
a panela ndo foi fechada correctamente. 0 encerramento incorrecto da panela geralmente deve-se a:

a) A tampa ndo estd devidamente encaixada - feche a panela de pressao novamente.

b) Aregulacdo de pressdo da vélvula de funcionamento deslizou para a posicao de libertacao de vapor
- pressione o regulador de pressao e posicione na alta ou baixa pressao para cozinhar.

o] Ajunta em silicone estd colocada incorrectamente na tampa - verifique a sua colocaao.
d) Ajunta em silicone estd defeituosa - substitua-a por uma nova original da Tescoma.

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



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

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

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

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

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

Abra a panela de pressao e limpe e verifique cuidadosamente as valvulas de funcionamento
e seguranca antes de a voltar a utilizar.

NUNCA ARREFECA A PANELA DE PRESSAO BRUSCAMENTE, NAQ DEIXE QUE A AGUA CORRA NAS PARTES
PLASTICAS E NAO MERGULHE TOTALMENTE A PANELA DE PRESSAO NA AGUA. NAO APLIQUE FORCA
DESNECESSARIA PARA A ABERTURA DA PANELA.

SISTEMAS DE SEGURANCA

Valvula de funcionamento

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

Valvula de seguranga

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

Abertura no bordo da tampa

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

Atencdo! Quando cozinhar, assegure-se que a abertura do bordo da tampa nao esta virada ou
préximo de alguém.

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

Fecho contra aberturas acidentais

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

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




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

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

A panela sem a tampa pode ser utilizada como uma panela tradicional para cozinhar refeigoes.

ARRUMAGAO, MANUTENGAO e LIMPEZA

Tampa

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

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

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

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

Panela

APANELA SEM A TAMPA PODE IR A MAQUINA DE LAVAR LOUCA.

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

Nunca exponha a panela da panela de presséo a detergentes incluindo os soldveis em &gua por longos
periodos de tempo. Nao guarde restos de comida dentro da sua panela de pressdo.

Junta emssilicone

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

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

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

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

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

de cada utilizacdo.



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

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

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

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

8. N&o abrir a panela de pressdo sem reduzir inteiramente a pressdo no interior. Nunca aplicar forca
desnecessaria para abrir a panela de pressao.

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

10.  Néo efectuar quaisquer alteracdes na panela de pressao para além das referidas nas Instrugdes de
Utilizagdo - para reparagdes contacte os servicos profissionais e utilize somente pecas de origem
para substituicao.

ATENCAO!

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



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

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

ALTA PRESSAO BAIXA PRESSAO

CARNE PEIXE, FRUTAS E VEGETAIS

Bife tempo min Peixe tempo min

Rolo 20-30 Dependendo da quantidade 6-8

Rosbife 30-40 Batatas

Lombo de vaca 30-40 Batata salteada fatiada 79

Sopa de carne 35-40 Batata com casca 10-15

Lingua 45 Fruta

Porco Maga fatiada 2-5

Eu?;ados ) 02030 Péra fatiada 25

o R -

Jarrete de porco estufado 25-30 \Elsepgi:;?rless 23

A§sad0 30-35 Paprika 3-4

Vitela Aipo fatiado 3-5

Assado 1215 Alho fatiado

Cabeca 15 Brocolos 5-6

Perna 15-20 Feijoes enlatados 5-6

Lingua 15-20 Couve rabano 5-6

Cordeiro e carneiro Cenoura 6-8

Perna 30 Espargos 6-10

Aves Grelos 8-10

Pinto 8-10 Couve 712

Frango 15 Couve flor cortada 8-9

Galinha 15-20 Couve roxa 8-10

Miudos 15 Couve fermentada 10-12

Caca Couve flor inteira 15-18

Coelho 15 SOPAS E LENTILHAS

Lebre assada 15 Sopas

Veado traseira 10 Sopa de cogumelos 2-5

Lebre em pimenta 10-15 (aldo de carne 25-30

Perna de veado 20-30 (aldo de galinha 2530

CEREAIS Rabo de boi 25-30

Aveia e milho Lentilhas

Aveia 5 Ervilhas demolhadas 10-12

Flocos de aveia 6 Feijoes demolhados 2530

Grao de cereal 6 ARROZ

Milho 10 Leite engrossado com arroz 7-8
Risotto 5-7




CERTIFICADO DE GARANTIA

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

Produto:

Revendedor (nome e morada):

Data de compra:

Assinatura e carimbo do revendedor:

A garantia ndo cobre o0 sequinte:

- utilizagdo inadequada incompativel com as Instrugdes de utilizacao

- reparages ndo autorizadas e ou alteragoes feitas ao produto

- utilizacdo de quaisquer outras pecas que nao as de origem

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

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

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



[pl)  Szybkowar BIO EXCLUSIVE-+

Gratulujemy zakupu wyrobu Tescoma i dziekujemy za zaufanie do naszej firmy. W razie
potrzeby prosimy zwrdcic sie do sprzedawcy wyrobu lub bezposrednio do firmy Tescoma za
posrednictwem www.tescoma.com.

CHARAKTERYSTYKA

Szybkowar BIO EXCLUSIVE+ umotzliwia gotowanie za pomocg cisnienia niskiego lub wysokiego*.
W ten sposéb przyrzadzane potrawy zachowuja swéj naturalny smak oraz wartosci odzywcze. Gotowanie
w szybkowarze BIO EXCLUSIVE++ jest znacznie szybsze od gotowania w garnkach standardowych.

Szybkowar BIO EXCLUSIVE+ wykonano ze stali nierdzewnej o wysokiej jakosci, zas ich masywne
uchwyty wykonane s3 z jakosciowych i wytrzymatych tworzyw sztucznych i przy prawidtowym
uzytkowaniu nie parza w dionie.

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

Szybkowar wyposazono w 4 rodzaje zabezpieczen - w trzy niezalezne funkcjonujace bezpieczniki cisnieniowe
oraz w zabezpieczenie przed przypadkowym otwarciem; jego uzytkowanie jest catkowicie bezpieczne.

W szybkowarze BIO EXCLUSIVE+ mozna gotowa na wszystkich typach kuchenek: gazowych,
elektryaznych, z ptyta ceramiczng i indukcyjnych.

* CISNIENIA ROBOCZE W SZYBKOWARZE BIO EXCLUSIVE+

Cisnienie robocze w naczyniu podczas gotowania za pomocg niskiego cisnienia wynosi 0,65 bar.
Ciénienie robocze w naczyniu podczas gotowania za pomoca wysokiego cisnienia wynosi 1,05 bar.

OPIS SZYBKOWARU

Zawoér roboczy

Regulator ciénienia

Zawor bezpieczeristwa ze wskaznikiem cisnienia
Zabezpieczenie przed przypadkowym otwarciem
Pokrywka

Rekojes¢ pokrywki

Okragte znaki dla zamykania pokrywki

Przycisk wypuszczania pary / otwierania pokrywki
Otwdr na obrzezu pokrywki

O O N oA W N —

10 Uszczelka silikonowa

n Garnek

12 Uchwyty garnka i pokrywki
13 Dno wielowarstwowe



PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Przed pierwszym uzyciem nalezy doktadnie zapoznac sie z niniejsza instrukcja. Szybkowar i wszystkie jego
elementy nalezy doktadnie umy¢ w cieptej wodzie z dodatkiem detergentu i wytrzec do sucha.

PRZED KAZDYM UZYCIEM
Kontrola zaworéw (A, B, C, D, E, F, G)
Zawor roboczy

Regulator ci$nienia wyjac z pokrywki i sprawdzic swobodny ruch jego czesci Srodkowej w kierunku
do géry i w dot (A). Wizualnie sprawdzi¢ czystos¢ otworu w ttoku zaworu roboczego - droznosc (B).
Ewentualne zanieczyszczenia usunac pod strumieniem wody lub za pomocg odpowiedniego przedmiotu,
np. cienkiej szpilki (C).

Sprawdzi¢ dociagniecie nakretki zaworu roboczego na stronie dolnej pokrywki, poluzowana nakretke
dociagnac.

Po sprawdzeniu regulator cisnienia ponownie osadzi¢ w rekojesci pokrywki, kilkakrotnie nacisna¢ na
przycisk wypuszczania pary i skontrolowac swobodny ruch regulatora ci$nienia w kierunku w déti do gory
(D) oraz jego fatwe ustawianie w pozycje dla cisnienia wysokiego i niskiego.

Zawor bezpieczeristwa

Za pomoca odpowiedniego przedmiotu, np. cienkiej szpilki weisna¢ Srodek zaworu bezpieczenstwa —
winien on swobodnie sprezynowac (E).

Nastepnie wcisnac zabezpieczenie przed przypadkowym otwarciem na stronie dolnej rekojesci pokrywki
w kierunku od Srodka pokrywki i przytrzymac - zawor bezpieczeristwa na stronie dolnej pokrywki
musi swobodnie poruszac si¢ w kierunku do géry i w dot (F).

Sprawdzi¢ dociggniecie nakretki zaworu bezpieczeristwa, poluzowana nakretke dociggnac.
Zabezpieczenie przed przypadkowym otwarciem

Kilkakrotnie nacisnac zabezpieczenie przed przypadkowym otwarciem w kierunku od srodka pokrywki
- zabezpieczenie winno sprezynowac (G).

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

UZYCIE

Otwieranie szybkowaru (H)

Wcisnac i przytrzymac przycisk wypuszczania pary / otwarcia pokrywki, pokrywke obrdci¢ w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara, podniesci zdjac z garnka.

SZYBKOWAR OTWIERAC BEZ UZYCIA NADMIERNEJ SIY.

