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@ Pressure cooker PRESTO

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 PRESTO pressure cooker enables cooking at low or high pressure*, which contributes to preserving the
natural taste and nutritional value of meals.

Cooking with the PRESTO pressure cooker is significantly faster than standard cooking.

The PRESTO pressure cooker is made of high-grade stainless steel; it has solid handles of high-quality
resistant plastics 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 takes place at a low heat output; the heat may be switched off in advance before the end
of cooking.

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

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

* OPERATING PRESSURES IN THE PRESTO 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
Pressure regulator

Operating valve

Safety valve with pressure indicator
Lock against accidental opening

Lid of the pressure cooker

Lid handle

Button for opening the lid

Marks for closing the lid

Pressure cut-out — aperture in the rim of the lid
Silicone seal

Pressure cooker vessel

Grips

Sandwich bottom
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BEFORE FIRST USE

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

BEFORE EACH USE

Inspecting the valves

Pressure regulator and operating valve

Turn the pressure regulator to the position for removal from the lid (symbol) and remove it. (A)

NOTICE: Do not set the pressure regulator to the position for removal from the lid and do not remove it
while the vessel is pressurised.

Push on the operating valve in the bottom part of the regulator — make sure that it is not clogged and
that it springs. (B)

If this is not the case, remove the operating valve and disassemble it into individual parts, flush under
running water and assemble the operating valve again. (C)

Check the aperture for the pressure regulator in the lid of the pressure cooker — it must be clean, not
clogged. If clogged, flush it under running water or clean using a suitable object. (D)

Make sure that the silicone seal in the aperture for the pressure regulator in the lid is properly positioned.
Position it properly if needed. (E)

Attach the pressure regulator with the operating valve back to the lid handle after inspecting it, set to
position for releasing steam and make sure that the pressure regulator freely travels up and down, i. e. it
springs and can be easily set to the low and high pressure positions. (F)

Safety valve

Push on the centre of the safety valve in the bottom of the lid — it must spring, and check if the entire safety
valve freely travels in the lid. (G)

Check if the nut of the safety valve is tight enough in the bottom of the lid; if not, tighten the nut. (H)

USE
Opening the pressure cooker

Push on the button for opening on the handle towards the centre of the lid, turn the lid counterclockwise
and remove it from the vessel. (J)

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

With foods that tend to froth or swell when heated, such as soups or lentils, rice, etc., fill the pressure cooker
to amaximum of 1/3 vessel capacity to avoid unwanted clogging of valves and overboiling. (K)

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

Place the lid of the pressure cooker 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. (L)
Make sure that the pressure regulator can be easily set to low and high pressure positions.

DO NOT APPLY INAPPROPRIATE FORCE WHEN CLOSING THE PRESSURE COOKER.




Cooking in the pressure cooker
SELECT LOW OR HIGH PRESSURE BY SETTING THE PRESSURE REGULATOR TO THE RELEVANT POSITION.

= ..

1. If you wish to cook at a low pressure, turn the pressure regulator to the right to the 7 position.
Cooking at a low pressure is ideal for economic cooking of meals; for example *or cooking
vegetables, fruits, fish, etc. (M)

2. If you wish to cook at a high pressure, turn the operating valve to the left to the /7%\ position.
Cooking at a high pressure is quicker and uses a higher temperature. It is suitable in particular for
cooking meat and meals that require longer thermal treatment. (N)

3. NOTICE: Set the pressure regulator exclusively to the positions intended for low and high pressures;
never leave it between these two positions.

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

5. The red pressure indicator will slip upwards after a short while. This means that the minimum
pressure has built up 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 (0).

6. 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.

7. We do not recommend changing the low/high pressure setting while cooking.
8. If this is necessary, use a kitchen mitten to control pressure during the cooking process!

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

NOTICE

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 is set to the steam release position — set it to the low or high pressure-
cooking position.

q 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.

If no steam escapes from the pressure cooker at the beginning of the cooking process, check whether
the pressure regulator is set to the position between low and high pressure. If yes, set it to the operating
position for low or high pressure.

Cooking termination, steam releasing and opening of the pressure cooker

ALWAYS RELEASE STEAM ONLY AFTER REMOVING THE PRESSURE COOKER FROM THE HEAT.

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

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

Then set the pressure regulator to the steam release position and release all steam from the pressure
cooker. (P)




The pressure indicator will slip down automatically after the steam has been entirely released and the
pressure has dropped; it will release the lock against accidental opening and the pressure cooker can now
be opened.

If the pressure indicator remains in the upper position after releasing steam and the pressure cooker cannot
be opened, this means that there is still pressure in the vessel. Repeatedly push on the pressure requlator
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, place 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 inspect 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 cut-out 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 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 at once, the pressure in the pressure cooker
pushes the silicone seal through the aperture in the rim of the lid, which causes an immediate drop in
pressure and steam release.

Warning! When cooking with the pressure cooker, 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 HINTS

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

The diameter of the cooking range must be identical or smaller than the diameter of the bottom of the
pressure cooker! 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 may also be used without the lid 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 DISHWASHER.

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

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

Do not disassemble the safety valve, the grips or any other parts of the lid except for the operating valve
during its cleaning.

ALWAYS 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 food 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 constantly using the pressure cooker, replace the seal regularly at two-year intervals.
ALWAYS USE TESCOMA SPARE PARTS.

SAFETY INSTRUCTIONS PURSUANT TO EN 12778
1. Read the INSTRUCTIONS FOR USE thoroughly before first use.

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

Check the operating valve and the safety valve for proper functioning prior to each use.
Handle the pressure cooker with utmost care when cooking; never touch the hot parts.
Prevent children coming near the pressure cooker while cooking.

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 1/3 vessel capacity. Shake
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the closed pressure cooker before opening it 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.

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.  Donotintervene in any system within the pressure cooker beyond the Instructions for use — always
contact a professional service for repairs and use nothing other than original spare parts.

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



REFERENCE TIMES OF COOKING IN THE PRESTO 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

MEAT
Beef

Roll

Roast beef
Sirloin
Soup meat

Smoked side
Roll

Boiled pork knuckle
Roast

Veal

Roast

Head

Leg

Tongue

Lamb and mutton
Leg

Poultry

Squab

Chicken

Hen

Giblets
Venison

Rabbit

Roasted hare
Venison back
Hare on pepper
Venison leg
CEREALS

Oat and maize
Oat flour

Oat flakes
Gristles

Maize

time in 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

LOW PRESSURE

FISH, FRUITS AND VEGETABLES

Fish

Depending on amount
Potatoes

Sliced salted potatoes
Potatoes in their jackets
Fruit

Sliced apples

Sliced pears
Vegetables

Spinach

Pepper

Sliced celery

Sliced garlic

Broccoli

Sterilised beans
Kohlrabi

Carrot

Asparagus

Sprouts

(abbage

Cut cauliflower

Red cabbage
Sauerkraut

Whole cauliflower
SOUPS AND LENTILS
Soups

Mushroom soup
Broth

Chicken bouillon
Oxtail

Lentils

Soaked peas

Soaked beans

RICE - LOW PRESSURE
Rice milk

Risotto

time in min
6-8
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15-18

25-30
25-30
25-30

10-12
25-30



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.
Fora 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)  Tlakovy hmec PRESTO

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

CHARAKTERISTIKA

Tlakovy hrnec PRESTO umoziiuje vafeni pfi nizkém nebo pfi vysokém tlaku*, coz pfispiva k zachovéni
pfirozené chuti a nutricnich hodnot pokrmd.

Vafeni v tlakovém hrnci PRESTO probihd vyrazné rychleji nez standardni vafeni.

Tlakovy hrnec PRESTO je vyroben z prvotfidni nerezavéjici oceli, rukojeti z kvalitnich odolnych plastd, které
pfi spravném pouZiti nepali.

Masivni tfivrstvé sendvicové dno ma vynikajici termoakumulacni vlastnosti pfispivajici k Uspofe energie.
Vafeni probihd pfi nizsim vykonu sporaku, ktery je mozné vypinat s predstihem jesté pred ukoncenim
vareni.

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

Tlakovy hrnec PRESTO je vhodny pro vsechny typy sporakd: plynové, elektrické, sklokeramické a indukéni.

* PRACOVNI TLAKY V TLAKOVEM HRNCI PRESTO
Pracovni tlak v nddobé pfi vafeni pii nizkém tlaku je 0,65 bar.
Pracovni tlak v nddobé pfi vafeni pfi vysokém tlaku je 1,05 bar.

POPIS TLAKOVEHO HRNCE

Requldtor tlaku

Pracovni ventil

Bezpecnostni ventil s indikdtorem tlaku
Pojistka proti nechténému otevfeni
Viko tlakového hrnce

Rukojet vika

Tlatitko pro otevfeni vika

Inacky pro uzavirani vika

Tlakova pojistka - otvor v lemu vika
Silikonové tésnéni

Nddoba tlakového hrnce

Uchyty

Sendvicové dno
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PRED PRVNIM POUZITIM

Pfed prvnim pouzitim si diikladné prostudujte tento névod. Tlakovy hrnec a viechny jeho Casti omyjte
teplou vodou s pfidavkem saponatu a vytfete do sucha.

PRED KAZDYM POUZITIM

Kontrola ventilii

Regulator tlaku a pracovni ventil

Reguldtor tlaku pootocte do polohy urcené pro vyjmuti z vika (symbol) a vyjméte jej. (A)

UPOZORNENI: Regulator tlaku nenastavujte do polohy pro vyjmuti zvika a nevyjimejte jej, dokud je
v nddobé tlak.

Zatlatte na pracovni ventil ve spodni ¢asti requlatoru — ujistéte se, Ze je nezaneseny a pruzi. (B)

V piipadé, Ze tomu tak neni, vyjméte a rozlozte pracovni ventil na jednotlivé ¢asti, proplachnéte je pod
proudem vody a pracovni ventil znovu sestavte. (C)

Zkontrolujte otvor pro regulator tlaku ve viku tlakového hrnce — musi byt cisty, nezaneseny. V pfipadé
zaneseni jej proplachnéte pod proudem vody nebo procistéte vhodnym predmétem. (D)

Zkontrolujte, zda je silikonové tésnéni v otvoru reguldtoru tlaku ve viku spravné usazeno. V pfipadé potfeby
jej spravné usadte. (E)

Po kontrole nasadte requlator tlaku s pracovnim ventilem zpét do rukojeti vika, nastavte do polohy pro
vypousténi pary a ujistéte se, Ze se volné pohybuje nahoru a dold — pruzia Ize jej snadno nastavit do polohy
pro nizky i pro vysoky tlak. (F)

Bezpecnostni ventil

Zatlatte na stfed bezpecnostniho ventilu ve spodni ¢asti vika — musi pruZit a ovéFte, Ze se cely bezpecnostni
ventil volné pohybuje ve viku.(G)

Zkontrolujte, zda je matice bezpecnostniho ventilu ve spodni ¢asti vika pevné utaZena, pokud tomu tak
neni, matici dotdhnéte. (H)

POUVZITI

Otevirani tlakového hrnce

Zatlacte na tlacitko otevirani na rukojeti smérem ke stfedu vika, otocte vikem proti sméru hodinovych
rucicek a sejméte jej z nddoby. (J)

PRI OTEVIRANI TLAKOVEHO HRNCE NIKDY NEPOUZIVEJTE NEPRIMERENOU SILU.

PInéni tlakového hrnce

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

U jidel, kterd béhem tepelného zpracovani péni nebo bobtnaji, napf. polévky nebo lusténiny, ryze apod., pliite
hrnec maximélné do 1/3 objemu nédoby, abyste zabranili nezadoucimu zaneseni ventilii a prekypéni. (K)

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

Uzavirani tlakového hrnce

Viko tlakového hrce polozte na nddobu tak, aby kulaté znacky na viku a na rukojeti nédoby sméfovaly proti
sobé. Otocte po sméru hodinovych rucicek, aby se tchyty a rukojeti kryly. (L) Zkontrolujte, Ze Ize requldtor
tlaku snadno nastavit do polohy pro nizky i pro vysoky tlak.

PRI UZAVIRANT HRNCE NEPOUZIVEJTE NEPRIMERENOU SiLU.




Vareni v tlakovém hrnci
NizKY NEBO VYSOKY TLAK ZVOLTE NASTAVENIM REGULATORU TLAKU DO PRISLUSNE POLOHY.

=

1. Pokud si piejete vafit pfi nizkém tlaku, otocte reguldtor tlaku doprava do polohy 7. Vaeni pfi
nizkém tlaku je idedIni pro Setrnou tepelnou Upravu pokrm, napf. pfi vafeni zeleniny, ovoce,
lusténin, ryb apod. (M)

2. Pokud si piejete vafit pfi vysokém tlaku, otocte pracovni ventil doleva do polohy , . Varenf pfi
vysokém tlaku je rychlejsi a probihd pfi vysi teploté. Hodi se zejména k pfipravé masa a pokrmi,
které vyzaduji delsi tepelné zpracovani. (N)

3. UPOZORNENI: Reguldtor tlaku nastavujte vjhradné do polohy predepsané pro nizky nebo vysoky
tlak, nikdy jej neponechévejte v mezipoloze mezi témito dvéma stupni.

4. Spravné naplnény a uzavieny hrnec se zvolenym tlakem postavte na spordk nastaveny na nejvyssi

stupen.

5. Po krétké chvili se cerveny indikétor tlaku vysune nahoru. To znamend, Ze se v nadobé vytvofil
minimaIni tlak a tlakovy hrnec jiZ nelze oteviit — péra zacne po chvili unikat z otvoru v reguldtoru
tlaku (0).

6. Jakmile zacne péra unikat z otvoru v regulatoru tlaku, snizte vykon spordku tak, aby z otvoru
reguldtoru uchdzelo jen malé mnoZstvi pdry.

7. Ménit nastaveni nizkého nebo vysokého tlaku béhem vafeni nedoporucujeme.
8. Pokud je to nutné, pouZijte pfi requlaci tlaku béhem vafeni kuchyfiskou rukavici!
POZOR!V PROBEHU VARENI MUZE NEPATRNE MNOZSTVI PARY UNIKAT TEZ POD RUKOJETI VIKA.

UPOZORNENI

Pokud na pocatku vareni z tlakového hrnce uniké velké mnoZstvi pary, neni tlakovy hrnec sprévné
uzavien. Nespravné uzavieni je obvykle zplisobeno:

a) Viko neni spravné nasazeno — zopakujte uzavfeni hrnce.

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

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

Pokud na pocatku vareni z tlakového hrnce neunikd Zadna para, zkontrolujte, zda neni regulator tlaku
nastaven do mezipolohy mezi nizkym a vysokym tlakem. Pokud tomu tak je, nastavte jej do pracovni
polohy pro nizky nebo vysoky tlak.

Ukonceni vafeni, vypousténi pary a otevirani tlakového hrnce

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

Po uplynuti doby potfebné k uvafeni pokrmii sejméte tlakovy hrnec ze spordku, a toiv piipadé, ze je spordk
jiz vypnuty.

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

Poté nastavte reguldtor tlaku do polohy pro vypousténi pary a z tlakového hrnce vypustte veskerou péru. (P)

Indikator tlaku se po Gplném vypusténi pary a sniZeni tlaku sém zasune dold, uvolni pojistku proti
nechténému otevieni a tlakovy hrnec je mozné oteviit.
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Pokud indikator tlaku ziistdva po vypusténi pary vysunuty v homi poloze a tlakovy hrnec nelze oteviit,
znamend to, Ze je v nddobé stale tlak. S pouzitim kuchyriské rukavice opakované zatlacte na reguldtor tlaku
a vyckejte, dokud vsechna para z hrnce neunikne.

Jestlize se indikator tlaku ani po vypusténi pary sém nezasune a tlakovy hrnec nelze nadéle oteviit,
vlozte tlakovy hrnec do dfezu a ochladte viko malym mnoZstvim pomalu stékajici studené vody, dokud se
indikétor tlaku nezasune.

Poté tlakovy hrnec oteviete a pfed 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 ukondeni vaeni
vypousti z hrce veskerou paru.

Bezpecnostni ventil

Bezpecnostni ventil funguje jako pojistka pri zaneseni pracovniho ventilu. V piipadé, ze béhem vareni péra
prrestane unikat z pracovniho ventilu a zacne intenzivné unikat z bezpecnostniho ventilu, hrnec ihned
odstavte. Po vychladnuti tlakovy hrec otevfete a vycistéte pracovni ventil.

Otvor v lemu vika

Pokud dojde k zaneseni pracovniho i bezpecnostniho ventilu soucasné, tlak vhrnci vytlaci silikonové
tésnéni otvorem v lemu vika, ¢imz dojde k okamZitému snizeni tlaku a iniku pary.

Pozor! Tlakovy hrnec béhem vafeni pouZivejte tak, aby otvor vlemu vika nebyl nasmérovan
proti osobam v blizkosti tlakového hrnce.

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

Pojistka proti nechténému otevieni

Zabrauje nechténému otevieni tlakového hrnce, dokud z nadoby neunikne viechna péra a nedojde
k ipInému snizeni tlaku.

PRAKTICKA DOPORUCENT
K VAREN{ VOLTE VZDY ODPOVIDAJICI VELIKOST PLOTYNKY NEBO PLAMENE.

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

VyuZivejte termoakumula¢nich vlastnosti tfivrstvého sendvicového dna. Spordk vypinejte s predstihem
jesté pred ukoncenim vareni. Diky tfivrstvému sendvicovému dnu je akumulované tepelnd energie
predavéna do hrce i po vypnuti spordku.

Néadobu tlakového hrnce bez vika je mozné vyuZit i jako klasicky hrnec pro piipravu pokrmi na plotné sporéku.




SKLADOVANI, UDRZBA a CISTENI

Viko
VKO TLAKOVEHO HRNCE NEMYJTE V MYCCE NADOBI.

Otvor pracovniho ventilu cistéte proplachnutim pod proudem vody, pfipadné jej vycistéte vhodnym
ndstrojem.

Bezpecnostni ventil vycistéte opakovanym zatlacenim na stfed a povytazenim celého ventilu pod tekouci
vodou.

Pracovni ani bezpecnostni ventil, tchyty ani jiné ¢asti vika s vyjimkou pracovniho ventilu nedemontujte.
TLAKOVY HRNEC SKLADUJTE VZDY S NENASAZENYM VIKEM.

Nédoba

NADOBU TLAKOVEHO HRNCE LZE MYTV MYCCE NADOBI.

Objevi-li se uvnitt hrnce bilé usazeniny vodniho kamene, vycistéte je octem, nékolika kapkami citronu nebo
specidInim prostfedkem na ¢isténi nerezového nadobi CLINOX. Bilé skvrny nijak neomezuji funkénost ¢i
zdravotni nezavadnost nadobi, nejsou vadou vyrobku a nemohou byt predmétem reklamace. Pii prehfati
hrnce se na povrchu mize objevit fialové az hnédé zabarveni. Toto zabarveni neomezuje funk¢nost ¢i
zdravotni nezdvadnost hrce, neni vadou vyrobku a nemiize byt predmétem reklamace.

Na nédobu tlakového hrnce nenechévejte nikdy dlouhodobé plisobit sapondty, a to ani vodou fedéné.
Uvniti nddoby neskladuijte zbytky pokrm.

Silikonové tésnéni

Tésnéni tlakového hrnce je vyrobeno z prvotidniho silikonu a vydrzi cca 500 hodin provozu. Po kazdém
pouZiti tlakového hrnce vyjméte tésnéni z vika, umyjte jej, osuste, potfete lehce potravindfskym olejem
nebo tukem a vloZte zpét.

Pokud tésnéni vykazuje jakékoliv zndmky netésnosti nebo ztrétu pruznosti, je tfeba jej okamzité vyménit
za nové tésnéni znacky Tescoma.

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

BEZPECNOSTNI POKYNY DLE EN 12778

1. Pied prvnim pouzitim si déikladné 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 funk¢nost pracovniho a bezpecnostniho ventilu.

4. Béhem vafeni manipulujte s tlakovym hrncem s maximalni opatrnosti, nikdy se nedotykejte jeho
horkyich ¢sti.

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

6. Tlakovy hrnec pliite maximdlné do 2/3 objemu nddoby, pfi pripravé pokrm, které vafenim
bobtnaji, jako jsou ryZe, lusténiny, téstoviny apod., pliite tlakovy hrnec max. do 1/3 objemu
nddoby. Pri vafeni téstovin pod tlakem uzavienym hrncem po tplném snizeni tlaku pred otevienim
zatfeste. Nikdy nevarte bez poufiti vody.

7. Do tlakového hrnce nevkladejte jidla zabalend do tkaniny, papiru nebo plastikovych obald. Pokrmy,
u kterych dochazi ke zvétseni objemu (napr. maso s kiizi, hovézi jazyk apod.), nikdy nepropichujte,
dokud je kiize nabobtnald — nebezpedi opafeni.



8. Tlakovy hrnec neotvirejte, aniz byste zcela sniZili tlak uvniti nadoby. Nikdy pfi otvirdni hrnce
nepoutzivejte silu.

9. Tlakovy hrnec neddvejte do vyhirété pecici trouby a nepouzivejte ke smazeni.

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

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



ORIENTACNI CASY PRO VARENI V TLAKOVEM HRNCI PRESTO

Uvedené doby vafeni jsou méfeny od okamziku, kdy z pracovniho ventilu zatne unikat pdra. Vtom
okamzZiku prepnéte spordk na nizky vykon. Vsechny uvedené Casy jsou pouze orientacni a jsou zavislé
na druhu pfipravovanych surovin, jejich mnoZstvi, kvalité, vychozi teploté, typu sporéku, individualnim
nastaveni tlaku vhrnci apod. Odchylky od uvedenych cast nejsou vylouceny, presné Casy stanovite
na zékladé vlastnich zkusenosti.

VYSOKY TLAK NIZKY TLAK
MASO RYBY, OVOCE A ZELENINA
Hovézi maso cas v min. Ryby cas v min.
Rolada 20-30 Dle velikosti porce 6-8
Pecené 30-40 Brambory
Svickova 30-40 Brambory kréjené solené 7-9
Polévkové maso 35-40 Brambory ve slupce 10-15
Jazyk 45 Ovoce
Vepiové maso Jablka kréjend 2-5
Uzeny biicek 20 Hrusky krajené 2-5
Roldda 20-30 Zelenina
Ovarové kolinko 25-30 Spendt 23
Pecené 30-35 Paprika 3-4
Teleci maso Celer krdjeny 3-5
Pecené 12-15 Cesnek krajeny
Hlava 15 Brokolice 5-6
Nozicka 15-20 Zavafené fazole 5-6
Jazyk 15-20 Kedlubny 5-6
Jehnéci a skopové maso Mrkev 6-8
Kyta 30 Chiest 6-10
Driibezi maso Razickovd kapusta 8-10
Holoubé 8-10 Hldvkoveé zeli 7-12
Kufe 15 Kvétak déleny 8-9
Slepice 15-20 Cervené zeli 8-10
Husi drbky 15 Kysané zeli 10-12
Zvéfina Kvétdk cely 15-18
Kralik 15 POLEVKY A LUSTENINY
Zajeci pecené 15 Polévky
Srnéi hibet 10 Houbové 2-5
Zajei na pepfi 10-15 Masovy vyvar 25-30
Smi kyta 20-30 Slepici vyvar 25-30
OBILOVINY Volskd ohdrika 25-30
Oves a kukufice Lusténiny
Ovesnd mouka 5 Namocdeny hrach 10-12
Ovesné vlocky 6 Namocené fazole 25-30
Ovesnd krupice 6
Kukufice 10 RyZova kase 7-8
Rizoto 57




ZARUCNI LIST

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

Vyrobek:

Prodejce (obchodni ndzev a adresa):

Datum prodeje:

Razitko a podpis prodejce:

Zéruka se zdsadné nevztahuje na tyto piipady:

- vyrobek byl pouzivan v rozporu s Navodem k obsluze

- navyrobku byly provedeny neautorizované opravy a zmény

- navyrobku byly pouZity jiné nez originalni nahradni dily

- zdvady byly zptsobeny uderem ¢i padem

- vyrobek byl opotiebovan béznym uzivanim, kromé zjevnych materidlovych vad.

Oprdvnénou reklamaci uplatiiujte u prodejce, ukterého jste vyrobek zakoupili nebo pfimo v servisnich
strediscich Tescoma. AktudIni seznam servisnich stiedisek na www.tescoma.com.

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



(de)  Schnellkochtopf PRESTO

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

BESCHREIBUNG

Im Schnellkochtopf PRESTO kann man beim niedrigen oder hohen Druck* kochen, was zur Erhaltung des
natiirlichen Geschmacks sowie des Nahrwertes der Speisen beitragt.

Das Kochen im Schnellkochtopf PRESTO erfolgt erheblich schneller als der iibliche Kochvorgang.

Der Schnellkochtopf PRESTO ist aus erstklassigem rostfreien Edelstahl hergestellt, die Griffen aus
hochwertigen festen Kunststoffen. Beim richtigen Gebrauch werden die Griffe nicht heif3.

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

Der Schnellkochtopf ist mit drei Drucksicherungen ausgestattet sowie mit der Sicherung gegen
unbeabsichtigtes Offnen, der Kochvorgang ist voll betriebssicher.

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

* ARBEITSDRUCKE IM SCHNELLKOCHTOPF PRESTO
Der Arbeitsdruck im KochgefaB beim Kochen beim niedrigen Druck betragt 0,65 bar.
Der Arbeitsdruck im KochgeféB beim Kochen beim hohen Druck betragt 1,05 bar.

BESCHREIBUNG DES SCHNELLKOCHTOPFES
Druckregler

Arbeitsventil

Sicherheitsventil mit Druckanzeige
Sicherung gegen unbeabsichtigtes Offnen
Deckel des Schnellkochtopfes

Deckelgriff

Knopf zum Offnen des Deckels
Markierungen zum SchlieBen des Deckels
Drucksicherung — Loch im Deckelrand
Silikon-Dichtung

Kochgefd

Griffe

Sandwich-Boden
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VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

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

VOR JEDEM GEBRAUCH

iiberpriifung der Ventile

Druckregler und Arbeitsventil

?Ae)n Druckregler in die linke Position fiir Herausnehmen aus dem Deckel (symbol) drehen und abnehmen.

HINWEIS: Den Druckregler weder in die Position fiir das Herausnehmen drehen noch abnehmen, wenn das
Kochgefa unter Druck steht.

Das Arbeitsventil im unteren Teil des Druckreglers andriicken — auf Verstopfung und auf Federung
iiberpriifen. (B).

Im Falle der Verschmutzung das Arbeitsventil herausnehmen, zerlegen, unter flieBendem Wasser
durchspiilen und wieder zusammenlegen. (C)

Das Loch fiir den Druckregler im Deckel des Schnellkochtopfes Giberpriifen — es muss sauber, unverstopft
sein. Im Falle der Verstopfung unter flieBendem Wasser durchspiilen, bzw. mit einem geeigneten
Gegenstand reinigen. (D)

Die Silikon-Dichtung im Loch des Druckreglers im Deckel aufrichtige Sitzung tiberpriifen, ggf. richtig sitzen.
)

Nach der Uberpriifung den Druckregler mit Arbeitsventil wieder im Deckelgriff aufsetzen, in die Position fiir
Dampfaustritt einstellen und iiberpriifen darauf, dass er frei beweglich nach oben und nach unten ist und
dass es in die Niederdruck-/Hochdruck-Position leicht einstellbar ist. (F)

Sicherheitsventil

Auf der Unterseite des Deckel die Mitte des Sicherheitsventils driicken — das federbelastete Sicherheitsventil
auf freie Beweglichkeit im Deckel iiberpriifen. (G)

Uberpriifen Sie, ob die Befestigungsmutter des Sicherheitsventils auf der Unterseite des Deckels
festgezogen ist; anderenfalls die Mutter gut anziehen. (H)

GEBRAUCH
Offnen des Schnellkochtopfes

Den Knopf am Griff zum Offnen des Deckels in die Mitte des Deckels andriicken, den Deckel gegen den
Uhrzeigersinn umdrehen und vom Topf abnehmen. (J)

DEN SCHNELLKOCHTOPF NIE GEWALTSAM OFFNEN.

Befiillen des Schnellkochtopfes

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

Bei den Gerichten, die beim Kochen schaumen oder quellen, wie z. B. Suppen oder Hiilsenfriichte, Reis,
usw., ist der Schnellkochtopf max. zu 1/3 des Topfvolumens befiillen, um die unerwiinschte Verschmutzung
der Ventile, bzw. das Uberlaufen zu vermeiden. (K)

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




SchlieBen des Schnellkochtopfes

Den Schnellkochtopfdeckel auf das KochgefaR setzen, wobei die runden Markierungen auf dem Deckel und
auf dem Griff gegeniiberstehen sollen. Den Deckel im Uhrzeigersinn drehen, die Griffe miissen miteinander
passen. (L) Uberpriifen Sie, dass der Druckregler leicht in die Niederdruck-/Hochdruck-Position leicht
einzustellen ist.

DEN SCHNELLKOCHTOPF NIE GEWALTSAM SCHLIESSEN.

Kochen im Schnellkochtopf

DIE DRUCKSTUFE IST MIT DEM UMDREHEN DES ARBEITSVENTILS EINZUSTELLEN. s

1. Wenn Sie beim niedrigen Druck kochen wollen, stellen Sie den Druckregler in die Position T . Das
Kochen unter niedrigem Druck ist fiir schonende Zubereitung von Speisen ideal, z. B. Gemiise, Obst,
Hiilsenfriichte, Fisch usw. (M)

2. Wenn Sie beim hohen Druck kochen wollen, stellen Sie das Arbeitsventil links in die Posmon | . 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 ldnger gekocht werden
miissen. (N)

3. HINWEIS: Den Druckregler ausschlielich in die fiir das Niederdruck-/Hochdruckkochen
vorgesehene Position einstellen, nie in einer Zwischenposition einstellen.