Napetnianie szybkowaru (J)

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

W przypadku potraw wytwarzajacych w trakcie gotowania piane lub peczniejacych, np. zup, roslin
straczkowych, ryzu itp., gamek napetnia¢ maks. do 1/2 pojemnosci. Zapobiega to zatkaniu zawordéw
i wykipieniu potrawy.

W SZYBKOWARZE NIE GOTOWAC POTRAW BEZ WODY, MINIMALNA ILOSC WODY WLEWANEJ DO NACZYNIA
WYNOSI 250 ML.




Zamykanie szybkowaru (K)

Pokrywke szybkowaru osadzi¢ na garnku tak, by okragte znaki na pokrywce i rekojesci usytuowane byly
przeciw sobie. Pokrywke obrdci¢ w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara, uchwyty
i rekojes¢ winny pokrywac sie. Sprawdzic, czy regulator cisnienia wsuniety jest w pokrywke, wysuniety
regulator lekko wcisnac w kierunku w dét.

Jezeli szybkowaru nie mozna w wymieniony wyzej sposob zamknac, nalezy sprawdzi¢ wsuniecie wskaznika
cisnienia znajdujacego sie w uchwycie pokrywki. W przeciwnym przypadku wcisng¢ zabezpieczenie
przed przypadkowym otwarciem w kierunku od srodka pokrywki - wskaznik cisnienia wsunie sie
automatycznie i szybkowar mozna zamknac.

SZYBKOWAR ZAWSZE ZAMYKAC BEZ UZYCIA NADMIERNEJ SIEY.
Gotowanie w szybkowarze (L, M, N)

PRZEZ PRZESUNIECIE REGULATORA CISNIENIA W ODPOWIEDNIE POKOZENIE WYBRAC CISNIENIE NISKIE LUB
WYSOKIE.

=

1. Przed gotowaniem za pomocg cisnienia niskiego nalezy regulator cisnienia przekreci¢ w prawo. T
Gotowanie zzastosowaniem cisnienia niskiego jestidealnym i delikatnym sposobem przyrzadzania
np. jarzyn, owocow, roslin straczkowych, ryb itp. (L). -

2. Przed gotowaniem za pomoca ciénienia wysokiego nalezy requlator ciénienie przekrecic w lewo.
Gotowanie z zastosowaniem ci$nienia wysokiego jest szybsze i przebiega w wyzszej temperaturze.
Wysokie cisnienie wykorzystywane jest w szczegdlnosci do przyrzadzania mies oraz potraw
wymagajacych dtuzszego gotowania (M).

3. Prawidtowo napetniony i zamkniety szybkowar ustawi¢ na kuchence nastawionej na
maksimum.
4. Po krétkim czasie czerwony wskaznik ci$nienia w uchwycie pokrywki wysunie sie do géry. Oznacza

to, ze w naczyniu obecne jest cisnienie minimalne i szybkowaru juz nie mozna otworzy¢ — po chwili
zotworu w regulatorze cisnienia zacznie ulatniac sie para (N).

5. 7 chwila, gdy z otworu w regulatorze cisnienia zacznie ulatniac sie para, moc kuchenki nalezy
obnizyc tak, by z otworu uchodzita tylko niewielka ilos¢ pary.

6. W trakcie gotowania nie zaleca sie zmiany nastawy cisnienia z wysokiego na niskie lub na
odwrot.

7. Jezeli jest to jednak konieczne, przed regulacja cisnienia w trakcie gotowania nalezy zatozy¢
rekawice kuchenna!

UWAGA! NIEWIELKA 1L0SC PARY MOZE W TRAKCIE GOTOWANIA ULATNIAC SIE TAKZE Z OTWORU POD
UCHWYTEM POKRYWKI.

UWAGA

Jezeli na poczatku gotowania z szybkowaru ulatnia sie zbyt duza ilos¢ pary, nie jest on prawidtowo
zamkniety. Powodem niewtasciwego zamknieta jest z requty:

a) Nieprawidtowe osadzenie pokrywki - szybkowar ponownie zamknac.

b) Wysuniecie regulatora cisnienia zaworu roboczego w pozycje dla wypuszczania pary - regulator
cisniecia przesuna¢ w dét i ustawi¢ w potozeniu dla gotowania z uzyciem cisnienia niskiego lub
wysokiego.

o] Niewtasciwe osadzenie uszczelki silikonowej w pokrywce - sprawdzic potozenie uszczelki.

d) Uszkodzenie uszczelki silikonowej - zatozy¢ nowa, oryginalng uszczelke marki Tescoma.




Ukoriczenie gotowania, wypuszczenie pary i otwieranie szybkowaru (0)

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

Po czasie koniecznym do ugotowania potraw szybkowar zawsze zdjac z kuchenki, nawet, gdy jest
ona juz wytaczona.

0Odczekac do momentu obnizenia sie temperatury i ci$nienia w garnku.

Nastepnie wcisna¢ przycisk dla wypuszczania pary i przytrzymaé go do momentu catkowitego
wypuszczenia pary z szybkowaru (0). Po catkowitym wypuszczenia pary i obnizeniu cisnienia,
wskaznik cisnienia automatycznie opadnie w dét i szybkowar mozna otworzyc.

Jezeli po wypuszczeniu pary wskaznik cisnienia pozostaje w pozycji gornej i szybkowaru otworzy¢ nie
mozna, oznacza to, ze w jego wnetrzu w dalszym ciagu obecne jest cisnienie. Zatozy¢ rekawice
kuchenna, regulator cisnienia przesuna¢ w pozycje gorna i odczeka¢ do momentu catkowitego
wypuszczenia pary z szybkowaru.

Jezeli po wypuszczeniu pary wskaznik cisnienia nie opadnie w sposéb automatyczny i szybkowaru
w dalszym ciagu nie mozna otworzy¢, nalezy go whozyc do zlewu i pokrywke schtadza¢ pod cienkim
strumieniem powoli plynacej zimnej wody do momentu opadniecia wskaznika ci$nienia.
Nastepnie szybkowar otworzy¢ i przed kolejnym uzyciem doktadnie sprawdzi¢ oraz wyczysci¢ zawor
roboczy i zawdr bezpieczenstwa.

SZYBKOWARU NIEWOLNO W ZADNYM PRZYPADKU SCHEADZAC W SPOSOB NAGEY, WODA NIE MOZE SCIEKAC
NA ELEMENTY Z TWORZYWA, GARNEK NALEZY ZANURZYC W WODZIE TYLKO (ZESCIOWO

ZAWORY BEZPIECZENSTWA

Zawor roboczy

Zawor roboczy requluje cisnienie wysokie i niskie, na biezaco wypuszcza nadmiar pary i po ukoriczeniu
gotowania wypuszcza z szybkowaru cata zawarta w nim pare.

Zawor bezpieczeristwa

Zawor bezpieczeristwa stanowi zabezpieczenie w przypadku zatkania si¢ zaworu roboczego. Jezeli
w trakcie gotowania wstrzymany zostanie uptyw pary z zaworu roboczego i para ulatnia sie z zaworu
bezpieczenstwa (otworu pod uchwytem pokrywki), szybkowar nalezy natychmiast zdjac z kuchenki.
Po schtodzeniu nalezy szybkowar otworzy¢ i wyczysci¢ zawor roboczy.

Otwor w obrzezu pokrywki

Jezeli jednoczednie zatkany zostanie zawor roboczy i zawdr bezpieczeristwa, ci$nienie w szybkowarze
wypchnie uszczelke silikonowa poprzez otwdr w obrzezu pokrywki. Spowoduje to natychmiastowe
obnizenie cisnienia i uptyw pary.

Uwaga! W trakcie gotowania nalezy szybkowar ustawi¢ na kuchence tak, by otwér w obrzezu
pokrywki nie byt skierowany przeciw osobom znajdujacym sie w poblizu szybkowaru.

SZYBKOWARU, W KTORYM DOSZtO DO WYPCHNIECIA USZCZELKI SILIKONOWE) POPRZEZ OTWOR
W OBRZEZU POKRYWKI NIE NALEZY NAPRAWIAC SAMEMU, LECZ ODDAC DO NAPRAWY W SERWISIE
SPECJALISTYCZNYM.

Zabezpieczenie przed przypadkowym otwarciem

Zapobiega przypadkowemu otwarciu szybkowaru przed catkowitym wypuszczeniem pary
i obnizeniem cisnienia wewnetrznego.




ZALECENIA PRAKTYCZNE
DLA SZYBKOWARU NALEZY ZAWSZE DOBRAC ODPOWIEDNIA WIELKOSC PEYTKI GRZEINE) LUB PALNIKA
GAZOWEGO.

Srednica ptytki grzejnej musi by¢ identyczna lub mniejsza od $rednicy dna szybkowaru. Plomieri palnika
nie moze w zadnym przypadku siegac poza krawedz dna garnka. Podczas gotowania na kuchence
gazowej nalezy uzywac siatki rozpraszajacej ptomie lub ptytki.

Nalezy wykorzysta¢ ciepto zgromadzone w dnie wielowarstwowym. Kuchenke wyfacza¢ z pewnym
wyprzedzeniem czasowym. Ciepto zgromadzone w dnie szybkowaru przekazywane jest do wnetrza
garnka nawet po wyfaczeniu kuchenki.

Szybkowar bez pokrywki mozna wykorzysta¢ do gotowania potraw na ptycie kuchenki podobnie jak
zwykly, klasyczny garnek.

SKLADOWANIE, KONSERWACJA | (ZYSZCZENIE

Pokrywka

POKRYWKI SZYBKOWARU NIE MYC W ZMYWARCE.