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

5. Nach einigen Minuten fahrt die rote Druckanzeige heraus. Das bedeutet, dass der minimale Druck
im Topf erreicht ist und der Schnellkochtopf nicht mehr gedffnet werden kann — aus der Offnung
im Druckregler beginnt der Dampf auszutreten (0).

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

7. Esist empfehlenswert, die eingestellte Druckstufe beim Kochen nicht zu andern.
8. Im Bedarfsfall ist bei der Druckregulierung wahrend des Kochvorgangs ein Ofenhandschuh zu
tragen!

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

HINWEIS

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

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

b) Den Druckregler steht in der Position fiir Abdampfen — er ist in die gewiinschte Position fiir Kochen
unter niedrigem, bzw. hohem Druck einzustellen.

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

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

Tritt vom Anfang des Kochvorgangs an keine Dampfmenge aus dem Schnellkochtopfaus, iberpriifen Sie,

ob der Druckregler nicht in der Zwischenposition zwischen dem hohen und niedrigeren Druck eingestellt

ist. Ist es der Fall, ist der Druckregler in die Nieder-/Hochdruck-Position zu stellen.
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Ende der Garzeit, Dampfabbau und Offnen des Schnellkochtopfes

DEN DAMPF IMMER ERST NACH DEM NEHMEN DES SCHNELLKOCHTOPFES VOM HERD ABLASSEN.

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

Den Schnellkochtopf einige Minuten stellen lassen, die Temperatur und der Druck

im Topf sinken geniigend.

Dann den Druckregler in die Position zum Dampfablass umdrehen und aus dem Schnellkochtopf Dampf
vollig entweichen lassen. (P)

Die Druckanzeige versenkt sich nach dem Dampfablass und nach dem Druckabbau, die Sicherung gegen
unbeabsichtigtes Offnen wird entsperrt und der Schnellkochtopf I&sst sich 6ffnen.

Bleibt die Druckanzeige nach dem Dampfablass in der oberen Stellung herausgefahren und lasst sich der
Schnellkochtopf nicht 6ffnen, steht der Topf immer unter Druck. Mit dem Ofenhandschuh mehrmals den
Druckregler andriicken und abwarten, bis der Dampf austritt.

Wenn sich die Druckanzeige auch nach dem Dampfaustritt nicht versenkt und der Schnellkochtopf sich
nicht 6ffnen lasst, legen Sie den Schnellkochtopf ins Spiilbecken und abkiihlen Sie den Deckel unter einem
kleinen und langsam flieBenden Kaltwasserstrahl, bis die Druckanzeige selbsttétig versenkt.

Danach den Schnellkochtopf dffnen und vor einem ndchsten Gebrauch griindlich das Arbeits- sowie
Sicherheitsventil iiberpriifen und reinigen.

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

SICHERHEITSSYSTEME
Arbeitsventil

Das Arbeitsventil regelt den Nieder-/Hochdruck im KochgefaR, lasst kontinuierlich den iiberschiissigen
Dampf entweichen und nach dem Ende des Kochvorgangs lasst Dampf véllig ab.

Sicherheitsventil

Das Sicherheitsventil dientals Sicherung bei derVerstopfung des Arbeitsventils. Im Falle, dass Dampfaufhort,
wahrend des Kochvorgangs aus dem Arbeitsventil auszutreten, und beginnt, aus dem Sicherheitsventil in
groBBer Menge zu entweichen, ist der Schnellkochtopf unverziiglich vom Herd zu nehmen. Nach Abkiihlen
den Schnellkochtopf 6ffnen und das Arbeitsventil reinigen.

Offnung im Deckelrand

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

Achtung! Wahrend des Kochvorgangs im Schnellkochtopf soll die Offnung im Deckelrand auf
die sich in der Nahe des Schnellkochtopfes bewegenden Personen nicht gerichtet sein.
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

Die Sicherung verhindert das unbeabsichtigte Offnen des Schnellkochtopfes, bis Dampf und Druck vllig
abgebaut sind.
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PRAKTISCHE HINWEISE
ZUM KOCHEN IMMER DIE RICHTIGE GROSSE DER KOCHPLATTE, BZW. DER FLAMME WAHLEN.

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

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

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

WARTUNG UND REINIGUNG
Deckel
DER SCHNELLKOCHTOPFDECKEL IST NICHT SPULMASCHINENFEST!

Die Offnung des Arbeitsventils ist unter flieBendem Wasser durchzuspiilen, bzw. mit einem geeigneten
Gegenstand reinigen.

Das Sicherheitsventil ist unter flieBendem Wasser mehrmals zu betétigen und zu reinigen.

Das Sicherheitsventil, die Griffe oder andere Deckelteile — ausgenommen der Reinigung des Arbeitsventils
—sind nicht zu zerlegen.

DEN SCHNELLKOCHTOPF IMMER MIT DEM NICHT AUFGESETZTEN DECKEL LAGERN.
Kochgefa
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
beeintrachtigen keinesfalls die Funktion oder Gesundheitsfreundlichkeit des Schnellkochtopfes, stellen
keine Produktméngel dar und kdnnen nicht beanstandet werden. Im Falle der Uberhitzung des Topfes kann
die Oberfléche violett bis braun verférbt werden. Diese Verfarbung beeintrachtigt keinesfalls die Funktion
oder Gesundheitsfreundlichkeit des Schnellkochtopfes, stellt keinen Produktmangel dar und kann nicht
beanstandet werden.

Im KochgefaB keine (auch wasserverdiinnten) Spiilmittel lang wirken lassen. Keine Lebensmittelreste im
Schnellkochtopf aufbewahren.

Silikon-Dichtung

Die Dichtung des Schnellkochtopfes ist aus erstklassigem Silikon hergestellt und ihre Lebensdauer betragt
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 schmieren
und wieder einzulegen.

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

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

NUR ERSATZTEILE DER MARKE TESCOMA VERWENDEN.
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SICHERHEITSHINWEISE (GEM. EN 12778)

1.
2.

3.

10.

Vor dem ersten Gebrauch sorgfaltig die GEBRAUCHSANLEITUNG lesen.

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

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

Wahrend des Kochvorgangs hachstens umsichtig mit dem Schnellkochtopf handhaben, die heien
Teile nie beriihren.

Den Schnellkochtopf beim Kochen von der Reichweite der Kinder aufbewahren.

Den Schnellkochtopf max. zu 2/3 des Topfvolumens befiillen, bei der Zubereitung der Gerichte,
die beim Kochen quellen wie Reis, Hiilsenfriichte, Teigwaren usw., ist der Schnellkochtopf max.
zu 1/3 des Topfvolumens zu befiillen. Beim Druckkochen der Telgwaren vor dem Offnen mit dem
Schnellkochtopf nach dem vélligen Druckabbau schiitteln. Nie ohne Wasser kochen.

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

Den Schnellkochtopf nie 6ffnen, wenn der Innendruck nicht voll abgebaut worden ist. Den
Schnellkochtopf nie mit Gewalt 6ffnen.

Den Schnellkochtopf in den vorgeheizten Backofen nicht geben, der Schnellkochtopf ist zum
Braten nicht vorgesehen.

Keine iiber den Rahmen der Gebrauchsanleitung hinausgehenden Eingriffe im Schnellkochtopf
vornehmen — immer autorisierte Servicestellen kontaktieren, nur originelle Ersatzteile verwenden.

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

Die angegebenen Garzeiten zahlen ab dem Zeitpunkt, wenn Dampf durch das Arbeitsventil austritt. Nun
ist der Kochherd auf niedrigere Leistungsstufe zuriickzuschalten. Die angegebenen Garzeiten dienen nur
als Richtzeiten und sind von der Qualitat 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 GEMUJSE
Rindfleisch Zeit in Min Fisch Zeitin Min
Rouladen 20-30 Nach der PortionsgréRe 6-8
Braten 30-40 Kartoffeln
Lendenbraten 30-40 Salzkartoffeln, geschnitten 7-
Suppenfleisch 35-40 Pellkartoffeln 10-15
Zunge 45 Obst
Schweinefleisch Apfel, geschnitten 2-5
Bauchspeck, gerduchert 20 Birnen, geschnitten 2-5
Roulade 20-30 Gemiise
Eishein 25-30 Spinat 23
Braten 30-35 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 Méhre 6-8
Keule 30 Spargel 6-10
Gefliigel Rosenkohl 8-10
Taube 8-10 WeiBkohl 7-12
Hahnchen 15 Blumenkohlrdschen 8-9
Huhn 15-20 Rotkohl 8-10
Ganseklein 15 Sauerkraut 10-12
Wildfleich Blumenkohl, im Ganzen 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 25-30
Hafer und Mais Hiilsenfriichte
Hafermehl 5 Erbsen, eingeweicht 10-12
Haferflocken 6 Bohnen, eingeweicht 25-30
Hafergrie 6 REIS - NIEDERDRUCK
Mais 10 Milchreis 7-8
Risotto 5-7

24



GARANTIESCHEIN

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

Produkt:

Verkdufer (Handelsname, Anschrift):

Verkaufsdatum:

Stempel und Unterschrift des Verkaufers:

Die Garantie erstreckt sich auf folgende Félle nicht:

- Produktnutzung entgegen der Gebrauchsanleitung

- Nichtautorisierte Reparaturen und Anderungen am Produkt

- Nicht-Original-Ersatzteile am Produkt

- StoB- oder Sturzbeschadigungen, nicht fachgerechte Handhabung

- Ublicher NutzungsverschleiR, mit Ausnahme von offenen Materiaifehlern.

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.
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@ Marmite a pression PRESTO

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 I'intermédiaire de son site Internet
www.tescoma.com.

CARACTERISTIQUES

La marmite a pression PRESTO est congue pour une cuisson a basse ou a haute pression*, ce qui permet de
conserver le godit naturel et les valeurs nutritionnelles des aliments.

La cuisson dans une marmite a pression PRESTO est relativement plus rapide qu’une cuisson dans une
marmite standard.

La marmite a pression PRESTO est fabriquée en acier inoxydable de premiére qualité, les poignées sont en
plastique résistant de haute qualité et elles ne brilent pas lorsque la marmite est correctement utilisée.
Le fond massif en sandwich, triple épaisseur, posséde une excellente capacité d‘accumulation thermique,
ce qui permet de faire des économies d'énergie. La cuisson est plus rapide, avec une consommation limitée
d’énergie: il est en effet possible d'arréter la cuisiniére avant la fin de la cuisson.

La marmite a pression est équipée de 3 sécurités thermiques et d'une protection contre les ouvertures
involontaires. Son utilisation est donc sans risque.

La marmite a pression PRESTO convient & tous les types de cuisiniéres: au gaz, électriques, vitrocéramiques
et ainduction.

* PRESSIONS DANS LA MARMITE A PRESSION PRESTO
Pression dans la marmite en cas de cuisson a basse pression: 0,65 bar.
Pression dans la marmite en cas de cuisson a haute pression: 1,05 bar.

DESCRIPTION DE LA MARMITE A PRESSION
Régulateur

Soupape

Soupape de sécurité avec indicateur de pression
Protection contre les ouvertures involontaires
Couvercle de la marmite a pression

Poignée du couvercle

Bouton d'ouverture du couvercle

Repeéres pour la fermeture du couvercle
Sécurité pression — orifice dans le rebord du couvercle
Joint ensilicone

Récipient de la marmite a pression

Poignées

Fond en sandwich
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AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Lire attentivement la présente notice avant la premiére utilisation. Laver la marmite a pression et toutes ses
parties a l'eau chaude et au détergent et les sécher.

AVANT CHAQUE UTILISATION
Contrdle des soupapes
Régulateur de pression et soupape

Faire pivoter le régulateur de pression pour le placer dans la position permettant de le retirer du couvercle
(symbole), puis le retirer. (A)

ATTENTION: Ne pas placer le régulateur de pression dans la position permettant de le retirer du couvercle et
ne pas le retirer tant que le récipient de la marmite est sous pression.

Appuyer sur la soupape qui se trouve dans la partie inférieure du régulateur — vérifier quelle n'est pas
encrassée et quelle est élastique. (B)

Si ce n'est pas le cas, retirer et démonter les différentes parties de la soupape. Rincer ces différentes parties
al'eau courante et remonter la soupape. (C)

Vérifier l'orifice du couvercle de la marmite a pression qui est destiné au régulateur de pression — cet orifice
doit étre propre, il ne doit pas étre encrassé. Sl est encrassé, le rincer a I'eau courante ou le nettoyer avec
un objet approprié. (D)

Vérifier que le joint en silicone est bien en place dans l'orifice du couvercle destiné au régulateur de pression.
Maodifier sa position en cas de besoin. (E)

Aprés I'avoir contrdlé, remettre le régulateur de pression et sa soupape en place, placer ensuite le régulateur
dans la position permettant a la vapeur de séchapper et vérifier quil se déplace librement vers le haut et
vers le bas — le régulateur doit étre élastique et il doit pouvoir étre facilement placé dans la position de la
basse pression ou dans la position de la haute pression. (F)

Soupape de sécurité

Appuyer sur le centre de la soupape de sécurité située dans la partie inférieure du couvercle — il faut que
cette soupape soit élastique. Vérifier ensuite que toute la soupape se déplace facilement dans le couvercle.

Vérifier que I'écrou de la soupape de sécurité est convenablement serré dans la partie inférieure du
couvercle. Si ce n'est pas le cas, resserrer [écrou. (H)

UTILISATION
Ouverture de la marmite a pression

Appuyer sur le bouton d'ouverture qui se trouve sur la poignée et ce, vers le centre du couvercle. Faire
pivoter le couvercle dans le sens opposé a celui du mouvement des aiguilles d’une montre et retirer le
couvercle du récipient. (J)

NE JAMAIS UTILISER LA FORCE POUR OUVRIR LA MARMITE A PRESSION.
Remplissage de la marmite a pression

POUR DES RAISONS DE SECURITE, VOUS NE POURREZ REMPLIR LE RECIPIENT QUAU MAXIMUM AUX 2/3
DE SA CONTENANCE.

Si vous comptez cuire des plats qui moussent ou qui gonflent pendant leur cuisson, comme les soupes, les
légumineuses, le riz, etc., ne remplir la marmite qu‘au maximum jusqu‘a 1/3 de la contenance du récipient
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afin d*éviter que les soupapes s'encrassent inutilement et d‘éviter que le récipient déborde. (K)

NE JAMAIS UTILISER UNE MARMITE A PRESSION QUI NE CONTIENDRAIT PAS D'EAU. LA QUANTITE D'EAU
MINIMALE EST DE 250 ML.

Fermeture de la marmite a pression

Placer le couvercle de la marmite a pression sur le récipient de maniére a ce que les repéres ronds du
couvercle et de la poignée soient I'un en face de I'autre. Faire pivoter le couvercle dans le sens des aiguilles
d’une montre jusqu'a ce que les fixations et les poignées se recouvrent. (L) Vérifier quiil est facile de placer
le régulateur de pression dans la position de la basse et de la haute pression.