Zanieczyszczenia otworu zaworu roboczego usunaé strumieniem wody, ewentualnie za pomoca
odpowiedniego narzedzia (np. cienka igta lub szpikulcem).

Zanieczyszczenia zaworu bezpieczeristwa usuna¢ przez powtarzane podnoszenie zaworu pod
strumieniem wody przesuwajac jednocze$nie zabezpieczenie przed przypadkowym otwarciem w kierunku
od $rodka pokrywki.

Zaworu roboczego i bezpieczeristwa, uchwytow oraz innych elementéw pokrywki nie demontowac.
PRZED SKLADOWANIEM NALEZY Z SZYBKOWARU ZDJAC POKRYWKE.

Garnek

GARNEK SZYBKOWARU MOZNA MYCW ZMYWARCE DO NACZYN.

Biate osady z kamienia wodnego, pojawiajace sie we wnetrzu garnka mozna usuna¢ octem, kilkoma
kroplami soku z cytryny lub specjalnym sSrodkiem do czyszczenia naczyni nierdzewnych CLINOX. Biate
plamy w zadnym stopniu nie ograniczaja funkcjonalnosci wyrobu, nie stanowig zagrozenia dla zdrowia
oraz wady wyrobu i nie moga by¢ powodem do reklamacji. W wyniku przegrzania garnka, na jego
powierzchni mogg pojawic sie plamy fioletowe lub brazowe. Rowniez tego rodzaju plamy nie ograniczaja
funkcjonalnosci wyrobu, nie stanowia zagrozenia dla zdrowia oraz wady wyrobu i nie moga by¢
powodem do reklamacji.

Garnka szybkowaru nie poddawac przez dtuzszy czas dziataniu detergentéw, nawet rozcieiczonych
woda. W garnku nie przechowywac resztek potraw.
Uszczelka silikonowa

Uszczelke szybkowaru wykonano z jakosciowego silikonu i jej zywotnos¢ wynosi okoto 500 godzin
eksploatadji. Po kazdym uzyciu szybkowaru nalezy uszczelke z pokrywki wyjac, umy¢, wysuszy¢, pokryé
cienka warstwa oleju lub ttuszczu jadalnego i wiozy¢ z powrotem na miejsce.

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

Jezeli szybkowar nie jest uzytkowany w sposéb intensywny, uszczelke nalezy wymienia¢ regularnie, co
dwa lata.

STOSOWAC WYEACZNIE CZESCI ZAMIENNE PRODUKOWANE PRZEZ FIRME TESCOMA.




ZASADY BEZPIECZENSTWA wg EN 12778

1.
2.

3.

Przed pierwszym uzyciem nalezy doktadnie zapoznac sie z INSTRUKCJA 0BSLUGI.

Szybkowaru nie zostawiac w trakcie gotowania bez nadzoru i uzywac go wytacznie do gotowania
potraw.

Przed kazdym uzyciem sprawdzi¢ dziatanie zaworu roboczego oraz zaworu bezpieczeristwa.

Podczas manipulowania z szybkowarem w trakcie gotowania nalezy zachowac szczegéing
ostroznosc. Nie dotykac czesci goracych szybkowaru.

W trakcie gotowania zabroni¢ dzieciom dostepu do otoczenia szybkowaru.

Szybkowar napetnia¢ maks. do 2/3 pojemnosci. Podczas przyrzadzania potraw, ktdre w trakcie
gotowania pecznieja (ryzu, roslin straczkowych, makaronu itp.) szybkowar napetniac tylko do 1/2
pojemnosci garnka. Po ugotowaniu makaronui catkowitym obnizeniu cisnienia we wnetrzu garnka
nalezy zamknietym szybkowarem potrzasnac. Zabrania sie gotowania potraw w szybkowarze bez
dolania wody.

Do szybkowaru nie wktadac potraw owinigtych w tkanine, papier lub folie plastikowa. Potraw
zwiekszajacych w trakcie gotowania swoja objetos¢ (np. miesa ze skra, ozorow wotowych itp.) nie
przektuwac dopéki skéra jest napeczniata - niebezpieczenistwo oparzenia.

Szybkowaru nie otwiera¢ przed catkowitym obnizeniem sie ci$nienia w jego wnetrzu. Szybkowar
otwierac delikatnie, bez uzycia sity.

Szybkowaru nie wkfada¢ do nagrzanego piekarnika oraz nie uzywac do smazenia.

Nie ingerowac w jakikolwiek system szybkowaru w sposéb wykraczajacy poza ramy wyznaczone
w Instrukji uzytkowania - naprawe wyrobu nalezy zawsze zleci¢ serwisowi specjalistycznemu,
stosowac tylko oryginalne czesci zamienne.

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



ORIENTACYJNE CZASY GOTOWANIA W SZYBKOWARZE TESCOMA BIO EXCLUSIVE+

Nizej wymienione czasy gotowania mierzono od momentu, w ktérym z zaworu roboczego zacznie
ulatniac sie para. W tym momencie nalezy kuchenke przetaczy¢ na niska moc. Podane czasy sa
wytacznie czasami orientacyjnymi i uzaleznione s3 od rodzaju przyrzadzanych surowcdw, ich ilosci,
jakosci, temperatury wyjsciowej, rodzaju kuchenki, indywidualnego nastawienia cisnienia w naczyniu
itp. Nie wyklucza sie odchytek od podanych nizej czasow, doktadne czasy gotowania nalezy ustali¢ na
podstawie whasnych doswiadczen.

WYSOKIE CISNIENIE

NISKIE CISNIENIE

MIESO
Wotowina
Rolada

Pieczen
Poledwica
Mieso rosotowe
0zor
Wieprzowina
Boczek wedzony
Rolada

Golonka
Pieczen
Cielecina
Pieczen

Glowa

N6zki

Ozorek
Jagniecinaibaranina
Udziec

Dréb

Gotabek
Kurczak

Kura

Podroby z gesi
Dziczyzna
Krolik

Pieczen z zajaca
Sarnina

Zajac na pieprzu
Udziecz sarny
ZBOZA

Owies i kukurydza
Maka owsiana
Ptatki owsiane
Kasza owsiana
Kukurydza

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

20
20-30
25-30
30-35

12-15
15
15-20
15-20

30

8-10
15
15-20
15

15

15

10
10-15
20-30

—_
Soow

RYBY, OWOCE I JARZYNY

Ryby czasw min
Wedtug wielkosci porgji 6-8
Ziemniaki

Obrane ziemniaki pokrojone 7-9
Ziemniaki w tupinach 10-15
Owoce

Pokrojone jabtka 2-5
Pokrojone gruszki 2-5
Jarzyny

Szpinak 23
Papryka 3-4
Seler krojony 3-5
Czosnek krojony

Brokuty 5-6
Fasola konserwowa 5-6
Kalarepa 5-6
Marchew 6-8
Szparagi 6-10
Brukselka 8-10
Kapusta 7-12
Kawatki kalafiora 8-9
Kapusta czerwona 8-10
Kapusta kwaszona 10-12
Kalafior w catosci 15-18

ZUPY I WARZYWA STRACZKOWE

Zupy

Grzybowa 2-5
Bulion migsny 25-30
Rosdtz kury 2530
Ogon wotowy 2530
Straczkowe

Groch namoczony 10-12
Fasola namoczona 2530
RYZ

Kasza ryzowa 7-8
Risotto 5-7



KARTA GWARANCYJNA

Niniejszy wyréb objety jest gwarancja 5-letnia, liczac od daty sprzedazy. Karte gwarancyjng nalezy
przedtozy¢ wraz z waznym dowodem zakupu wyrobu. Przez udzielenie gwaranji nie s3 naruszone
prawa kupujacego zwigzane z zakupem przedmiotu w odpowiednich przepiséw prawa. Okres gwarangji
rozpoczyna sie z data sprzedazy wyrobu.

Wyrdb:

Sprzedajacy (nazwa handlowa i adres):

Data sprzedazy:

Pieczatka i podpis sprzedajacego:

Gwarancja nie obejmuje wad spowodowanych:

- uzytkowaniem wyrobu niezgodnym z Instrukeja uzytkowania

- nieautoryzowanymi naprawami i zmianami wyrobu

- zastosowaniem w wyrobie nieoryginalnych czesci zamiennych

- uderzeniem lub upadkiem

- normalnym zuzyciem wyrobu, za wyjatkiem widocznych wad materiatu

I uzasadniong reklamacjy nalezy zwréci¢ sie do sprzedawcy wyrobu lub bezposrednio
do punktéw serwisowych firmy Tescoma. Aktualny wykaz ~punktéw  serwisowych
mozna znalez¢ na adresie: www.tescoma.com.

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



(sk)  Tlakovy hrniec BIO EXCLUSIVE +

Blahozelame k zakipeniu vyrobku Tescoma a dakujeme za déveru prejavenu nasej
znacke. V pripade potreby sa prosim obratte na svojho predajcu alebo na firmu Tescoma
prostrednictvom www.tescoma.com.

CHARAKTERISTIKA

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

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

Masivne trojvrstvové sendvicové dno mé vynikajtce termoakumulacné vlastnosti prispievajtice
k tspore energie. Varenie prebieha rychlejsie a pri nizSom vykone sporaku, ktory je mozné vypinat
s predstihom eSte pred ukoncenim varenia.

Tlakovy hrniec je vybaveny 4 bezpecnostnymi poistkami - tromi na sebe nezdvislymi tlakovymi
poistkami a poistkou proti nechcenému otvoreniu; jeho pouZitie je tiplne bezpecné.