NE JAMAIS UTILISER LA FORCE POUR FERMER LA MARMITE A PRESSION.
Cuire dans la marmite a pression

SELECTIONNER LA BASSE OU LA HAUTE PRESSION EN PLACANT LE REGULATEUR DE PRESSION DANS LA
POSITION APPROPRIEE.

1. Pour faire a basse pression, faire pivoter le régulateur de pression pour le placer dans la position
de la basse pression = . Utiliser la basse pression est idéal lorsque vous souhaitez cuisiner des
aliments fragiles tels que les Iégumes, les [égumineuses, les fruits, les poissons, etc. (M)

2. Pour faire cuire a haute pression, faire pivoter la soupape vers la gauche pour la placer dans la
position de la haute pression ’l\ Cuire a haute pression est plus rapide et la cuisson se fait a des
températures plus élevées. Ce mode de cuisson est par exemple approprié pour cuire de la viande
ou des plats qui demandent une cuisson plus longue. (N)

3. ATTENTION: Toujours placer le régulateur de pression dans une des positions prescrites, que ce soit
sur la haute ou la basse pression, et ne jamais le laisser dans une position intermédiaire.
4. Apres avoir rempli votre marmite a pression de la maniére prescrite, aprés I'avoir fermée et aprés

avoir sélectionné le type de cuisson souhaité, placer la marmite sur une cuisiniére préalablement
réglée a la puissance maximum.

5. Apreés un court instant, vous verrez apparaitre l'indicateur de pression, rouge. Cela signifie que le
récipient a été mis sous pression a la pression minimale et quil n'est dorénavant plus possible de
l'ouvrir — apreés un court instant, de la vapeur commencera a séchapper de l'orifice du régulateur
de pression (0).

6. Dés que de la vapeur commence a séchapper de l'orifice du régulateur de pression, diminuer la
puissance de votre cuisiniére pour que juste un peu de vapeur séchappe de l'orifice du régulateur
de pression.

7. II'est déconseillé de modifier le type de cuisson (haute pression — basse pression) durant la cuisson.

8. En cas de besoin, utiliser un gant de cuisine pour réguler la pression durant la cuisson'!

ATTENTION ! DURANT LA CUISSON, UNE INFIME QUANTITE DE VAPEUR PEUT EGALEMENT S'ECHAPPER SOUS
LA POIGNEE DU COUVERCLE.

AVERTISSEMENT

Si, au début de la cuisson, une quantité importante de vapeur séchappe de la marmite a pression, cela
signifie que la marmite n'est pas convenablement fermée. Une fermeture incorrecte est habituellement
due aux situations suivantes:

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

b) Le régulateur de pression est réglé sur la position de I'échappement de la vapeur — dans ce cas,
le régler dans une des positions de cuisson a basse ou a haute pression.
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qQ Le joint en silicone n'est pas correctement en place dans le couvercle — vérifier que le joint est bien
en place.

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

Si, au début de la cuisson, aucune vapeur ne séchappe de la marmite a pression, vérifier que le régulateur
de pression ne se trouve pas dans une position intermédiaire entre la cuisson a basse et a haute pression. Si
Cétait le cas, placer le régulateur dans une des positions de cuisson a basse ou & haute pression.

Fin de la cuisson, évacuation de la vapeur et ouverture de la marmite a pression

NE LAISSER S'ECHAPPER LA VAPEUR DE LA MARMITE A PRESSION QU'APRES AVOIR RETIRE LA MARMITE
DU FEU.

Une fois que le temps nécessaire a la cuisson des aliments sest écoulé, retirer la marmite du feu et ce,
méme la cuisiniére est déja éteinte.

Laisser reposer un instant la marmite a pression pour que la température et la pression baissent
suffisamment dans la marmite.

Placer ensuite le régulateur de pression dans la position de [échappement de la vapeur et évacuer toute la
vapeur contenue dans la marmite a pression. (P)

Une fois que toute la vapeur aura été évacuée et que la pression dans la marmite aura suffisamment baissé,
'indicateur de pression disparaitra, la sécurité contre les ouvertures involontaires se débloquera et vous
pourrez alors ouvrir votre marmite a pression.

Si Iindicateur de pression reste visible aprés avoir laissé séchapper la vapeur et sil n'est pas possible
d'ouvrir la marmite, cela signifie que la marmite est toujours sous pression. Utiliser alors un gant de cuisine
et appuyer plusieurs fois sur le régulateur de pression et attendre que toute la vapeur séchappe de la
marmite.

Si, aprés cette opération, l'indicateur de pression est toujours en position visible et qu'il n'est toujours pas
possible d'ouvrir la marmite, placer la marmite dans I'évier et refroidir le couvercle en le placant sous un fin
filet d'eau froide jusqu‘a ce que lindicateur de pression disparaisse.

Ouvrir ensuite la marmite. Avant toute nouvelle utilisation, vérifier et nettoyer convenablement la soupape
et la soupape de sécurité.

NE JAMAIS REFROIDIR BRUSQUEMENT LA MARMITE SOUS PRESSION A L'EAU FROIDE, NE PAS LAISSER
COULER L'EAU SUR LES PARTIES EN PLASTIQUE DE LA MARMITE ET NE JAMAIS IMMERGER TOTALEMENT
LA MARMITE DANS L'EAU.

SECURITES
Soupape
La soupape permet la régulation de la basse et de la haute pression, c’est elle qui laisse progressivement

s'échapper le surplus de vapeur. Une fois la cuisson terminée, elle permet a toute la vapeur de séchapper
de la marmite.

Soupape de sécurité

La soupape de sécurité fonctionne comme protection au cas ol la soupape serait encrassée. Lorsque,
durant la cuisson, plus aucune vapeur ne séchappe de la soupape et que la vapeur séchappe intensément
de la soupape de sécurité, retirerimmeédiatement la marmite du feu. Laisser refroidir la marmite a pression,
I'ouvrir et nettoyer la soupape.

Orifice dans le rebord du couvercle

29



Sila soupape et la soupape de sécurité sencrassent de maniére simultanée, la pression a l'intérieur de la
marmite agira sur le joint en silicone et le fera sortir par l'orifice situé dans le rebord du couvercle, ce qui
entraine une baisse immédiate de la pression et la vapeur peut séchapper par cet orifice.

Attention ! Durant la cuisson, placer la marmite a pression de maniére telle que l'orifice du
rebord du couverde ne soit pas dirigé vers des personnes qui pourraient se trouver a proximité
de la marmite a pression.

SI LE JOINT SORT PAR L'ORIFICE DU REBORD DU COUVERCLE, NE PAS ESSAYER DE REPARER SOI-MEME SA
MARMITE, MAIS LA REMETTRE A UN SERVICE SPECIALISE.

Protection contre les ouvertures involontaires

Cette protection permet dempécher que la marmite souvre de maniére involontaire, ¢.-a-d. tant que toute
la vapeur n‘aura pas été évacuée et tant que la pression ne sera pas totalement redescendue.

CONSEILS PRATIQUES

TOUJOURS CUISINER SUR UNE PLAQUE OU SUR UNE FLAMME DONT LA TAILLE CORRESPONDANT AU
DIAMETRE DE LA MARMITE.

Le diamétre de la plaque doit est égal ou inférieur au diametre du fond de la marmite. La flamme du gaz
ne doit jamais dépasser le bord du fond de la marmite. Lorsque vous cuisinez au gaz, toujours utiliser un
intermédiaire (filet métallique ou plaque).

Profitez de I'excellente capacité d'accumulation thermique du fond en sandwich triple épaisseur. En effet,
gréce a cette capacité, vous pourrez éteindre votre cuisiniére avant la fin de la cuisson. Grace au fond en
sandwich triple épaisseur, la chaleur accumulée est transmise a la marmite méme lorsque la cuisiniére
est éteinte.

Il'est possible dutiliser le récipient de la marmite a pression sans couvercle, comme une marmite classique,
pour préparer des aliments sur la plaque de votre cuisiniére.

ENTREPOSAGE, MAINTENANCE ET NETTOYAGE
Couvercle
NE JAMAIS NETTOYER LE COUVERCLE DE LA MARMITE A PRESSION AU LAVE-VAISSELLE.

Nettoyer [‘orifice de la soupape en le rincant a I'eau courante. Nettoyer éventuellement cet orifice en ayant
recours & un outil approprié.

Nettoyer la soupape de sécurité en appuyant plusieurs fois sur son centre et en la faisant plusieurs fois
sortir sous I'eau courante.

Ne jamais démonter la soupape, la soupape de sécurité, les fixations ni les autres parties du couvercle,
a l'exception du nettoyage de la soupape.

TOUJOURS RANGER LA MARMITE A PRESSION SANS SON COUVERCLE.

Récipient

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

Si des dépats calcaires blancs apparaissent a l'intérieur de la marmite, les nettoyer au vinaigre, avec quelques
gouttes de jus de citron ou avec le produit spécial pour le nettoyage de I'acier inoxydable CLINOX. Ces dépts
blancs n‘ont aucune influence négative sur le fonctionnement ou la sécurité de la marmite, ne sont pas un
défaut du produit et ne peuvent donc pas faire I'objet d‘une réclamation. En cas de chauffage intensif, des

taches brunes ou violettes peuvent apparaitre sur la surface métallique. Ces taches n‘ont aucune influence sur
a fonction, ne sont pas un défaut du produit et ne peuvent faire I'objet d‘une réclamation.

30




Ne jamais laisser trop longtemps les détergents agir sur le récipient de la marmite a pression, méme
lorsquils sont dilués dans I'eau. Ne conserver aucun reste de plats dans le récipient.

Joint ensilicone

Le joint de la marmite a pression est fabriqué en silicone de premiére qualité et est prévu pour résister
a environ 500 heures d'utilisation. Aprés chaque utilisation de la marmite a pression, retirer le joint du
couvercle, le laver, le sécher, le graisser Iégérement avec de I'huile alimentaire et le remettre ensuite
en place.

Sile joint montre des traces d'inétanchéité ou s'il a perdu son élasticité, il est nécessaire d'immédiatement
le remplacer par un joint neuf de la marque Tescoma.

Sivous n'utilisez pas intensivement votre marmite a pression, il est nécessaire de remplacer régulierement
le joint environ tous les deux ans.

UTILISER UNIQUEMENT DES PIECES DE RECHANGE DE LA MARQUE TESCOMA.

CONSIGNES DE SECURITE SELON LA NORME EN 12778

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

2. Lorsqu'elle est utilisée, ne jamais laisser la marmite a pression sans surveillance et ne jamais
I'utiliser dans un but différent de celui de cuire des aliments.

3. Avant chaque utilisation, vérifier le bon fonctionnement de la soupape et de la soupape de
séeurité.

4. Durant la cuisson, étre trés prudent en manipulant la marmite a pression — ne jamais toucher les
parties chaudes.

5. Durant la cuisson, empécher les enfants de se trouver et de jouer a proximité de la marmite
a pression.

6. Ne remplir la marmite a pression qu'au maximum jusqu‘a 2/3 de sa contenance. Lorsque vous

cuisinez des plats qui gonflent durant leur cuisson, comme le riz, les légumineuses, les pates,
etc., ne remplir la marmite a pression qu’au maximum jusqu'a 1/3 de la contenance du récipient.
Lorsque vous préparez des pates sous pression dans une marmite fermée, une fois que la pression
sera totalement redescendue, secouer la marmite avant de I'ouvrir. Ne jamais utiliser une marmite
a pression qui ne contiendrait pas d'eau.

7. Ne jamais placer de plats emballés dans du tissu, dans du papier ou des emballages plastiques
dans la marmite a pression. Ne jamais piquer les aliments qui augmentent de volume (comme
par exemple de la viande avec de la peau, une langue de beeuf, etc.) tant que la peau est gonflée
— risque de briilure.

8. Ne jamais ouvrir la marmite a pression tant que la pression a l'intérieur du récipient ne sera pas
totalement redescendue. Ne jamais utiliser la force pour ouvrir la marmite a pression.
9. Ne pas placer la marmite a pression dans un four chaud et ne pas I'utiliser pour frire des aliments.

10.  Ne jamais procéder a d'autres interventions sur les systémes de la marmite que celles qui sont
décrites dans la notice — confier toutes les réparations a un service spécialisé. Ne jamais utiliser
dautres piéces de rechange que des pieces de rechange d'origine.

ATTENTION! CE PRODUIT NE PEUT ETRE UTILISE QUE POUR CUIRE DES PLATS A LA PRESSION. TOUTE
UTILISATION OU MAINTENANCE INCORRECTE PEUT ETRE SYNONYME DE BLESSURE.
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TEMPS APPROXIMATIFS DE CUISSON DANS LA MARMITE A PRESSION PRESTO

Les temps sont comptés a partir du moment ot 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

VIANDE

Beeuf

Roulade

Roti

Filetala creme
Viande bouillie
Langue

Porc

Plates cotes fumées
Roulade

Jarret bouilli

Roti

Veau

Roti

Téte

Pieds

Langue

Agneau et mouton
Gigot

Volaille
Pigeonneaux
Poulet

Poule

Abats d'oie
Gibier

Lapin de garenne
Roti de lievre
Rable de chevreuil
Liévre au poivre
Cuisseau de chevreuil
CEREALES
Avoine et mais
Farine d‘avoine
Flocons d‘avoine
Bouillie davoine
Mais
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temps (min)
30-40
30-40
35-40
45

20
20-30
25-30
30-35

12-15
15
15-20
15-20

BASSE PRESSION

POISSONS, FRUITS ET LEGUMES
Poissons temps (min)
D'apres la taille 6-8
Pommes de terre

Pommes de terre

découpées et salées 7-9
Pommes de terre non épluchées 10-15
Fruits

Pommes découpées 2-5
Poires découpées 2-5
Légumes

Epinards 2-3
Poivrons 3-4
Céleri découpé 3-5
Ail

Brocolis 5-6
Haricots de conserve 5-6
Chou-rave 5-6
Carotte 6-8
Asperges 6-10
Chou de Bruxelles 8-10
Chou blanc ou vert 7-12
Chou-fleur en bouquets 8-9
Chou rouge 8-10
Choucroute 10-12
Chou-fleur entier 15-18
SOUPES ET FARINEUX

Soupes

Soupe aux champignons 2-5
Bouillon de viande 25-30
Bouillon de poule 25-30
Oxtail 25-30
Farineux

Pois, prétrempés 10-12
Haricots, prétrempés 25-30
RIZ

Bouillie de riz 7-8
Rizotto 5-7



BON DE GARANTIE

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

Produit:

Vendeur (appellation commerciale et adresse):

Date de la vente:

(achet et signature du vendeur:

La garantie ne concerne toutefois pas les cas suivants:

- le produit a été utilisé en opposition avec le Mode d'emploi

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

- des pieces de rechange autres que des pieces 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 LE CONTENU DU PRESENT MODE D'EMPLOI.
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G Pentola a pressione PRESTO

(i congratuliamo con Voi per I'acquisto di questo prodotto Tescoma. Grazie per aver acquistato
Tescoma. Se necessario, contattare il proprio rivenditore o direttamente Tescoma sul sito web
www.tescoma.com.