Tlakovy hrniec BIO EXCLUSIVE+ je vhodny pre vSetky typy sporakov: plynové, elektrické, sklokeramické
aindukcné.

* PRACOVNE TLAKY V TLAKOVOM HRNCI BIO EXCLUSIVE+

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

POPIS TLAKOVEHO HRNCA

Pracovny ventil

Regulétor tlaku

Bezpecnostny ventil s indikatorom tlaku
Poistka proti nechcenému otvoreniu
Pokrievka

Rukovat pokrievky

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

10 Silikdnové tesnenie

n Nédoba

12 Uchytky nddoby a pokrievky

13 Sendvicové dno

O O NN AW N =



PRED PRVYM POUZITIM

Pred prvym pouzitim si dokladne prestudujte tento navod. Tlakovy hrniec a vetky jeho Casti umyte
teplou vodou s pridavkom sapondtu a vytrite do sucha.

PRED KAZDYM POUZITIM
Kontrola ventilov (A, B, (, D, E, F, G)
Pracovny ventil

Regulator tlaku vyberte vytiahnutim z pokrievky a uistite sa, Ze sa jeho stredovd cast volne pohybuje
hore a dolu (A). Skontrolujte pohladom, & je otvor v pieste pracovneho ventilu v pokrievke isty
- nezaneseny (B). V opacnom pripade ho preplachnite pod pridom vody alebo precistite vhodnym
predmetom, napr. tenkou ihlicou na grilovanie (C).

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

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

Bezpecnostny ventil

Vhodnym predmetom, napr. tenkou ihlicou na grilovanie, zatlatte na stred bezpeénostného ventilu
- musi volne pruit (E).

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

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

Poistka proti nechcenému otvoreniu

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

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

POUZITIE
Otvaranie tlakového hrnca (H)

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

PRI OTVARANI TLAKOVEHO HRNCA NIKDY NEPOUZIVAJTE NEPRIMERANU SILU.
Plnenie tlakového hrnca (J)
TLAKOVY HRNIEC JE MOZNE Z BEZPECNOSTNYCH DOVODOV PLNIT MAXIMALNE DO 2/3 OBJEMU NADOBY.

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

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




Uzatvaranie tlakového hrnca (K)

Pokrievku tlakového hrnca polozte na nadobu tak, aby gulaté znacky na pokrievke a na rukoviti nadoby
smerovali proti sebe. Pokrievku otocte po smere hodinovych ruciciek, aby sa tichytky a rukovéte
kryli. Skontrolujte, Ze je requlétor tlaku zasunuty v pokrievke, v pripade Ze tomu tak nie je, zatlacte ho
zlahka dole.

Pokial tlakovy hrniec nie je mozné vyssie popisanym spdsobom uzavriet, skontrolujte, ¢i je indikator tlaku
v lichytke pokrievky zasunuty. Pokial tomu tak nie je, zatlacte poistku proti nechcenému otvoreniu
smerom od stredu pokrievky - indikétor tlaku sa sim zasunie a tlakovy hrniec je mozné uzavriet.

PRI UZATVARANI HRNCA NEPOUZIVAJTE NEPRIMERANU SILU.

Varenie v tlakovom hrnci (L, M, N)

NIZKY ALEBO VYSOKY TLAK ZVOLTE NASTAVENiM REGULATORA TLAKU DO PRISLUSNEJ POLOHY.

=

1. Pokial si prajete varit pri nizkom tlaku, otocte regulator tlaku doprava. T Varenie pri nizkom
tlaku je idedlne pre Setrn tepelnd Gpravu pokrmov, napr. pri vareni zeleniny, ovocia, strukovin,
ryb apod. (L).

2. Pokial si prajete varit pri vysokom tlaku, otocte requldtor tlaku dolava. " | Varenle pri vysokom

tlaku je rychlejSie a prebieha pri vy33ej teplote Hodi sa najma k priprave mdsa a pokrmov, ktoré
vyZzaduju dihSie tepelné spracovanie (M).

3. Spravne naplneny a uzavrety hmiec so zvolenym tlakom postavte na spordk nastaveny na najvyssi
stupeni.
4, Po krdtkej chvili sa Cerveny indikator tlaku umiestneny v tichytke pokrievky vysunie nahor. To

znamend, Ze sa v nadobe vytvoril minimdlny tlak a tlakovy hrniec uZ nie je mozné otvorit - para
zacne po chV|I| unikat'z otvoru na regulatory tlaku (N).

5. Hned ako zacne para unikat z otvoru na regulatore tlaku, znizte vykon sporaku tak, aby z otvoru
reguldtoru uchddzalo len malé mnozstvo pary.

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

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

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

UPOZORNENIE

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

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

b) Reguldtor tlaku pracovného ventilu je vysunuty v polohe pre vypstanie pary - reguldtor tlaku
zasuiite dole a nastavte do polohy pre varenie pri nizkom alebo vysokom tlaku.

o] Silikonové tesnenie nie je spravne osadené v pokrievke - skontrolujte jeho umiestnenie.

d) Silikdnové tesnenie je poskodené - vymeiite ho za nové origindlne tesnenie znacky Tescoma.
Ukonéenie varenia, vypustanie pary a otvaranie tlakového hrnca (0)

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

Po uplynuti doby potrebnej k uvareniu pokrmov zloZte tlakovy hrniec zo sporaku, a to i v pripade, Ze
je sporak uZ vypnuty.




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

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

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

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

Potom tlakovy hrniec otvorte a pred dalsim pouzitim dokladne skontrolujte a precistite pracovny
i bezpecnostny ventil.

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

BEZPECNOSTNE POISTKY
Pracovny ventil

Pracovny ventil reguluje nizky a vysoky tlak, priehezne vyptsta prebytocnu paru a po ukonceni varenia
vypusta z hrnca vietku paru.

Bezpecnostny ventil

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

Otvor vleme pokrievky

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

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

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

Poistka proti nechcenému otvoreniu

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

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

Priemer platne musi byt rovnaky alebo mensi nez je priemer dna hrncal Plameii nesmie nikdy
presahovat okraje dna hrnca. Pri vareni na plyne pouzivajte rozptylovaciu sietku alebo varni platriu.

VyuZivajte termoakumulacné vlastnosti trojvrstvového sendvicového dna. Spordk vypinajte s predstihom
este pred ukoncenim varenia. Vdaka trojvrstvovému sendvicovému dnu je akumulovand tepelnd energia
predavand do hrnca i po vypnuti sporaku.




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

SKLADOVANIE, UDRZBA a CISTENIE

Pokrievka

POKRIEVKU TLAKOVEHO HRNCA NEUMYVAJTE V UMYVACKE RIADU.

Otvor pracovného ventilu Cistite preplachnutim pod pridom vody, pripadne ho vycistite vhodnym
néstrojom, napr. tenkou ihlicou na grilovanie.

Bezpecnostny ventil vycistite opakovanym povytiahnutim pod tecicou vodou pri sicasnom zatlaceni
poistky proti nechcenému otvoreniu smerom od stredu pokrievky.

Pracovny ani bezpecnostny ventil, iichytky ani iné Casti pokrievky nedemontuijte.

TLAKOVY HRNIEC SKLADUJTE VZDY S NENASADENOU POKRIEVKOU.

Nédoba

NADOBU TLAKOVEHO HRNCA JE MOZNE UMYVAT V UMYVACKE RIADU.

V pripade, Ze sa objavia vo vnitri hrnca biele usadeniny vodného kamena, vycistite ich octom,
niekolkymi kvapkami citrénu alebo Specidinym prostriedkom na distenie nerezového riadu CLINOX. Biele
Skvrny nijak neobmedzujti funkénost ¢i zdravotnui nezavadnost riadu, nie st vadou vyrobku a nemézu byt
predmetom reklamacie. Pri prehriati hrca sa na povrchu moze objavit fialové az hnedé zafarbenie.
Toto zafarbenie neobmedzuje funkénost ¢i zdravotni nezdvadnost hrnca, nie je vadou vyrobku a neméze
byt predmetom reklamécie.

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

Silikonové tesnenie

Tesnenie tlakového hrnca je vyrobené z prvotriedneho silikénu a vydrzi cca 500 hodin prevadzky.
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 nove tesnenie znacky Tescoma.

Pokial tlakovy hrniec nepouzivate intenzivne, meiite tesnenie pravidelne v dvojrocnych cykloch.
POUZIVAJTE ZASADNE NAHRADNE DIELY ZNACKY TESCOMA.

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

2. Tlakovy hrniec nenechavajte v priebehu varenia bez dozoru a nepouzivajte ho pre iné ucely, nez
k vareniu potravin.

3. Pred kazdym pouzitim skontrolujte funkénost pracovného a bezpecnostného ventilu.

4. V' priebehu varenia manipulujte s tlakovym hrncom s maximédlnou opatrnostou, nikdy sa
nedotykajte jeho hortcich Casti.

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

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




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

7. Do tlakového hrnca nevkladajte jedld zabalené do tkaniny, papiera alebo plastikovych obalov.
Pokrmy, u ktorych dochddza k zvacSeniu objemu (napr. méso s koZou, hovadzi jazyk apod.), nikdy
neprepichujte, dokial je koza napucana - nebezpecenstvo oparenia.

8. Tlakovy hrniec neotvarajte, bez toho aby ste Gplne zniZili tlak vo vnitri nédoby. Nikdy pri otvarani
hrnca nepouZivajte silu.