CARATTERISTICHE

La pentola a pressione PRESTO & in grado di cucinare a bassa o ada lata pressione®, che contribuisce
a preservare il gusto naturale ed i valori nutrizionali degli alimenti.

La pentola a pressione PRESTO riduce notevolmente i tempi di normale cottura.

La pentola a pressione PRESTO & prodotta in acciaio inossidabile di alta qualita; ha solidi manici in plastica
resistente che non bruciano se utilizzata correttamente.

I solido triplo fondo sandwich mantiene pili a lungo il caloree e contribuisce cosi a risparmiare energia.
E’ possibile cucinare a fiamma bassa; la fonte di calore puo essere spenta in anticipo prima della fine del
processo di cottura.

La pentola a pressione & provvista di 3 aperture di sicurezza ed una chiusura contro le aperture accidentali;
& completamente sicura durante I'utilizzo.

La pentola a pressione PRESTO & adatta a tutti i tipi di piano cottura: gas, elettrco, vetroceramica ed
induzione.

* PRESSIONI OPERATIVE NELLA PENTOLA A PRESSIONE
La pressione operativa nel recipiente & 0,65 bar durante la cottura a bassa pressione.
La pressione operativa nel recipiente & 1,05 bar durante la cottura ad alta pressione.

DESCRIZIONE DELLA PENTOLA A PRESSIONE
Regolatore di pressione

Valvola operativa

Valvola di sicurezza con indicatore di pressione
Sistema di chiusura contro aperture accidentali
Coperchio della pentola a pressione

Manico del coperchio

Tasto per apertura coperchio

Punti di chiusura del coperchio

Apertura di pressione nel bordo del coperchio
Guarnizione in silicone

Recipiente della pentola a pressione
Impugnature

Fondo sandwich

o BN A S

- a
el il g
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PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

Leggere attentamente queste istruzioni prima del primo utilizzo. Lavare la pentola a pressione e tutte le sue
parti con acqua tiepida, detergente ed asciugare.

PRIMA DI OGNI UTILIZZO

Controllare le valvole

Regolatore di pressione e valvola operativa

Girare il regolatore di pressione nella posizione per rimuovere il coperchio (symbol) e rimuoverlo. (A)

AVVISO: Nonimpostare il regolatore di pressione nella posizione per rimuovere il coperchio e non rimuoverlo
mentre il recipiente é pressurizzato.

Spingere la valvola operativa nella parte finale del regolatore — assicurarsi che non sia intasata e che sia
elastica. (B)

Se cosi non fosse, rimuovere la valvola operativa e smontarla in tutte le sue parti, sciacquare sotto acqua
corrente e riassemblarla nuovamente. (C)

Controllare I'apertura per il regolatore di pressione nel coperchio della pentola a pressione — deve essere
pulita, non intasata. Se fosse intasata, sciacquarla sotto acqua corrente o pulirla utilizzando un oggetto
appropriato. (D)

Assicurarsi che la guarnizione in silicone nell'apertura per il regolatore di pressione nel coperchio sia
posizionata correttamente. Posizionarla correttamente se necessario. (E)

Attaccare il regolatore di pressione con la valvola operativa dietro il manico del coperchio dopo averla
controllata, impostarla nella posizione di rilascio vapore ed assicurarsi che il regolatore di pressione si possa
muovere liberamente su e gi, cioé che sia elastico e che possa essere facilmente impostato nelle posizioni
dibassa e alta pressione. (F)

Valvola di sicurezza

Premere nel centro della valvola di sicurezza nel fondo del coperchio — deve essere elastica, e controllare se
la valvola di sicurezza si possa muovere liberamente nel coperchio. (G)

Controllare se il dado della valvola di sicurezza sia sufficientemente avvitato nel fondo del coperchio; se cosi
non fosse, avvitarla correttamente. (H)

UTILIZZO

Apertura della pentola a pressione

Spingere il tasto sul manico verso il centro del coperchio per I'apertura, girareil coperchio in senso antiorario
e rimuoverlo dal recipiente. (J)

NON APPLICARE FORZA ECCESSIVA DURANTE LAPERTURA DELLA PENTOLA A PRESSIONE.

Riempire la pentola a pressione

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

Con alimenti che tendono a schiumare o a lievitare durante la cottura, come zuppe o lenticchie, riso, ecc.,
riempire la pentola a pressione fino ad un massimo di 1/3 capacita del recipiente per evitare di intasare le
valvole o di far fuoriuscire I'acqua dal recipiente. (K)

NON CUOCERE SENZA ACQUA NELLA PENTOLA A PRESSIONE. LA QUANTITA MINIMA D'ACQUA E* 250 ML.
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Chiusura della pentola a pressione

Posizionare il coperchio della pentola a pressione sul recipiente in modo tale che i punti sul coperchio e
sul manico del recipiente coincidano I'un l'altro. Girare il coperchio in senso antiorario in modo tale che le
impugnature ed i manici siano allineati. (L) Assicurarsi che il regolatore di pressione possa essere facilmente
regolato sulle posizioni di bassa e alta pressione.

NON APPLICARE FORZA ECCESSIVA DURANTE LA CHIUSURA DELLA PENTOLA A PRESSIONE.

Cucinare con la pentola a pressione

SELEZIONARE BASSA O ALTA PRESSIONE IMPOSTANDO IL REGOLATORE DI PRESSIONE NELLA RELATIVA

POSIZIONE. .

1. Se i desidera cucinare a bassa pressione, girare il regolatore di pressione verso destra 7 . Cucinare
a bassa pressione & ideale per cucinare gli alimenti risparmiando energia; per esempio verdura,
frutta, pesce, ecc. (M)

2. Se si desidera cucinare ad alta pressione, girare la valvola operative verso sinistra A = (ucinare
ad alta pressione & pils veloce ma necissita di alte temperature. E' adatta in partl(olar modo per
cucinare carni ed alimnti che richiedono tempi di cottura pitt lunghi. (N)

3. AVVISO: Impostare il regolatore di pressione esclusivamente nelle posizioni di bassa o alta
pressione; non lasciarlo mai centralmente tra le due poszioni.

4. Posizionare la pentola a pressione correttamente riempita e chiusa con la pressione selezionata sul
piano cottura a fiamma alta.

5. II regolatore di pressione rosso scattera verso l'alto dopo poco tempo. Cio significa che & stata
raggiunta la pressione minima nel recipiente e che la pentola a pressione non potra essere pill
aperta per un po’di tempo — il vapore iniziera a fuoriuscire dall'apertura nel regolatore di pressione
dopo poco tempo. (0)

6. Quando il vapore iniziera a fuoriuscire dall'apertura nel regolatore di pressione, ridurre I'intensita
della fiamma in modo tale che solo una piccola quantita di vapore potra uscire dall’apertura nel
regolatore di pressione.

7. Sconsigliamo di cambiare I'impostazione di pressione bassa/alta durante il processo di cottura.

8. Se necessario, servirsi di un guanto da cucina per controllare la pressione durante il processo di
cottura!

ATTENZIONE! UNA PICCOLA QUANTITA'DIVAPORE POTREBBE FUORIUSCIRE SOTTO IL MANICO DEL COPERCHIO
DURANTE IL PROCESSO DI COTTURA.

AVVISO

Se una grossa quantita di vapore fuoriesce dalla pentola a pressione all'inizio del processo di cottura,
significa che la pentola a pressione non & stata chiusa correttamente. La chiusura errata & solitamente
causata dai sequenti motivi:

a) II coperchio & stato agganciato in modo errato — chiudere nuovamente la pentola a pressione.

b) I regolatore di pressione & stato impostato nella posizione di rilascio vapore — impostarlo sulla
posizione di bassa o alta pressione.

o] La guarnizione in silicone & stata posizionata in modo errato nel coperchio — controllare la sua
posizione.

d) La gurnizione in silicone & danneggiata — sostituirla con una nuova guarnizione Tescoma.
Se non fuoriesce vapore dalla pentola a pressione all'inizio del processo di cottura, controllare se il
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regolatore di pressione & stato impostato centralmente tra le due posizioni di bassa e alta pressione. Se cosi
fosse, impostarlo su una posizione operativa di bassa o alta pressione.

Fine cottura, rilascio vapore e apertura della pentola a pressione

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

Trascorso il tempo richiesto per la cottura degli alimenti, rimuovere la pentola a pressione dalla fonte
di calore anche se quest'ultima & gia stata spenta.

Lasciare la pentola a pressione da parte per un po di tempo in modo tale da consentire che la temperatura
e la pressione nella pentola a pressione scendano sufficientemente.

A questo punto impostare il regolatore di pressione nella posizione dirilascio vapore e rilasciare tutto
il vapore dalla pentola a pressione. (P)

L'indicatore di pressione scendera automaticamente dopo che il vapore sara totalmente fuoriuscito e la
pressione calata; shlocchera la chiusura contro aperture accidentali e la pentola a pressione potra ora essere
aperta.

Se l'indicatore di pressione rimane alto dopo aver rilasciato il vapore e la pentola a pressione ha difficolta
ad essere aperta, significa che '8 ancora pressione nel recipiente. Premere ripetutamente il regolatore di
pressione servendosi di un guanto da forno ed attendere sino a che tutto il vapore sara fuoriuscito dalla
pentola a pressione.

Se l'indicatore di pressione non scatta automaticamente anche dopo che il vapore é fuoriuscito e la pentola
a pressione ha ancora difficolta ad essere aperta, posizionare la pentola a pressione nel lavello e raffreddare
il coperchio con una piccola quantita d'acqua corrente fino a che I'indicatore di pressione non scendera.
Poi aprire la pentola a pressione e controllare attentamente e pulire la valvola operativa e la valvola di
sicurezza prima di ogni utilizzo.

NON RAFFREDDARE MAI LA PENTOLA A PRESSIONE IN MODO BRUSCO SOTTO LACQUA CORRENTE, NON
LASCIARE CHE UACQUA ENTRI NELLE PARTI IN PLASTICA E NON IMMERGERE INTERAMENTE LA PENTOLA
A PRESSIONE NELL'ACQUA.

APERTURE DI SICUREZZA
Valvola operativa

La valvola operative controlla I'alta e la bassa pressione, rilascia continuamente il vapore in eccesso e rilascia
completamente tutto il vapore dalla pentola a pressione a fine cottura.

Valvola di sicurezza
La valvola di sicurezza entra in azione quando la valvola operative inizia ad intasarsi. Rimuovere
immediatamente la pentola a pressione dalla fonte di calore se il vapore inizia ad uscire dalla valvola

operative ed inizia a fuoriuscire intensamente dalla valvola di sicurezza durante il processo di cottura. Dopo
che la pentola a pressione si sara raffreddata, aprirla e pulire la valvola operativa.

Apertura nel bordo del coperchio

Se la valvola operative e la valvola di sicurezza iniziano ad intasarsi, la pressione nella pentola a pressione
spinge la guarnizione in silicone nell'apertura del bordo del coperchio, che causa un immediato calo di
pressione e fuoriuscita di vapore.

Attenzione! Durante la fase di cottura con la pentola a pressione, assicurarsi che I'apertura nel
bordo del coperchio non sia rivolta verso individui vicino alla pentola a pressione.

SELA GUARNIZIONE IN SILICONE E“ SPINTA NELL'APERTURA DEL BORDO DEL COPERCHIO, NON RIPARARE
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LA PENTOLA A PRESSIONE; DEVE ESSERE PORTATA IN UN CENTRO ASSISTENZA SPECIALIZZATO.
Sistema di chiusura contro le aperture accidentali

Previene aperture accidentali della pentola a pressione sino a che tutto il vapore sara fuoriuscito dal
recipiente e a pressione calata.

PRATICI CONSIGLI

POSIZIONARE LA PENTOLA A PRESSIONE SU FORNELLI CON UN'ADEGUATA MISURA.

Il diametro del fornello deve essere identico o pit piccolo rispetto al diametro del fondo della pentola
a pressione! La fiamma non deve essere pill grande rispetto alla dimensione del fondo della pentola
a pressione. Utilizzare uno spargifiamma se si cucina con fornelli a gas.

Sfrutta le qualita di trattenimento di calore del triplo fondo sandwich. Spegni la fonte di calore in anticipo
prima della fine del processo di cottura. Grazie al triplo fondo sandwich, il calore accumulato viene trasferito
alla pentola a pressione anche dopo che la fonte di calore & stata spenta.

Il recipiente della pentola a pressione pud essere anche utilizzato separatamente dal coperchio come una
tradizionale pentola per cucinare gli alimenti su piano cottura.

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

Pulire I'apertura della valvola operativa sciacquandola sotto acqua corrente o pulendola utilizzando
un oggetto appropriato.

Pulire la valvola di sicurezza spingendola ripetutamente nel centro e tirando leggermente la valvola verso
I'alto sotto acqua corrente.

Non smontare la valvola di sicurezza, ile impugnature o altre parti del coperchio esclusa la valvola operativa
durante il suo lavaggio.

CONSERVARE SEMPRE LA PENTOLA A PRESSIONE CON IL COPERCHIO SOLO APPOGGIATO.
Recipiente
ILRECIPIENTE DELLA PENTOLA A PRESSIONE E’ LAVABILE IN LAVASTOVIGLIE.

Potrebbero comparire delle macchie bianche allinterno della pentola a pressione dovute alla formazione
di incrostazioni, utilizzare dell’aceto, gocce di limone o il speciale detergente per la pulizia dell'acciaio
CLINOX per eliminarle. Le macchie bianche non compromettono il funzionamento della pentola e non
sono dannose per la salute. Dato che non rappresentano un difetto, non possono essere considerate come
oggetto di reclamo. Quando il recipiente viene surriscaldato, possono comparire delle macchie di colore
rossastro o marrone sulla superficie. Queste macchie non compromettono il funzionamento della pentola
e non sono dannose per la salute. Dato che non rappresentano un difetto, non possono essere considerate
come oggetto di reclamo.

Non esporre il recipiente della pentola a pressione per lungo tempo a contatto on detergenti inclusi quelli
solubili. Non conservare alimenti allinterno del recipiente.

Guarnizione in silicone

La guarnizione della pentola a pressione & prodotta in silicone alimentare di ottima qualita che dura

allincirca per 500 ore di operativita. Rimuovere la guarnizione dal coperchio dopo ogni utilizzo della
pentola a pressione, lavarla ed asciugarla, ungerla leggermente con dell'olio o del grasso da cucina
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e reinserirla all'interno del coperchio.

Se la guarnizione mostra dei segni di usura o perde flessibilita, deve essere immediatamente sostituita con
una nuova guarnizione Tescoma.

Se non si utilizza costantemente la pentola a pressione, sostituire la guarnizione ogni due anni.
UTILIZZARE SEMPRE PARTI DI RCAMBIO TESCOMA.

ISTRUZIONI DI SICUREZZA CONFORMI A EN 12778

1.
2.

10.

Leggere attentamente le ISTRUZIONI D'USO prima del primo utilizzo.

Non lasciare la pentola pressione incustodita durante la fase di cottura e non utilizzarla per altri
scopi al di fuori che cucinare generi alimentari.

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

Maneggiare la pentola a pressione con estrema cura durante la cottura; non toccare mai le parti
bollenti.

Durante la cottura tenere la pentola a pressione fuori dalla portata dei bambini.

Riempire la pentola a pressione fino ad un massimo di 2/3 della capacita del recipiente; quando
vengono cucinati alimenti che tendono a schiumare o a lievitare come riso, lenticchie, pasta, ecc.,
riempire la pentola a pressione fino ad un massimo di 1/3 capacita del recipiente. Scuotere la
pentola a pressione chiusa prima di aprirla quando viene cucinata pasta in condizione pressurizzata.
Non cucinare mai senza acqua all'interno.

Non mettere alimenti avvolti in tessuto, carta o plastica nella pentola a pressione. Non forare
mai alimenti che tendono a lievitare (come carne con pelle, lingua di bovino, ecc.) mente la pelle
¢ dilatata per evitare scottature.

Non aprire la pentola a pressione senza prima ridurre totalmente la pressione interna del recipiente.
Non applicare forza durante 'apertura della pentola a pressione.

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

Non intervenire diversamente da quanto specificato nelle Istruzioni I'uso nei sistemi della pentola

a pressione — contattare sempre un servizio di assistenza specializzato e non utilizzare parti di
ricambio che non siano originali.

ATTENZIONE! CONCEPITA PER CUOCERE ALIMENTI IN CONDIZIONE PRESSURIZZATA. UN UTILIZZO IMPROPRIO
0 UNA MANUTENZIONE ERRATA POSSONO CAUSARE LESIONI.
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TEMPI DI COTTURA DI RIFERIMENTO CON PENTOLA A PRESSIONE PRESTO

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

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

Questo prodotto & garantito per 5 anni dalla data di acquisto. Presentare questo certificato di garanzia
unitamente alla ricevuta di acquisto. Le condizioni della garanzia non pregiudicano i diritti dell'acquirente
derivanti 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 reclami giustificati contattate il vostro rivenditore o direttamente un centro di assistenza Tescoma.
Per avere I'elenco aggiornato dei centri di assistenza, visitate il ns. sito www.tescoma.com.

ILPRODUTTORE NON E'RESPONSABILE DI ALCUN DANNO DOVUTO AD UNA GESTIONE ED USO DELLA PENTOLA
APRESSIONE DIVERSI DA QUESTE ISTRUZIONI D'USO.
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(es)  Ollaa presién PRESTO

Le felicitamos por adquirir este producto Tescoma. Gracias por comprar Tescoma. Si lo necesita,
por favor contacte con su distribuidor o con Tescoma en www.tescoma.com.

CARACTERISTICAS

Laolla a presién PRESTO permite cocinar a baja o alta presién*, lo que contribuye a preservar el sabor
natural y el valor nutricional de los alimentos.

Cocinar con la olla a presion PRESTO es significativamente mds rdpido que cocinar de manera tradicional.

La olla a presion PRESTO estd fabricada en acero inoxidable de alta calidad; con sélidas asas de plastico
resistente de alta calidad que no queman si se usa adecuadamente.

El sélido fondo sandwich termodifusor de triple capa tiene excelentes propiedades de retencién de calor,
lo que ayuda a ahorrar energia. La coccion se realiza a baja presion; la fuente de calor puede ser apagada
antes de terminar la coccién.

La olla a presion estd provista con 3 vdlvulas de sequridad y un cierre contra aperturas accidentales; su uso
es totalmente seguro.

La olla a presion PRESTO es apta para todo tipo de cocinas: gas, eléctrica, vitrocerdmica e induccién.

* PRESION EN LA OLLA A PRESION PRESTO
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

Regulador de presion

Valvula de funcionamiento

Vélvula de seguridad con indicador de presién
Cierre contra apertura accidental

Tapa de la olla a presion

Mango de la tapa

Botdn para abrir la tapa

Marcas para cerrar la tapa

Valvula de escape — abertura en el borde de la tapa
Goma de silicona

Recipiente de la olla a presion

Asas

Fondo termodifusor

00N WwWwN =

- a
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ANTES DEL PRIMER USO

Lea atentamente las instrucciones de uso antes del primer uso. Lavar la olla y sus componentes
minuciosamente con agua templada y detergente, enjuagar y secar bien.

ANTES DE CADA USO
Inspeccion de las valvulas
Regulador de presion y valvula de funcionamiento

Presione sobre la vélvula de funcionamiento en la parte inferior del requlador — asegurese de que no esté
obstruida y que salta. (B)

Sieste no es el caso, retire la vélvula de funcionamiento y desméntela, enjuage con agua corriente y monte
la vélvula de funcionamiento de nuevo. (C)

Compruebe la abertura del regulador de presién en la tapa de la olla a presion — debe estar limpia,
no obstruida. Si estd obstruida, lavela con agua corriente o limpiela con un objeto adecuado. (D)
Asegirese de que la goma de silicona en la abertura para el regulador de presion en la tapa estd en la
posicién adecuada. Si es necesario cdloquela adecuadamente.

Fije el regulador de presion con la vélvula de funcionamiento de nuevo al mango de la tapa después
de inspeccionarla, ajustelo en la posicion de salida de vapor y asegurese de que el requlador de presion
se desplaza libremente hacia arriba y hacia abajo, es decir, que salta y se puede facilmente seleccionar
la posicion de presion alta o baja. (F)

Valvula de sequridad

Presione en el centro de la valvula de seguridad en la parte inferior de la tapa — debe saltar, y compruebe
sila vélvula de seguridad se desplaza libremente en la tapa. (G)

Compruebe que la tuerca de la vélvula de sequridad estd lo suficientemente apretada en la parte inferior
de la tapa; si no es asi, apriete la tuerca. (H)

Uso

Apertura de la olla a presion

Presione el botdn para abrir en el mango hacia el centro de la tapa, gire la tapa en sentido contrario a las
agujas del reloj y quite la tapa de la olla. (J)

NUNCA EJERZA FUERZA EXCESIVA AL ABRIR LA OLLA A PRESION.

Llenar la olla a presion

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

En el caso de cocinar alimentos que tiendan a producir espuma o a subir cuando se calientan, como sopas,
lentejas, arroz, etc., llene la olla a presién como mdximo hasta 1/3 de su capacidad total para evitar la
obstruccion involuntaria de las valvulas o alguin deshordamiento. (K)

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

Cierre de la olla a presion

Coloque la tapa de la olla a presion en el recipiente de forma que las marcas redondas de la tapa y del

mango del recipiente apunten unas hacia las otras. Gire |a tapa en el sentido de las agujas del reloj hasta
que los mangos estén alineados. (L) Asegurese de que el requlador de presidn se puede ajustar facilmente
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a las posiciones de presion baja o alta.

NO EJERCER FUERZA EXCESIVA AL CERRAR LA OLLA A PRESION.

Cocinar en la olla a presion

SELECCIONAR PRESION BAJA O ALTA SITUANDO EL REGULADOR DE PRESION EN LA POSICION ADECUADA.

1. Si desea cocinar a baja presion, gire el regulador de presidn a la derecha hacia la posicion /’? Cocinar

a baja presion es ideal para economizar en la coccion de alimentos; por ejemplo cocinar verduras,
frutas, pescado, etc. (M)

2. Si desea cocinar a alta presion, gire el requlador de presion a la izquierda hacia la posmon | . Cocinar
aalta presién es mas rpido y utiliza mayor temperatura. Es adecuado especialmente para cocinar
carne y alimentos que requieran un tratamiento térmico mas largo. (N)

3. AVISO: Ajuste el regulador de presion exclusivamente a las posiciones de presion baja o alta; nunca
lo deje entre estas dos posiciones.

4. Coloque la olla a presién con su contenido, cerrada correctamente y con la presion seleccionada,
sobre una fuente de calor a maxima potencia.

5. El indicador de presién rojo se deslizard hacia arriba después de poco tiempo. Esto significa que la
presion minima se ha alcanzado en el recipiente y la olla a presion no puede ser abierta — el vapor
empezard a salir por la abertura en el requlador de presion después de un tiempo. (0)

6. Cuando el vapor empieza a salir por la abertura del requlador de presion, reduzca el fuego / calor de
manera que solo una pequefia cantidad de vapor salga por la abertura del regulador de presion.

7. No se recomienda cambiar la presion baja / alta mientras esta cocinando.
8. Si esto es necesario, utilice una manopla de cocina para cambiar la presion durante el proceso de
coccion!

ADVERTENCIA! UNA PEQUENA CANTIDAD DE VAPOR PUEDE SALIR TAMBIEN POR EL MANGO DE LA TAPA
DURANTE LA COCCION.

AVISO

Si una gran cantidad de vapor saliese de la olla a presion al principio de la coccién, la olla no estd
correctamente cerrada. Un cierre incorrecto suele ser debido a lo siguiente:

a) La tapa esta mal colocada — cierre la olla a presion de nuevo.

b) El regulador de presién esté colocado en la posicion de escape de vapor — péngalo en la posicion de
coccion a baja o alta presion.

q La goma de silicona estd mal colocada en la tapa — compruebe su posicion.
d) La goma de silicona estd estropeada — cdmbiela por una goma nueva original de Tescoma.

Si el vapor no sale de la olla a presion al comienzo del proceso de coccion, compruebe si el regulador
de presion estd colocado entre la posicion baja y alta presion. Si es asf, ajdstelo en la posicion baja o alta
presion.

Finalizar la coccion, salida de vapor y apertura de la olla a presion
LIBERE SIEMPRE EL VAPOR UNICAMENTE DESPUES DE HABER APARTADO LA OLLA DE LA FUENTE DE CALOR.

Una vez alcanzado el tiempo de coccidn, retire la olla de la fuente de calor, incluso si ya hubiese sido
apagada.

Aparte la olla a presion un rato para permitir que la temperatura y la presion en su interior puedan bajar
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suficientemente.

Entonces seleccione en el requlador de presion la posicion de salida de vapor y libere todo el vapor de la
olla a presion. (P)

El indicador de presion bajard autométicamente después de que el vapor haya sido completamente
liberado y la presion se haya reducido; esto liberard el cierre contra apertura accidental y la olla a presién
podrd ser abierta ahora.

Si el indicador de presion se mantiene en la posicién superior después de soltar el vapor y la olla a presion
no puede ser abierta, esto significa que todavia hay presion en el recipiente. Presione repetidamente en
el regulador de presién utilizando una manopla y espere hasta que todo el vapor haya salido de la olla
a presion.

Sielindicador de presién no se desliza autométicamente incluso después de que el vapor haya sido liberado
y la olla a presion no puede ser abierta, coloque la olla a presion en el fregadero y enfrie la tapa con una
pequeiia cantidad de agua corriente fria hasta que el indicador de presion se deslice.

Entonces abra la olla a presién, inspeccione meticulosamente y limpie la vdlvula de funcionamiento
y lavélvula de sequridad antes de usos posteriores.

NUNCA ENFRIE LA OLLA A PRESION BRUSCAMENTE BAJO EL AGUA CORRIENTE, NO DEJE QUE EL AGUA CAIGA
POR LAS PARTES DE PLASTICO'Y NO SUMERJA LA OLLA A PRESION EN AGUA POR COMPLETO.

SISTEMAS DE SEGURIDAD
Valvula de funcionamiento

La vdlvula de funcionamiento controla la presion alta y baja, libera constantemente el exceso de vapor
y una vez terminada la coccién libera todo el vapor de la olla a presion.

Valvula de seguridad

La valvula de seguridad se activa cuando la vélvula de funcionamiento empieza a obstruirse. Si durante
la coccin el vapor dejase de salir por la vélvula de funcionamiento y saliese intensamente por la valvula de
seguridad, aparte inmediatamente Ia olla a presion de la fuente de calor. Una vez que la olla esté fria, dbrala
y limpie la valvula de funcionamiento.

Abertura en el borde de la tapa

Silavalvula de funcionamiento y la vélvula de sequridad empiezan a obstruirse a la vez, la presion en la olla
empuja la goma de silicona a través de la abertura en el borde de la tapa, lo cual provoca una caida
inmediata de la presion y la liberacion de vapor.

Aviso! Cuando cocine con la olla a presion, asegurese de que la abertura en el borde de la tapa
no ésta dirigida hacia las personas que puedan estar cerca de la olla a presion.

SI'LA GOMA DE SILICONA ESTA EMPUJANDO A TRAVES DE LA ABERTURA DEL BORDE DE LA TAPA,
NO REPARE LA OLLA POR SI MISMO; EN SU LUGAR, LLEVELA A UN SERVICIO TECNICO PROFESIONAL.

Cierre contra apertura accidental

Previene aperturas accidentales de la olla a presion antes de que todo el vapor haya salido del recipiente
y la presion haya bajado completamente.

RECOMENDACIONES PRACTICAS
SIEMPRE UTILIZE UN TAMANO ADECUADO DE CALOR O FUEGO PARA COCINAR.
El didmetro del fuego / calor debe ser igual o inferior al didmetro del fondo de la olla a presion! La llama
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nunca debe sobresalir del fondo de la olla a presién. Utilice un regulador de fuego cuando cocine con gas.

Aproveche las propiedades de retencion de calor del triple fondo sandwich termodifusor. Apague la
fuente de calor antes de terminar la coccion. Gracias al triple fondo termodifusor, la energia acumulada es
transferida a la olla incluso después de haber apagado la fuente de calor.

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

ALMACENAMIENTO, MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

Tapa

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

Limpie la abertura de la valvula de funcionamiento con agua corriente o limpiela utilizando un objeto
adecuado.

Limpie la vélvula de sequridad presiondndola repetidamente en el centro y tirando hacia arriba de la
vélvula bajo agua corriente.

No desmonte la vélvula de sequridad, las asas ni cualquier otra parte de la tapa excepto la vélvula
de funcionamiento durante su limpieza.

SIEMPRE GUARDE LA OLLA A PRESION CON LATAPA ABIERTA.

Cuerpo

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

En caso de aparecer manchas blancas debidas a la formacion de sedimentos minerales en el interior de la
olla, use vinagre, unas gotas de limon o el producto limpiador especial para acero inoxidable CLINOX. Las
manchas blancas no afectan al funcionamiento de la olla ni son perjudiciales para la salud. No son un defecto
y no pueden ser consideradas como queja justificada. Cuando la olla se sobrecalienta, pueden aparecer
manchas de color plrpura o marrones en su superficie. Las manchas no afectan al funcionamiento de la olla
ni son perjudiciales para la salud. Como tales no representan un defecto y no pueden ser reclamadas.

Nunca deje en contacto el cuerpo de la olla con detergentes, ni siquiera con detergentes solubles durante
un tiempo prolongado. No guarde restos de comidas en la olla.

Goma de silicona

La goma de la olla a presion estd fabricada con excelente silicona con una duracion aproximada de 500
horas de funcionamiento. Quite la goma de la tapa después de cada uso, lavela y séquela, rectibrala
ligeramente con aceite 0 mantequilla y vuelva a colocarla en su sitio.

Sila goma muestra signos de deterioro o pérdida de flexibilidad, debe ser inmediatamente reemplazada
por una nueva de la marca Tescoma.