9. Tlakovy hrniec neddvajte do vyhriatej peciicej riry a nepouZivajte na smazenie.

10.  Nezasahujte do Ziadneho systému hrnca nad rémec ndvodu na poufitie - opravu zverte vzdy
odbornému servisu, nikdy nepouzivajte iné, nez originélne ndhradné diely.

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



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

Uvedené doby varenia si merané od okamziku, ked z pracovného ventilu zacne unikat para.
V tom okamziku prepnite Spordk na nizky vykon. Vetky uvedené casy su iba orientacné
a sl zavislé na druhu pripravovanych surovin, ich mnozstva, kvality, vychodiskovej teploty, typu
$pordku, individudlnom nastaveni tlaku v hrnci apod. Odchylky od uvedenych casov nie si vylicené,
presné Casy stanovite na zdklade vlastnych skisenosti.

VYSOKY TLAK NIZKY TLAK

Miiso RYBY, OVOCIE A ZELENINA

Hovédzie méso casvmin Ryby casvmin

Rolada 20-30 Podla velkosti porcie 6-8

Pecené 30-40 Zemiaky

Svieckovd 30-40 Zemiaky krajané solené 79

Maso do polievky 35-40 Zemiaky v Supke 10-15

Jazykv ] 45 Ovocie

Braviové méso Jablka kréjané 2-5

Hdéré); bocik ) 0203 0 Hrusky krjané 2-5

(i R 4

Ovarové koleno 25-30 %s!ﬁg:na 23

Pecené 30-35 Paprika 3-4

Telacie méso Zeler kréjany 35

Pecené 1215 Cesnak krajany

Hlava 15 Brokolica 5-6

Nozicka 15-20 Zavérana fazula 5-6

Jazyk 15-20 Kalerah 5-6

Jahiacie a baranie maso Mrkva 6-8

Stehno 30 Spargla 6-10

Hydinové miso Ruzickovd kapusta 8-10

Holub 8-10 Hlévkova kapusta 7-12

Kura 15 Karfiol - ruzicky 8-9

Sliepka 15-20 Cervend kapusta 8-10

Husie drobky 15 Kysld kapusta 10-12

Iverina Karfiol cely 15-18

Zajac 15 POLIEVKY A STRUKOVINY

Zajacia pecen 15 Polievky

Srnci chrbét 10 Hubova 2-5

Zajacie na koreni 10-15 Masovy vyvar 2530

Srncie stehno 20-30 Slepacivyvar 2530

OBILNINY Vyvarz volského chvosta 25-30

Ovos a kukurica Strukoviny

Ovsena muka 5 Namoceny hrach 10-12

Ovsené vlocky 6 Namocend fazula 2530

Ovsen krupica 6 RYZA

Kukurica 10 Ryzové kasa 7-8
Rizoto 5-7




ZARUCNY LIST

Na tento vyrobok je poskytovand zarucna doba 5 rokov odo dfia predaja. Tento zdrucny list
predkladajte s platnou potvrdenkou o zakipeni vyrobku. Poskytnutim zaruky nie si dotknuté préva
kupujiceho, ktoré sa ku kipe veci viazu podla zvl&tnych pravnych predpisov. Zaru¢nd doba zacina
diiom predaja.

Vyrobok:

Predajca (obchodny ndzov a adresa):

Détum predaja:

Peciatka a podpis predajcu:

Zaruka sa zésadne nevztahuje na tieto pripady:

- vyrobok bol pouZivany v rozpore s Ndvodom na pouZitie

- navyrobku boli vykonané neautorizované opravy azmeny

- navyrobku boli pouZité iné nez origindlne ndhradné diely

- chyby boli sposobené iderom ¢i padom

- vyrobok bol opotrebovany beznym pouzivanim, okrem zjavnych materidlovych chyb

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

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



(ru)  Croposapwa BIO EXCLUSIVE-+

Hosnpasnﬁem C npuoﬁpereuuem uzpenua Tescoma n 6naronapum 3a foBepue, OKa3aHHOe
Hawen Mapke. B cyyae Heo6XoAMMOCTH o6pau.|av‘|'rec5 K (BOeMy npofasLy niu B KOMNaHuio
Tescoma nocpeacTBom www.tescoma.com.

XAPAKTEPUCTUKA

CkoposapkaBIO EXCLUSIVE+no3BonseT roToBuTh Npv BbICOKOMAMG0 HU3KOM AlaBReHrn*, uto cnocobTayet
COXpaHEeHII0 HaTyParnbHOTO BKyCa 1 MULLEBOIA LieHHoCTI Bmiog. MpuroToBnerue B ckoposapke BIO EXCLUSIVE+
Iy CTaHAAPTHOM NPUTOTOBAIEHIN NPOVICXOAVT 3HAUMTENbHO BbICTPee, YeM B 00bIUHOI KacTpione.

Ckoposapka BIO EXCLUSIVE+ w3rooBnieHa 13 nepBOK/accHO/ HepM<aBeloLeil Cranm, MacCvBHble pyukil 13
BbICOKOKaUeCTBEHHOI! CTOIAKOM MacTMACCb, KOTopble APV MPABUNbHOM MAT0Nb30BaHUM He 0GKMFaloT pyKiL.

Maccusnoerpexcnoﬁuoecaunsutlesoep,uoo6nauaersameuaTeanb|MMTepmoaKKymynﬂumounblmw
CBOWCTBaMM, KOTOpble MOMOFAlOT IKOHOMUTb 3SHEPIUi0 - MPUrOTOBIEHWe NPOUCXOJUT 6b|¢1pee
unpu HU3KOIM MOLLHOCTH NANTBI, KOTOPYI0 MOXHO BbIK/II04aTb 3apaHee, ellie nepej OKOHYaHUeM
npowecca npuroToBieHnA.

CKoposapKa (HabxeHa 4 He3aBUCMMbIMM npeaoxpaHuTenAmMn - Tpema He3aBUCUMbIMU

NPEAOXPAHUTENAMU W NMPELOXPAHUTENEM OT HEXENaTeNbHOTO OTKPbIBAHWUSA; ee WCNONb30BaHMe
NONHOCTbI0 Ge3onacHo.

CkopoBapka Tescoma BIO EXCLUSIVE+ noaxoaut Ans Bcex TUMOB MAUT - ra30BbIX, NEKTPUYECKHX,
CTeKNoKepamMuyecknX u MHAYKLUOHHDIX.

* PABOYEE [1ABJIEHVE B COPOBAPKE BIO EXCLUSIVE+

Pa6ouee naBnenue B nocyse Npy NPUToTOBAEHIN NP HU3KOM AaBneHwy - 0,65 bar.
Pabouee aBneHve B NocyAe Npu NPUTOTOBNIEHUM NPH BbICOKOM JiaBneHuu - 1,05 bar.

ONMUCAHUE CKOPOBAPKHU

Pa6ouwii knana

Perynatop faBnenua

MpesoxpaxuTenbHblii Knanax ¢ IHANKATOPOM AaBReHNA
MpesoxpaxuTenb OT HeXenaTeNbHOro OTKPbIBaHUA
Kpbiwwka

Pyuka KpbILuKm

Kpyrnble 0603HaueHna AnA 3aKpbiBaHUA KPbILLKN
KHonka ana cnycka napa / oTKpbIBaHUA KPbILLKN

0 N oA W N =

9 0TBepCTUe B KailMe KpbILLKI

10 (unnKoHoBasA Npoknaaka

n Teno ckopoBapku

12 Pyuku Tena ckopoBapkv 1 KpbiLLKI
13 MHorocnoiiHoe gHo



NEPEQ NEPBBIM UCMOJIb30BAHUEM

lepes nepBbIM UCMONb30BaHNEM BHUMATENbHO NPOYTUTE 3TY MHCTPYKLMI0. CKOPOBapKY 1 BCe ee YacTn
BbIMOiiTe ropAYeil BOAON ¢ MOIOLLMM CPEACTBOM 1 BbITPUTE Hacyxo.

NEPEQ KAXbIM UCMONb30BAHNEM
NpoBepka knanaxos (A, B, C, D, E, F, G)
Pabouwii knana

PaGoumii KnanaH BbIHbTe U3 PY4KM, NOTAHYB BBEPX, 1 ybeauTech, UTo ero (pefHsAA YacTb CBO6OAHO
LBuraeTca BBepx u BHU3 (A). [poBepbTe 3pUTeNbHO, YMCTOE NN OTBEPCTHE B NMOpLUHe paboyero
Knanaa - He 3a6utoe v (B). B cnyyae 3arpa3HeHna npononocHuTe ero nof CTpyeii BOAbI WM NPOYMCTUTE
NOAXOAALLMM NPeAMETOM, Hanpumep, ToHKUM wamnypom (C).

[TpoBepbTe, XopoLwo v 3akpyyeHa raiika paboyero knanaHa Ha HXHel CTOPOHe KpbILKK. Ecm HeT,
3aTAHUTE raiky.

Mocne NpoBepKM HaAeHbTE PerynaTop AaBAeHis 00paTHO Ha pyuKy KPbILLIKY, HECKOIbKO Pa3 HXMUTE Ha
KHOMKY ANA cnycka napa v ybeauTecs, 4To perynatop AasneHna cBo60aHo ABMraeTca BBepx 1 BHU3 (D)
11 €70 MOXHO (BOGOAHO MOBEPHYTb B NONONEHMUE ANA HU3KOTO U BbICOKOTO AABNEHUA.

TMpepoxpaHuTeNbHbIii KNanaH
MoaxoaALMM NpesMeTOM, HaNpUMep, TOHKUM LIAMMYPOM, HAXMUTE Ha CepeAmHy
npeAoXpaHNTENbHOr0 Knanaa - omxeH (B060aHO npyxuHuTS (E).