Si usted no utiliza con frecuencia la olla a presion, reemplace reqularmente la goma cada dos afios.
SIEMPRE UTILIZE RECAMBIOS TESCOMA.

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD CONFORME A EN 12778
1. Lea detenidamente las INSTRUCCIONES DE USO antes del primer uso.

2. No deje la olla a presion desatendida durante el proceso de coccion y no haga uso de la olla con
otros propdsitos que no sean la coccion de alimentos.
3. Revise la vélvula de funcionamiento y la vélvula de sequridad para un correcto funcionamiento

antes de cada uso.
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10.

Trate la olla a presién con sumo cuidado cuando esté cocinando; nunca toque las partes calientes.
Evite que los nifios se acerquen a la olla a presion mientras esté cocinando.

Llene la olla a presion como méximo 2/3 partes de su capacidad; cuando cocine alimentos que
tiendan a aumentar como arroz, lentejas, pasta, etc., llene la olla como méximo hasta 1/3 de su

capacidad. Agite la olla a presién cerrada antes de abrirla cuando cocine pasta a presion. Nunca
cocine sin agua.

No ponga alimentos envasados en tela, papel o plastico en la olla a presion. Nunca pinche
alimentos que tiendan a aumentar su volumen (como la carne con piel, lengua, etc.) mientras
la piel estd aumentando para evitar quemaduras.

No abra la olla a presion sin haber reducido completamente la presion dentro del recipiente. Nunca
aplique fuerza cuando abra la olla a presion.

No ponga la olla a presion dentro de un horno precalentado y no la utilice para freir.

No manipule ningtn sistema de la olla mds all& de las Instrucciones de uso — siempre contacte con
el servicio técnico para reparar la olla y no utilice piezas que no sean recambios originales.

ATENCION! DISENADO PARA TRATAR ALIMENTOS A PRESION. EL USO O MANTENIMIENTO INAPROPIADO
PUEDE CAUSAR LESIONES.
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TIEMPOS DE COCCION EN LA OLLA A PRESION PRESTO

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

ALTA PRESION

CARNE
Ternera
Redondo
Rosbif
Solomillo

(aldo de carne
Lengua

Cerdo

Bacon

Redondo
Hueso

Asado

Ternera lechal
Asado

(abeza

Pierna

Lengua
Cabrito y cordero
Pierna

Aves

Pichon

Pollo

Gallina
Menudillos
(aza

Conejo

Liebre asada
Venado

Liebre a la pimienta
Pierna de venado
CEREALES
Avena y Maiz
Harina de avena
Copos de avena
Avena

Maiz
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min
20-30
30-40
30-40
35-40
45

20
20-30
25-30
30-35

12-15

BAJA PRESION

PESCADO, FRUTAS Y VERDURAS
Pescado min
Dependiendo de la cantidad 6-8
Patatas

Patatas troceadas 7-
Patatas con piel 10-15
Frutas

Manzanas troceadas 2-5
Peras troceadas 2-5
Verduras

Espinacas 23
Pimiento 3-4
Apio troceado 3-5
Ajo troceado

Brocoli 5-6
Guisantes 5-6
Kohlrabi 5-6
Zanahoria 6-8
Espérragos 6-10
Coles de Bruselas 8-10
(ol 7-12
Coliflor troceada 8-9
(alabaza 8-10
Chucruta 10-12
Coliflor entera 15-18
SOPASY CALDOS

Sopas

Sopa de champifion 2-5
Sopa de came 25-30
Sopa de pollo 25-30
Sopa de rabo de buey 25-30
Lentejas

Guisantes hervidos 10-12
Judias hervidas 25-30
ARROZ

Arroz con leche 7-8
Risotto 5-7



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 valido de la compra. La disposicién de la garantia no perjudica
los derechos del comprador aplicables a la compra bajo las regulaciones legales especiales. El periodo de
garantia comienza a partir de la fecha de compra.

Producto:

Distribuidor (nombre comercial y direccion):

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.
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@ Panela de pressao PRESTO

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

Apanela de pressao PRESTO permite cozinhar em alta ou baixa presséo*, o que contribui para a preservacdo
do sabor natural e valor nutricional dos alimentos.

Cozinhar com a panela de presséo PRESTO ¢é significativamente mais rapido do que com as panelas
tradicionais.

A panela de pressao PRESTO € fabricada em aco inoxidavel de excelente qualidade. As pegas sélidas em
plastico resistente de excelente qualidade ndo queimam se utilizadas correctamente.

0 fundo térmico de trés camadas tem a excelente caracteristica de reter o calor o que ajuda a economizar
energia — cozinhar torna-se mais rapido mesmo com temperaturas baixas. A fonte de calor pode ser
desligada antes de ter terminado o tempo normal de cozedura.

A panela de pressao vem prevenida com 3 saidas de seguranca e fecho contra aberturas acidentais, é por
isso inteiramente sequra na sua utilizacdo.

A panela de pressao PRESTO é adequada para todos os tipos de fogdo: gés, eléctrico, vitrocerdmica
e indugdo.

*FUNCIONAMENTO DA PRESSAO NA PANELA PRESTO
A pressdo de funcionamento na panela é 0,65 bar quando cozinhar em baixa pressao.
A pressao de funcionamento na panela é 1,05 bar quando cozinhar em alta pressao.

DESCRIGAO DA PANELA DE PRESSAO

Vélvula reguladora de pressao

Valvula de funcionamento

Vdlvula de sequranga c/indicador de pressao
Fecho de seguranca contra aberturas acidentais
Tampa

(abo da tampa

Botdo de abertura da tampa

Marcas de encerramento da tampa

Abertura no rebordo da tampa para saida de pressao
Junta de silicone

Panela

Pegas da panela

Fundo térmico

e BN A S

- m
el g
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ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAGAO

Leia cuidadosamente as instrucdes de utilizacdo antes da primeira utilizacdo. Lave muito bem com dqua
morna e detergente a panela de pressdo e todos os seus componentes e seque muito bem em sequida.

ANTES DE CADA UTILIZAGAO

Verificagao das valvulas

Valvula reguladora de presséo e de funcionamento

Coloque a vélvula requladora de pressao na posicao de retirar a tampa (simbolo) e retire-a. (A)

ATENCAO: Ndo coloque a vélvula reguladora de pressdo na posicio de retirar a tampa e ndo a retire
enquanto a panela estiver pressurizada.

Pressione a vélvula de funcionamento no fundo do requlador — assegure-se de que ndo estd entupido
e que salta. (B)

Se ndo for esse o caso, retire a vélvula de funcionamento, desmonte as pecas, lave-as debaixo de dgua
corrente e volte a montar a valvula de funcionamento. (C)

Verifique, na tampa da panela de pressdo, a abertura da vélvula requladora de pressao — tem de estar
limpa, desentupida. Se estiver entupida ou suja, lave-a debaixo de agua corrente ou utilize um objecto
adequado para o efeito. (D)

Assegure-se de que a junta em silicone no rebordo da tampa estd bem posicionada. Caso contrério
rectifique-a. (E)

Apés verificar volte a juntar na tampa a valvula reguladora com a de funcionamento, coloque na posicao de
libertagao de vapor e assequre-se de que o regulador de pressao se movimenta livremente para cima e para
baixo, ou seja, a mola salta e pode ser facilmente ajustado para a baixa e alta pressao posicdes. (F)

Valvula de seguranca

Pressione a meio a vlvula de sequranca na parte inferior da tampa — tem que saltar, verifique também se
a valvula se movimenta liviremente na tampa. (G)

Verifique na parte inferior da tampa se o aperto da valvula de seguranga esté bem apertado, caso contrario
aperte-o0 bem. (H)

UTILIZAGAO

Abertura da panela de pressao

Rode 0 botdo de abertura para o centro da tampa, rode a tampa no sentido inverso dos ponteiros do relégio
e retire-a da panela. (J)

NUNCA EXERCA FORCA INADEQUADA QUANDO ABRIR A PANELA DE PRESSAQ.

Encher a panela de pressao

POR RAZOES DE SEGURANCA, SO SE DEVE ENCHER UMA PANELA DE PRESSAQ ATE AO MAXIMO DE 2/3 DA
SUA CAPACIDADE.

Nos alimentos com tendéncia para aumentar ou fazer espuma quando aquecidos, tais como sopas ou
lentilhas, arroz, etc., deve encher a panela de pressdo até ao maximo de 1/3 da sua capacidade para evitar
indesejados derrames ou entupimento das vélvulas.

NAQ COZINHE SEM AGUA NA PANELA DE PRESSAQ — A QUANTIDADE MINIMA DE AGUA SA0 250 ML.
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Fechar a panela de pressao

Coloque a tampa na panela de pressdo de maneira a que as marcas redondas da tampa e as do cabo da
panela figuem a apontar um para o outro. Rode a tampa no sentido dos ponteiros do relégio para que as
pegas e os cabos fiquem alinhados. (L) Assegure-se de que a vélvula reguladora de pressao pode facilmente
ser alterado para alta ou baixa pressao.

NUNCA EXERCA FORCA INADEQUADA QUANDO FECHAR A PANELA DE PRESSAO.

Cozinhar na panela de pressao

SELECCIONE A PRESSAO RODANDO A VALVULA DE FUNCIONAMENTO. .

1. Se quiser cozinhar em baixa pressao, rode a valvula reguladora de pressdo para a direita 7. Cozinhar

em baixa pressdo é ideal para economizar nos cozinhados dos alimentos, por exemplo legumes,
fruta, peixe, etc. (M)
2. Se quiser cozinhar em alta pressdo, rode a vélvula reguladora de pressdo para a esquerda | .

Cozinhar em alta pressao é mais rapido e requer temperaturas elevadas. E adequado em especial
para cozinhar carne e alimentos que necessitem de temperaturas altas durante mais tempo. (N)

3. ATENCAO: Coloque a vélvula reguladora de pressdo exclusivamente na posicdo destinada a alta ou
baixa pressdo, nunca a deixe entre as duas posicoes.

4. Encha a panela correctamente, feche-a com a pressdo desejada e coloque-a no fogao com
a temperatura no maximo.

5. 0 indicador vermelho de pressdo deslizard para cima apés algum tempo. Isto significa que no
interior da panela a pressao minima atingiu o nivel necessario e ja nao pode ser aberta — passado
algum tempo vapor comeard a sair pela abertura da vélvula reguladora de pressdo. (0)

6. Neste momento pode reduzir a temperatura do fogdo para que s6 uma pequena quantidade de
vapor seja expelida pela abertura da valvula reguladora de pressdo.

7. Néo recomendamos que altere a alta / baixa pressao durante o processo de cozedura.

8. Se isto for necessario utilize uma luva de forno para controlar a pressao enquanto durar o processo
de cozedura.

CUIDADO! DURANTE 0 PROCESSO DE COZEDURA UMA PEQUENA QUANTIDADE DE VAPOR PODE TAMBEM SAIR
PELA ABERTURA EXISTENTE NA PARTE DEBAIX0 DO CABO DA TAMPA.

ATENCAO

Se no inicio do processo de cozedura sair da panela de pressao grande quantidade de vapor significa
que a panela nao foi fechada correctamente. Isto normalmente deve-se ao sequinte:

a) A tampa ndo foi encaixada devidamente — feche novamente a panela de pressdo.

b) A vélvula requladora de pressao esta posicionada na libertacao de vapor — seleccione a posicdo de
cozinhar a baixa ou alta pressdo.

qQ Ajunta de silicone estd colocada de forma incorrecta na tampa — verifique a sua colocacgo.
d) A junta de silicone estd defeituosa — substitua a junta por uma nova original da Tescoma.

Se ndo sair qualquer vapor da panela de pressao no inicio da cozedura, verifique se a posicao da vélvula
reguladora de pressdo ndo estd entre a alta e baixa pressao. Se sim, corrija para a posi¢do desejada.

Finalizacao da cozedura, libertacao de vapor e abertura da panela de pressao
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LIBERTE 0 VAPOR SOMENTE APOS RETIRAR A PANELA DE PRESSAQ DO FOGAQ.

Apés terminar o tempo regulamentar para cozinhar os alimentos, retire a panela de pressao do fogdo
mesmo que este ja tenha sido desligado.

Deixe a panela de lado a repousar um pouco para permitir que a temperatura e pressdo no interior desgam
suficientemente.

Rode a vélvula requladora de pressao para a posico de libertacao de vapor e liberte o vapor do interior da
panela de pressao. (P)

0 indicador de pressao deslizard para baixo automaticamente apds todo o vapor ter sido libertado
e a pressdo descido. Ird deshloquear o fecho contra aberturas acidentais e poderd entdo abrir a panela
de pressao.

Se o indicador de pressao se mantiver na anterior posicao apds a libertacao de vapor e a panela ndo puder
ser aberta, isto significa que ainda tem pressao no interior da panela. Utilizando uma luva de forno carregue
na valvula reguladora de pressao repetidamente e aguarde que todo o vapor saia da panela.

Se o indicador de pressao ndo deslizar para haixo automaticamente mesmo que todo o vapor tenha sido
libertado e a panela de pressao ndo possa ser aberta, coloque a panela na banca e arrefe¢a a tampa com
pequenas quantidades de dgua fria corrente até que o indicador deslize.

Depois abra a panela, verifique e limpe rigorosamente as valvulas de funcionamento e seguranca antes
da nova utilizacdo.

NUNCA ARREFECA ABRUPTAMENTE A PANELA DE PRESSAQ, NAQ DEIXE A AGUA A CORRER NAS PARTES
PLASTICAS E NAO MERGULHE INTEIRAMENTE A PANELA DE PRESSAQ EM AGUA.

SISTEMA DE SEGURANCA

Valvula de funcionamento

Avalvula de funcionamento controla a alta e baixa pressdo, continuadamente liberta o excesso de vapor na
panela e no final da cozedura liberta todo o vapor do interior da panela.

Valvula de seguranca

A vélvula de seqguranca funciona como uma saida de emergéncia activada quando a valvula de
funcionamento fica entupida. Retire imediatamente a panela de pressao do fogdo se o vapor parar de sair
pela vélvula de funcionamento e comear a sair intensamente pela valvula de seguranqa. Depois da panela
de pressao arrefecer, abra-a e limpe a vélvula de funcionamento.

Abertura no rebordo da tampa

Se a vélvula de funcionamento e de seguranca ficam entupidas ao mesmo tempo, a pressao na panela de
pressdo empurra a junta de silicone através da abertura no rebordo da tampa, o que provoca uma descida
imediata da pressao e libertacdo de vapor.

Atencdo! Verifique se a abertura no rebordo da tampa nao aponta directamente para
individuos proximos da panela de pressao.

SE A JUNTA DE SILICONE FOR EMPURRADA ATRAVES DA ABERTURA NO REBORDO DA TAMPA, NAO
REPARE A PANELA DE PRESSAQ VOCE MESMO, EM VEZ DISSO LEVE-A AO SEU REPRESENTANTE PARA UM
SERVICO PROFISSIONAL.