Mocrie 37010 HAXKMUTE Ha NPeAOXPaHUTENb OT HeXKENaTeNIbHOr0 OTKPbIBAHUA Ha HIKHEI CTOPOHE
PYUKM KpbILLUKM MO HanpaBneHuio OT cepeiuHbl KPbILIKW U MPUAEpXUTe ee - MpefoXpaHuTeNbHbIi
KnanaH Ha HIKHel CTOPOHe KPbILKM AOMKeH (BO60AHO ABUTaTLCA BBEpX U BHU3 (F).
MpoBepbTe, XOpOLLIO MM 3aKpyyeHa raiika NpeoXpaHNTENbHOTO Knanawa. Ecm Her, 3aTAHUTe raiiky.
MpeAoxpaHuTenb OT HeXenaTeNbHOro OTKPbIBaHUA

HaxmuTe HeckonbKo pa3 Ha NPefoXpaHNTENb OT HEXENaTeNbHOro OTKPbIBaHUA MO HaMPaBAEHHUIo OT
cepeAviHbl KPbILIKM - Npe0XpaHNTeNb AOMKEH NPYKUHUTD (G).

MPOBEPKY KMAMAHOB OCYLUECTBMAWTE MEPEN KAX[bIM WCTIONb30BAHMEM W YOENAWTE EV
NIOCTATOYHOE BHUMAHME.

NCNONb30BAHUE

OTKpbIBaHMe HOBOI! ckopoBapky (H)

HaxmuTe u npugepuTe KHOMKY BbiNycka napa / 0TKPbIBAHIA KPbILLKI, MOBEPHUTE KPBILLKY MPOTUB
4acoBOIi CTPENKM |, NPUNOAHAB, CHUMUTE C TeNa CKOPOBapKU.

1P OTKPbIBAHIM CKOPOBAPKM HE NPUMEHSTE U3BbITOYHYHO CUNY.

HanonneHue ckopoBapku (J)

gng&%EPAN(EHMVI BE30MACHOCTM CKOPOBAPKY MOXHO HAMOMHATb MAKCUMABHO [0 2/3

Mlpu NpUroTOBNEHNM NMPOAYKTOB, KOTOPbIE NPy TenIoBoil 06paboTke neHATCA wau HabyxatwT (Hanp.,
cynoB 13 6060BbIX, pUca 1 T.A.) HANONHAITE CKOPOBApKY MaKCMManbHo Ao 1/2 o6bema, utobbl
NpeSoTBPATUTb HEXENATENbHOE 3aCopeHIe BEHTUNEI! 1 NepenoNeHue.

HE TOTOBBTE B CKOPOBAPKE BE3 MCM0/Ib30BAHYSA BOAbI - MAHUMANbHBI OBbEM BOZbI 250 M.




3akpbiBaHue ckopoBapku (K)

TonoxuTe KpbILLIKY Ha CKOPOBAPKY TaKIM 06pa3om, uTo6bl Kpyrible 0603HAUEHNA Ha KPbILLKE 1 Ha pyuKe
6binu HanpoTmB. KpbiLLKy NOBEPHUTE MO YacoBOIl CTpenKe, uTobbl pyuku conanu. Mposepbre,
yT06bI perynATop AaBneHus Obin 3aBUHYT B KPbILLKY, ECMIA HET - C1erka HajiaBITe Ha Hero.

ECm CKOpoBapKy He MONyYaeTcs 3aKpbiTb BbILIEMPUBEAEHHbIM CMIOCOGOM, MPOBEpbTE, 3aBUHYT
/N MHAMKATOP AABNEHUA B KPbIWKY. ECIM 5T0 He Tak, HaXMUTE Ha MpefoXpaHUTeNb NPOTUB
HeXKeNnaTeNbHOro OTKPbIBaHMA N0 HANPaBAEHUIO OT CePeANHbI KPbILIKM - UHAWKATOP AaBleHNA
33/1BUHETCA CAM, 1 CKOPOBAPKY MOXHO OY/1€T 3aKPbITb.

1PV 3AKPbIBAHIM CKOPOBAPKIA HE MPYUMEHANTE U3BbITOYHYIO CANY.
Mpurotosnenue B ckoposapke (L, M, N)

HWU3KOE MW BbICOKOE IABJIEHWE BbIBEPETE [IOBOPOTOM PEFYNIATOPA IAB/IEHIA B COOTBETCTBYHOLLIEE
MONOMXEHNE. g

1. ECnwi XoTUTe FOTOBUTb NPY HU3KOM AaBNEHNM, OBEpHITE PEryNATOp AABNEHNS HanpaBo. |
lpuroToBNEHMe Npyu HU3KOM JaBNeHUM aeanbHo ana bepexHoil Tennosoil 06paboTku bntog,
Hanpumep, AnA NPUroToBNEHNA 0BoLLeil, 6060BbIX, pblbbl 1 T.4. (L). .

=

2. Ecam xoTuTe roToBUTL MU BbICOKOM AABAEHUM, NOBEPHNUTE PETYNIATOP AABNEHUA Haneso. |
MpuroToBneHMe Mpy BbICOKOM JaBneHUM Gonee ObICTpoE 11 MPOMCXO/UT NPU Gonee BbICOKOIA
Temneparype. 0co6eHHO XOpOLLO NOAXOAUT ANA MPUrOTOBAeHUA MAca U b6niof, Tpebytowux
ANUTENbHON TennoBoil 06paboTku (M).

3. MpaBUAbHO HAMONHEHHYI0 U 3aKPbITYI0 CKOPOBAPKY C BbIGPAHHBIM HU3KUM AW BbICOKAM
[LaBNEHMeM NOMECTITE Ha TIATY, OTPEryNNPOBAHHYIO Ha BbICLYI0 MOLLHOCTD.
4. (KOpo KpacHblii MHAMKATOP JaBJieHWs, pa3MelleHHblii B pyuke CKOPOBApKM, BblABUHETCA

BBepX. 970 03HauaeT, yTo B CKOpoBapKe C03Aan0Cb MUHUMa/bHOE AaBIEeHNE, U CKOPOBAPKY YyXKe
HeNb3A 0TKPbITb — CKOPO U3 0TBEPCTUA B PErYNATOPE AABNEHNA HAYHET BbIXOAUTH Nap (N).

5. Kak Tonbko 13 0TBEpCTUA B perynaTope AaBNEHUA HAUHeT BbIXOAUTb Nap, CHU3bTe MOLLHOCTb
MAWTbI TakviM 06pa3om, 4To6bl U3 0TBEPCTIA PEryNATOpa BbIXOAUNO0 TONbKO Manoe Konu4ecrso
napa.

6. /3MeHATb YCTAHOBKY HWU3KOTO WNM BLICOKOTO JABMEHNA BO BpeMA MPUTOTOBNEHUA He
peKomeHpyem.

7. Ecnm 310 HeobXxoAvMo, ucnonb3yiite ANA U3MeHeHUA BO BpeMA MPUTOTOBNEHNA KYXOHHYIO
BapexKy!

BHVMAHWE! BO BPEMA MPUFOTOBIEHIA HESHAYUTENBHOE KONMYECTBO MAPA MOXET BbIXOAUTH
TAKXE 1 113 OTBEPCTA NOZ PYUKON KPBILLIKN.

NPEAYNPEXEHUE

Ecn B Havane NPUrOTOB/IEHUA U3 CKOPOBAPKU BbIXOANUT 6onbluoe KonMyecTBo napa, 310 03Hayaer,
YTO CKOpOBapKa 3akpbiTa HenpaBWbHO. HenpanmbHoe 3aKpbiTie 06bIuHO 06ycn03neH0:

a) KpblLKa HenpaBunbHO HaJeTa - NOBTOpHUTE 3aKpbITie CKOPOBAPKM.

b) Perynmop [laBlieHna paﬁouero KnanaHa BblABUHYT B N0JI0OXeHWe ANnA Cnycka napa - 3aABUHbTE
€r0 BHU3 1 NOMeCTUTE B NONOXKEHUE AN1A NPUrOTOBNEHNA NPU HU3KOM UNI BbICOKOM AaBNEHNUN.

0 (MNMKOHOBAS MPOKNA/KA HEMPABUTIbHO Pa3MeLLIeHa B KPbILLKE - NPOBEpbLTE ee pasMeLLieHe.

d) CUnnKoHOBaA NPOKNajKa NOBPEX/EHa - 3aMeHNTe Ha HOBYHO OPUTMHANbHYI0 MPOKNAAKY MapKu
Tescoma.




OKOHYaHue NPUroTOBAEHNs, CNYCK Napa U OTKPbIBaHue ckopoBapku (0)
MAP BCEFJIA BbIMYCKAITE TOMbKO MOCNE CHATIA CKOPOBAPKIA C TATUTBI.

To ncteueHnm Bpemenm, HeobxoAumoro ana npurotToBnexHna 6nioaa, CHUMMTE CKOpOBapKy ¢ NAnTbI,
[laxe B (yyae, eCn NAKUTA YxKe BbiKOYeHa.

OcraBbTe CKOPOBApKYy MOCTOATb HEKOTOpoe Bpems, uTolbl TemnepaTypa W [aBfeHue Morm
CAMOCTOATENILHO CHU3UTBCA.

Tocne 31010 HAXMUTE Ha KHOMKY Cnycka napa n pgepxute ee Tak f0Nro, noka u3 CKopoBapku He
BbliifieT Becb nap (0). MHAMK&TOP [laBNIeHNA nocne NoHOro Cnycka napa u CHUXKEHNA AaBneHna am
3aJBUHETCA BHU3, N CKOPOBAPKY MOXHO 6yner OTKpPbITb.

Ecw nocne BbiNyCKka napa WHAWKATOp AaBNeHUA OCTAETCA BbIABUHYTHIM B BepXHee MONOXKeHue un
CKOPOBAPKY Hefb3A OTKPbITb, 3T0 03HAYaeT, YTO B CKOPOBapKe Bce ellie eCTb AaBJieHue. MCI’IOJ’IbSyﬂ
KYXOHHYI0 BapeXKy, BbIABUHbTE PerynAaTop faBjieHNA B BepXHee NnoJsioxeHue 1 noJoxAanTe, noka
BeCb nap He BbliiZeT 13 KacTptonun.

Ecov e uHAMKaTop AaBeHus He 3aIBUHETCA Cam U NOCTIe CMycKa napa 1 CKOPoBapKY Be ellle Heb3s
OTKPbITb, MOCTaBbTe €e B PAaKOBUHY U OXNafuTe KPbilUKY HEGONbIIMM KONNYECTBOM MEANeHHO
TeKyLueli X0N0HOI BOAbI, 0Ka MHAUKATOP AABNEHNA He ONYCTUTCA.

Mocne 37010 CKOPOBAPKY OTKPOIATE M Nepe/ CEAYIOLIMM UCT0Nb30BaHIEM MPOBEpPbLTE U NPOUNCTUTE
pa6ouuii n npeaoXpaHUTENbHbII BEHTUN.

HUKOTZIA HE OXJIAXIAVTE CKOPOBAPKY CTIALUKOM BbICTPO, HE MOMELAWTE MOA CTPYIO BOAbI
MIMACTMACCOBbIE YACTM W HE OTPYXKATE CKOPOBAPKY B BOZLY MOIHOCTbIO.

NPEAOXPAHUTENBHbIE CUCTEMbI

Pa6ounii knanan

Pabounit knanaH perynupyeT HU3Koe W BblCOKOE AaBneHWe, N0 XoJy MPUTOTOBAEHMA ClycKaeT
130bITOYHbIN Nap, @ N0 ero OKOHYAHMY CMYCKaeT U3 CKOPOBapKY Bech Nap.

MpenoxpaHuTenbHbIil KNanaH

[TpeAoxpaHuTENbHbIN KNanaH CnyXuT kak NpefioXpaHuTeNb NPOTUB 3acopeHns paboyero knanaxa.
B cnyvae, ecnn Bo BpemsA NpuroToBneHnA nap nepectaHeT BbIXOAUT U3 pabouyero KnanaHa U HauHet

UHTEHCUBHO BIXOAWTb 113 IPEAOXPAHNUTENIbHOTO (OTBEPCTIAA MO PYUKOIA KPbILLKY), CKOPOBAPKY cpasy
e CHUMUTE ¢ NANTBI. [oCie OXNaXaeHNA CKOPOBAPKY OTKPOIATE 11 NPOUNCTITE PaBOUNii KNlanaH.

0TBepcTHe B Kalime KpbILKK

Ecm ﬂpOMSOI?IﬂeT 3acopeHue paﬁotlero 1 NpefoXpaHnTesIbHOro KnanaHoB OAHOBPeMeHHO, faB/eHne
B CKOpOBapKe BblJaBUT CUIUKOHOBYK NMPOKNafKy Yepe3 oTBepcTUE B Kaime KPbILLKK, (pasy xe
npom30|7meT MOHMKEeHUe faBNeHUA 1 CNycKk napa.

Buumanue! CkopoBapKy BO BpeMA MpUroTOBAEHWA pasmelyaiite Tak, uto6bl oTBepcTMe
B KaiiMe KpbILKM He 6biNo HANPOTUB Nlofieii, HAXOAALLMXCA BO3NE CKOPOBapKM.

EC/IN NIPY UCNOJIb30BAHUM CKOPOBAPKIA CUNTMKOHOBAA NMPOK/AZKA BbINTA BbIZABNEHA YEPE3
OTBEPCTUE B KAUME KPbILLKI, HE PEMOHTUPYNTE CKOPOBAPKY CAMOCTOATENBHO, A MEPEJAWNTE
EE B CEPBIC.

TpepoxpaHuTenb 0T HeXenaTeNnbHOro OTKPbIBAHUA

npel’lﬂT(TByeT HeXenaTtenbHOMY OTKpbIBaHUIO, 10 TEX NOP, NOKa 13 CKOPOBapKW He BbliiZleT BeCb nap
W He NOHU3NTCA faBneHue.




NPAKTUYECKWE PEKOMEHAALIMA
JNATIPUTOTOBAEHIA BCETA UCMONB3YITE COOTBETCTBYIOLLYIO MO PASMEPY KOHOOPKY.
[InameTp KOH(OPKM JOMKEH GbITb paBHBIM NGO MEHbLUMM MaMeTpa AHa nocyzbl! l1ama He BOMKHO

BbICTYNaTb 3a Kpas nocyabl. [Ipy NpUroToBNIEHIN Ha rasy BErga UCTONb3yiiTe pacrbinsioLLylo eTky
UK BApHYH0 KOH(OPKY.
Wcnonb3yiiTe TepMOAKKyMYNALMOHHbIE CBOVICTBA TPEXUIONHONO COTABUYEBOTO AHA. [TUTY BbIKNKOYaliTe

3apaHee nepef OKOHYaHWeM NpUroToBReHuA. Bnarojapa TPeXCNOAHOMY C3HABUYEBOMY AHY
HAKOM/IeHHaA TeN0BasA SHePria nepefaeTca BOBHYTPb CKOPOBAPKIA U NOC/E BbIK/TIOYEHNA NIUTLI.

EMKoCTb CKOpOBapKM 6€3 KpbiUKM MOXHO UCMONb30BaTb M KaK KNAcCMYeCKylo KacTplonio ans
NPUroToBNEeHNsA Ha KOHGOPKE MAUTDI.

XPAHEHME, YXO[ n MbITbE

Kpbiwka

KPbILLIKY CKOPOBAPKIA HEMb3A MbITb B MOCYAOMOEYHON MALLMHE.

(OtBepcTve paboyero KnanaHa npononackuBaiiTe Noj CTpyeil BOAbI, B Cyuae CANbHOTO 3arpA3Herna
MPOYMCTUTE C MOMOLLbH NOAXOAALLEro METaNNNYeCKOro NPeMeTa - Hanp., TOHKOrO Wamnypa.

I'IpenoxpaHMTeanblﬁ BEHTWb I'Ip0MOl71T€, HaXaB Ha Hero HeCKOJIbKO pa3 noj I'IpOTO‘{HOﬁ BOZOI
npy OAHOBPEMEHHOM HaMaTun Ha NpefoXpaHuTeNb MPOTUB HeXenaTesbHOro WCnosiib30BaHNA Mo
Hanpae/eHnto 0T cepefyHbl KPbILIKUA.

Pabouwii v npesoXpaHUTeNbHbII BEHTIANN, PYUKY U APYTUE YaCTh KPbILLKY He pa3bupaiite.

XPAHUTE CKOPOBAPKY (O CHATOI KPbILLKOIA.

Teno ckopoBapku

TENO CKOPOBAPKI MOXHO MbITb B MOCYOMOEYHON MALLIMHE.

Ecnu BHYTpU nocygbl NoABATCA 6enble OTNOXEHWA BOJHOTO KaMHA, OTCTPAHUTE MX YKCYCOM,
HeCKONbKIMU Kanaamu NMMOoHa 6o crewnanbHbIM BelLecTBOM Ana Hepxasetowei nocyabl CLINOX.
[1ATHa HUKOMM 06pa30M He CHIXKAIOT GYHKLMOHANBHOCTL MO0 TUTMEHNYHOCTb MOCYAbI, He ABNAKTCA
Gpakom u3genus U He MOFYT CAYXKUTb MpegmMeTom AnA peknamauuu. lpu neperpeBaHum
CKOPOBAPKM Ha ee NOBEPXHOCTU MOXeT NoABUTbCA uonetoBad M6 KOpUuHeBas OKpacka. 3To He

CHUXKAET QYHKLMOHANBHOCTD 6O TUrMeHNYHOCTD nocyabl, He ABNAETCA 6paKOM U3enua u He MoXeT
CNYXUTb NPUYNHOI ANIA peKnamaumm.

Hukorga He ocTaBnAliTe Mololee CPeACTBO W €r0 PAcTBOP Ha MOBEPXHOCTU CKOPOBApKM Ha
LnuTenbHoe Bpems. He ocTaBnsiiTe B CKOPOBapKe OCTATKM MMM,

(unuKoHoBaA npoknaaka

Mpoknazka ckopoBapK U3roToBNIEHa U3 NEPBOKNACCHOTO CUNMKOHA U BbiZiepXVBaeT okono 500 yacoB
pabotbl. locne Kaxaoro MCNonb3oBaHUA CKOPOBAPKM BblHbTE MPOKNAAKY U3 KPbILIKM, BbIMOIiTe,
BbITPUTE, CNEFKa CMaKbTe MULLEBbIM XUPOM UK MACIOM V1 B(TaBbTe 06paTHO.

Ecnn 3amMeTHbI NPU3HAKY HENNACTUYHOCTI AN HETEPMETUYHOCTIA NPOKNAKY, ee HeobXoAMMo cpasy
Ke 3aMeHNTb Ha HOBYI0 NPOKNazKy Mapki Tescoma.

Ecnn ckopoBapky He UCTONb3yeTe UHTEHCUBHO, MPOKNIAZKY 3aMeHsiiTe perynApHo ofuH pa3 B iBa
ropa.

JNCMONb3YATE UCKTIHOYUTENBHO 3AMACHBIE YACTI MAPKH TESCOMA.




WHCTPYKLIU N0 BE30MACHOCTN UCNO0/Ib30BAHMUA (EN 12778)

1.

lepen nepBbIM UCNoNb30BaHeM TLaTtenbHo npoyutaiite UHCTPYKLIAA MO SKCMAYATALIMN.

2. (KopoBapKy He 0cTaBAAiiTe BO BPeMA NPUroTOBAEHUA 6e3 NPUCMOTPa i He UCnonb3yitTe AnA
Lieneli HbIX, 4eM NPUroTOBAEHNE MLLY.

3. Mleped  KaxabiM  UCMONb30BaHWEM  MpOBepbTe  GYHKUMOHMpOBaHWe — paboyero 1
npeoXpaHUTeNbHOrO KNanaHoB.

4. Bo Bpems npurotoBneHus obpatiaiitec o CKOPOBAPKOIi ¢ MAKCUMANbHOA 0CTOPOXHOCTbIO,
HIKOT/}a He [I0TparvBaliTech ee ropaunxX yacteit.

5. Bo Bpems npurotosneHua orpaHuybTe NPUCYTCTBIE A€Teil B3N CKOPOBAPKM.

6. (KopoBapKy HamonHaiiTe MakcimanbHo 1o 2/3 o6bema, npu Bapke pasbyxalolyx NpoAyKToB
(puca, 6060BbIX, MaKapoH 1 T.4.) - MakcumanbHo 1o 1/2 obbema. Mpn Bapke mMakapoH nop
JaBMeHIeM CKOpOBapKy nepes OTKpbiBaHiem notpacute. HUKorAa He roToBbTe 6€3 BOAbI.

7. B ckopoBapKy He knaguTe npoayKTbl, 3aBepHyTble B TKaHb, Gymary K NNacTUKOBYH yNaKoBKY.
MpoAyKTbI, KOTOPblE YBENMYMBALOT CBOV 06BEM (MACO CO LIKYPOIA, FOBAXMWIA A3bIK 1 T.A.), HUKOTAA
He NpoKanblBaiTe, NOKa LUKYpa HayTa - ONaCHOCTb OXOra.

8. CkopoBapKy He OTKpbiBaliTe, NOKa JaB/ieHIe BHYTPU NONHOCTbIO He CHU3UTCA. [Py OTKpbIBaHUK
HIKOT/JA He MCTIob3yiiTe cuny.

9. CkopoBapKy He CTaBbTe B Pa30rpeTyo AYXOBKY 1 He UCTIONb3yiiTe AN XapKu.

10.  He 3aTparuBaiite cucTeMbl CKOPOBApKM, He pa3pelleHHble B JaHHOI WHCTpyKumu. PemoHT
0CYLLeCTBAAIATE TONbKO B CEPBIICe, HUKOTAA He MCMONb3YiiTe HeOPUTMHAMbHbIE 3aMacHble YacTu.

BHVMAHME!

CIIYXWT ANA TENNOBO OBPABOTKIA MOA AABNEHIEM. HEMPABWIbHOE MCMONb30BAHWE N YXO
MOTYT NPU4UHITL PAHEHNA.



OPWEHTUPOBOYHOE BPEMA )1 NPUTOTOBJIEHNA B CKOPOBAPKE BIO EXCLUSIVE+

anBeﬂeHHOe BpemA NpuUroToBaeHUA CYUTAETCA C MOMEHTa, KOraa u3 paﬁoqero BEHTUNA HAuHET
BbIXOAUTb nap. B 3t0T MOmeHT nepexknunTe NANTY Ha HU3KYK MOLLHOCTD. an/IBE)J,EHHOG Bpema
ABNAETCA I'Ipl/l6!'IVI3I/IT€J'IbeIM 1 3aBUCUT BUJia NPOAYKTOB, UX KONNYECTBa, UCXOAHOI Temnepatypbl,
TUNa NAUTBI U T.4. OTKNOHEHUA OT npuBeeHHOro BpemMeHu BO3MOXHbI, TOYHOE Bpemsa onpejenunTe Ha

0CHOBE COOCTBEHHOTO OMbITa.

BbICOKOE IABJIEHUE HU3KOE AABNEHVUE
MACo PblBA, OBOLLY U OPYKTbI
ToBAAUHA Bpems B MUH Pbi6a BpemMsA B MUH
Pyner 20-30 0T BeAMYMHbI NOpLMN -
)KapKoe 30-40 Kap‘roq)em,
Bbipeska 30-40 KapTodenb BapeHbiii conetblii 79
Cynogoe msico 35-40 KapTodenb B myHaupe 10-15
f3bIK 45 OpyKTbI
CBuHUHA A6n10KY KycouKn 25
KonueHblit 60k 20 TpyLuY KyCouKm 2-5
Pyner 20-30 OBowy
BapeHoe koneHo 25-30 W 23
Kapkoe 30-35 I'I nexar 3
epew 3-4
Tenatua Cenbgepeii Kycoukm 3-5
Kapkoe 1215 YecHOK KycouKu
fonoga 15 BpokKoni 5-6
Hora 15-20 0aconb 5.6
f3bIK 15-20 Konbpabin 5.6
ArnATMHa n 6apaHuHa MopKoBb 6-8
Okopok 30 (napxa 6-10
Ntuua bproccenbckas kanycta 8-10
Tony6b 8-10 KouanHasa kanycta 7-12
Libinnexok 15 LIBeTHaA kanycTa, pa3aenexHas 8-9
Kypuua 15-20 KpacHas kanycra 8-10
[ycuHble notpoxa 15 Kucnas kanycra 10-12
Qnub LIBeTHas kanycTa, Lenas 15-18
Kponuk 15 Cynbl U bOBOBbIE
Kapkoe u3 3aiiua 15 Cynbl
CepHa (xpeber) 10 Tpu6Hoii 25
3asiu Ha nepue 10-15 Mscoii 6ynboH 25-30
CepHa (okopok) 20-30 KypuHblii 6ynbo 25-30
3EPHOBBIE (BMHHOI 6ynboH 2530
0Bec M KyKypy3a Bo6oBble
0BcAHasA Myka 5 3aMoyeHHblil ropox 10-12
OBCAHble X0MbA 6 3amoueHHasa daconb 25-30
OBcAHas Kawa 6 PUC
Kykypy3a 10 PucoBas Kalwa 78
PusotTo 5-7




TAPAHTUIAHbI TANOH

Hanxoe u3genve umeer 5-NeTHMI rapaHTuiiHbIil nepuop o1 AaTbi npuoGpeteHus. JaHHbii
TapaHTUiHbIA TanoH NpefbABAATe BMeCTe ¢ NOATBEPXAeHNEM 0 npuobpeTeHnn usgenua. Mpu
npefoCTaBeHN rapaHTIM He 3aTparvBaloTCA npaBa noKynarens, KoTopble (BA3aHbl CpUoOpeTeHremM
COrMACHO CMewanbHbIM NPaBoBbIM HOpMaM. [apaHTUIHbIN CPOK HAUMHAETCA OT AaTbl NpUObpeTeHNs.

3penve:

MpopaseLl (Ha3BaHue n aapec):

[llata npogaxu:

MeyaTb v NOANNCH NPoAABUA:

[apaHTNA NPUHLMNMANBHO He PacNpOCTPAHAETCA Ha CleAyIoLLMe ClyYan:

- M3genue Mcnonb3oBanoch C HapyLueHuem MHCTpYKLMM No SKcnnyaTauum

- 3penve NoaBepraoCch HeaBTOPU3NPOBAHHBIM UCIPABNEHUAM U N3MEHEHNAM

- InA u3henua 6binn MCNonb30BaHbl HEOPUTHANbHbIE 3aNacHble YacTy

- nedeKTbl 6biNM NPUYMHEHDI YAAPOM UK NaZieHnem

- U3HOC M3enna 06ycnoBneH 06bIHbIM UCNONb30BaHNUEM, KPOME ABHbIX AeeKTOB MaTepuana

060(HOBaHHyIO peknamauuio npenbﬂsnm?ne B MarasuH, rae Obino KynneHo wusaenuve, wiu
HenocpeaCcTBEHHO B CepBVI(HbIVI LIEHTP Tescoma. AKTyaﬂbeIﬁ CNUCOK  CEPBUCHBIX LEHTPOB Ha
www.tescoma.com.

W3rOTOBUTENb HE OTBEYAET 3A N1I0BOV YLLIEPB, MTPUYIHEHHbIA OBPALLEHWEM U UCMONb30BAHUEM
CKOPOBAPKIA C HAPYLUEHWUEM JAHHOM MHCTPYKLIUY N0 UCTIONB30BAHNIO.
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Notas: Notes: Notatki: Pozndmky: Mpumeyanus:
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Tescomas.r.o.- UTescomy 241,760 01 Zlin - Ceska republika
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Distribuido por: Tescoma Espaa, S.L. Gif: B-53630646

Distribuido por. Tescoma Portugal, Lda
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Icrpu6biotop: TescomaL..d. - Mockea - Poccia

JncrpuBlorop: TOB "Teckoma - Vipaika’ - Oeca
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mieldde

“vessel only
“pouze nédoba

“nur Behilter
“seulement la marmite
“solo recipiente

*s6lo cuerpo

“s6 o recipiente

“tylko garnek

“len nadoba

*TONbKO TeNo CKOPOBapKH