Fecho contra aberturas acidentais

Previne aberturas acidentais até que todo o vapor e pressao tenha saido da panela de pressdo e que toda
a pressao desqa inteiramente.
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RECOMENDAGOES PRATICAS

PARA COZINHAR UTILIZE SEMPRE O DIAMETRO DO DISCO DO FOGAO APROPRIADO.

0 diametro do disco do fogdo deve ser igual ou mais pequeno que o fundo da panela de! A chama ndo deve
exceder o fundo da panela de pressdo. Utilize a rede ou extensao de disco quando cozinhar com gds.

Faco uso da propriedade de retenco de calor do fundo térmico de trés camadas. Desligue o fogdo antes
de ter terminado o tempo normal de cozedura. Gragas ao fundo térmico de trés camadas, a energia e calor
acumulados sdo transferidos para o interior da panela de pressdo mesmo depois de se ter desligado
o fogdo.

é\ panela de pressdo sem a tampa, pode também ser utilizado como panela tradicional para cozinhar no
0gao.

MANUTENCAO, LIMPEZA E ARRUMAGAO

Tampa

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

Lave a abertura da valvula de funcionamento passando-a em dgua corrente ou limpe-a usando um
utensilio adequado.

Lave a valvula de seguranca carregando no centro repetidamente debaixo de dgua corrente.

Nao desmonte as vélvulas seguranca, os cabos ou qualquer outra parte da tampa, excepto a vdlvula de
funcionamento durante a limpeza.

ARRUME A PANELA DE PRESSAQ SEM A TAMPA COLOCADA.

Corpo da panela

0 CORPO DA PANELA PODE IR A MAQUINA DE LAVAR LOUGA.

Podem aparecer no interior da panela de pressdo manchas brancas devido a oxidacdo, para as limpar
use vinagre, gotas de limao ou o agente especial de limpeza de aco inoxidavel CLINOX. As manchas nao
afectam o funcionamento da panela de pressdo e ndo sao perigosas para a satide. Por isso ndo representam
um defeito e nao podem ser motivo de reclamacao. Quando o fogao estiver demasiado quente, manchas
plrpura e castanhas podem aparecer na superficie. As manchas nao afectam o funcionamento da panela

de pressao e ndo so perigosas para a satde. Por isso ndo representam um defeito e ndo podem ser motivo
de reclamacdo.

Nunca exponha por longos periodos de tempo a panela de pressdo a detergentes incluindo detergentes
soltiveis em dgua. Nao guarde restos de comida na interior da panela.
Junta desilicone

Ajunta da panela de pressdo é fabricada em silicone de excelente qualidade e tem a durabilidade mais ou
menos de 500 horas de funcionamento. Retire a junta da tampa apés cada utilizacdo da panela de presséo,
lavar e secar, unte-a levemente com 6leo ou gordura alimentar e volte a coloca-la.

Seajunta demonstrar qualquer sinal de fuga ou perda de flexibilidade, deve serimediatamente substituida
por uma nova de marca registada Tescoma.

Se ndo utilizar com regularidade a sua panela de pressao, substitua a junta regularmente em cada dois
anos de intervalo.

UTILIZE SEMPRE PECAS DE SUBSTITUICAO TESCOMA.
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INSTRUGOES DE SEGURANGA segundo a norma EN 12778

1.
2.

3.

10.

Leia cuidadosamente as INSTRUCOES DE UTILIZACAO antes da primeira utilizacdo.

Néo deixe a panela de pressdo sem vigildncia durante o processo de cozedura e ndo a utilize para
outros fins que ndo sejam cozinhar alimentos.

Verifique a vélvula de funcionamento e de seguranga antes de cada utilizagdo para o seu bom
funcionamento.

Quando cozinhar manuseie a panela com o méximo dos cuidados. Nunca toque nas partes
quentes.

Quando cozinhar impeca as criancas de se aproximarem da panela.

Encha a panela da pressdo com um maximo de 2/3 da sua capacidade. Quando cozinhar alimentos
que tendem a aumentar tais como arroz, lentilhas, massa, etc., encha a panela com um maximo
1/3 da sua capacidade. Agite a panela de presséo antes de a abrir quando cozinhar massa em
ambiente pressurizado. Nunca cozinhar sem égua.

Né&o coloque refeicdes envolvidas em tecido, papel ou materiais plasticos dentro da panela de
pressao. Nunca perfurar os alimentos que tendem a aumentar de volume (tais como carne com
pele, lingua de boi, etc.) enquanto a pele é aumentada para evitar queimaduras.

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

Néo colocar a panela de pressao no forno aquecido e nao a utilize para fritos.

N&o intervir em qualquer sistema no interior da panela além dos indicados nas Instrucdes de
utilizacdo — contactar sempre o servico professional para reparacdes e utilizar unicamente pecas
de substituicdo originais.

ATENCAO! DESTINADO A TRATAMENTO TERMICO DE ALIMENTOS EM AMBIENTE PRESSURIZADO. UTILIZACAO
OU MANUTENCAO INDEVIDAS PODEM CAUSAR FERIMENTOS.
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TEMPOS DE REFERENCIA DE COZEDURA DA PRESSAO NA PANELA PRESTO

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

ALTA PRESSAQ 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 7-
Sopa de carne 35-40 Batata com casca 10-15
Lingua 45 Fruta
Porco Maga fatiada 2-5
Fumados 20 Péra fatiada 2-5
Rolo 20-30 Vegetais
Jarrete de porco estufado 25-30 Espinafres 2-3
Assado 30-35 Paprika 3-4
Vitela Aipo fatiado 3-5
Assado 12-15 Alho fatiado
(abeca 15 Brocolos 5-6
Perna 15-20 Feijoes enlatados 5-6
Lingua 15-20 Couve rabano 5-6
Cordeiro e carneiro Cenoura 6-8
Perna 30 Espargos 6-10
Aves Grelos 8-10
Pinto 8-10 Couve 7-12
Frango 15 Couve flor cortada 8-9
Galinha 15-20 Couve roxa 8-10
Miudos 15 Couve fermentada 10-12
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 Caldo de carne 25-30
Perna de veado 20-30 (aldo de galinha 25-30
CEREAIS Rabo de boi 25-30
Aveia e milho Lentilhas
Aveia 5 Ervilhas demolhadas 10-12
Flocos de aveia 6 Feijoes demolhados 25-30
Grao de cereal 6 ARROZ
Milho 10 Leite engrossado com arroz 7-8
Risotto 57
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CERTIFICADO DE GARANTIA

Este produto tem garantia de 5 anos a partir da data de compra. Apresente este certificado de garantia
juntamente com a factura valida da compra. As condigdes desta garantia ndo prejudicam os direitos do
consumidor. 0 periodo de garantia tem inicio na data da compra.

Produto:

Revendedor (nome e morada):

Data de compra:

Assinatura e carimbo do revendedor:

A garantia ndo cobre o seguinte:

- utilizacdo inadequada incompativel com as Instrucdes de utilizagdo

- reparagdes nao autorizadas e ou alteraes feitas ao produto

- utilizacdo de quaisquer outras pecas que ndo as de origem

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

Se asua 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 UTILIZAGAO INDEVIDA E USO DA PANELA DE
PRESSAO EM DESACORDO COM ESTAS INSTRUCOES DE UTILIZAGAO.
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(pl)  szybkowar PRESTO

Gratulujemy zakupu wyrobu Tescoma i dziekujemy za zaufanie do naszej marki. W razie
potrzeby prosimy zwroci¢ sie do punktu sprzedazy lub bezposrednio do firmy Tescoma za
posrednictwem www.tescoma.com.

CHARAKTERYSTYKA

Szybkowar PRESTO umozliwia gotowanie z wykorzystaniem niskiego lub wysokiego cisnienia*, co
przyczynia sie do zachowania naturalnego smaku potraw oraz ich wartosci odzywczych.

Gotowanie w szybkowarze PRESTO jest wyraznie szybsze od gotowania w garnkach standardowych.
Szybkowar PRESTO wykonany jest ze stali nierdzewnej o wysokiej jakosci, zas jego uchwyty z jakosciowych
tworzyw sztucznych przy prawidtowym uzytkowaniu nie parza w dtonie.

Masywne dno tréjwarstwowe znakomicie gromadzi i zatrzymuije ciepto, co przyczynia sie do oszczednosci
energii. Gotowanie jest kontynuowane na kuchence ustawionej na niskq moc. Kuchenke wiec mozna
wylaczy¢ z wyprzedzeniem jeszcze przed ukoriczeniem gotowania.

Szybkowar wyposazono w 3 zabezpieczajace zawory cisnieniowe oraz w 1 zabezpieczenie przed
przypadkowym otwarciem, co w petni gwarantuje bezpieczne uzytkowanie naczynia.

W szybkowarze PRESTO mozna gotowac na wszystkich typach kuchenek — na kuchenkach gazowych,
elektrycznych, z ptyt ceramiczna i indukeyjnych.

* CISNIENIA ROBOCZE W SZYBKOWARZE PRESTO
Cisnienie robocze w naczyniu podczas gotowania z wykorzystaniem cisnienia niskiego wynosi 0,65 bar.
Cisnienie robocze w naczyniu podczas gotowania z wykorzystaniem cisnienia wysokiego wynosi 1,05 bar.

OPIS SZYBKOWARU

Regulator ciénienia

Zawoér roboczy

Zawor bezpieczeristwa ze wskaznikiem cisnienia
Zabezpieczenie przed przypadkowym otwarciem
Pokrywa szybkowaru

Rekojes¢ pokrywy

Przycisk otwierania pokrywy

Oznaczenia dla zamykania pokrywy

Zawdr ci$nieniowy — otwdr w obrzezu pokrywy
Uszczelka silikonowa

Naczynie szybkowaru

Uchwyty

Dno wielowarstwowe

W N W =

Y
el il g
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PRZED PIERWSZYM UZYTKOWANIEM

Przed pierwszym uzytkowaniem nalezy szczegotowo zapoznac sie z niniejszg instrukcja. Szybkowar oraz
wszystkie jego elementy umy¢ w cieptej wodzie z dodatkiem detergentu oraz starannie wysuszyc¢.

PRZED KAZDYM UZYTKOWANIEM

Kontrola zaworéw

Regulator cisnienia oraz zawér roboczy

Regulator ciénienia ustawi¢ w pozycji przeznaczonej dla jego wyjecia z pokrywy (symbol) oraz wyjac. (A)

UWAGA: Jezeli w naczyniu obecne jest cisnienie, regulatora cisnienia w potozeniu dla jego wyjecia
z pokrywy nie ustawiac oraz regulatora nie wyjmowac.

Naciskajac na zawdr roboczy w czesci dolnej regulatora sprawdzic, czy porusza sie swobodnie i sprezyscie
oraz czy nie jest zatkany. (B)

Nieprawidtowo pracujacy zawér wyjac i catkowicie zdemontowac, poszczegélne elementy wymy¢ pod
strumieniem wody i zawor ponownie zmontowac. (C)

Sprawdzi¢ otwdr w pokrywie szybkowaru przeznaczony dla regulatora ci$nienia — musi by¢ czysty, bez

osadéw. Ewentualne zanieczyszczenia usunac pod strumieniem wody lub za pomoc odpowiedniego
narzedzia. (D)

Sprawdzi¢ prawidtowe osadzenie uszczelki silikonowej w otworze pokrywy przeznaczonym dla requlatora
cisnienia. Skorygowac nieprawidtowe osadzenie uszczelki. (E)

Po przeprowadzeniu kontroli regulator ci$nienia z zaworem roboczym osadzi¢ ponownie w rekojesci
pokrywy, ustawi¢ w potozeniu wypuszczania pary, sprawdzi¢ jego swobodny, sprezysty ruch do gory i w dét
oraz fatwos¢ ustawiania w pofozenie dla niskiego lub wysokiego cisnienia. (F)

Zawor bezpieczenstwa

Nacisna¢ na Srodek zaworu bezpieczeristwa w czesci dolnej pokrywy — musi on poruszac sie sprezyscie oraz
sprawdzi¢ swobodny ruch kompletnego zaworu bezpieczenstwa w pokrywie.(G)

Sprawdzi¢ prawidtowe dociagniecie nakretki zaworu bezpieczenstwa w czesci dolnej pokrywy, poluzowang
nakretke dociagnac. (H)

UZYTKOWANIE

Otwieranie szybkowaru

Weisna¢ przycisk otwierania na rekojesci w kierunku do $rodka pokrywy, obréci¢ pokrywe w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara i zdjac j z naczynia. (J)

ZABRANIA SIE OTWIERANIA SZYBKOWARU Z UZYCIEM NADMIERNE) SIEY.

Napetnianie szybkowaru

%IE\EZ%%IE\DOW BEZPIECZENSTWA MOZNA SZYBKOWAR NAPEENIAC MAKSYMALNIE DO 2/3 POJEMNOSCI

Przy przyrzadzaniu potraw w trakcie gotowania peczniejacych lub wytwarzajacych piane, np. zup lub
fasoli, grochu, ryzu itp., szybkowar napetniac tylko do 1/3 pojemnosci. Zapobiega to zatkaniu zaworéw
i wykipieniu. (K)
ZABRANIA SIE GOTOWANIA W SZYBKOWARZE BEZ UPRZEDNIEGO DOLANIA WODY. MINIMALNA ILOSC WODY
WYNOSI 250 ML.
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Zamykanie szybkowaru

Pokrywe szybkowaru osadzi¢ na naczyniu tak, by okragte znaki na pokrywie i rekojesci znajdowaty sie
przeciw sobie. Obrdci¢ pokrywe zgodnie z ruchem wskazéwek zegara tak, by uchwyty pokrywaly sie
z rekojescia. (L) Sprawdzic fatwos¢ ustawiania regulatora cisnienia w pozydji dla cisnienia wysokiego
i niskiego.

ZABRANIA SIE ZAMYKANIA SZYBKOWARU Z UZYCIEM NADMIERNEJ SItY.

Gotowanie w szybkowarze

CISNIENIE WYSOKIE LUB NISKIE WYBRAC PRZEZ USTAWIENIE REGULATORA CISNIENIA W ODPOWIEDNIM
POLOZENIU.

1. Przed gotowanlem zuzyciem niskiego cisnienia regulator cisnienia przekrecic w kierunku w prawo,
w potozenie 7. Cisnienie niskie idealnie nadaje sie do gotowania potraw delikatnych, np. jarzyn,
owocow, grochu, fasoli, ryb itp. (M)

2. Przed gotowaniem z uzyciem wysokiego cisnienia regulator cisnienia przekrecic w kierunku w lewo
w potozenie "> . Gotowanie z uzyciem wysokiego cisnienia jest szybsze i przebiega w wyzszej
temperaturze. Cisnienie wysokie nadaje sie w szczegéInosci do przyrzadzania miesa oraz potraw
wymagajacych dfuzszego gotowania. (N)

3. UWAGA: Regulator cisnienia ustawia¢ wytacznie w potozeniu wyznaczonym dla ciénienia
niskiego lub wysokiego, w zadnym przypadku nie ustawia¢ go w potozeniu posrednim pomiedzy
powyzszymi dwoma pozycjami.

4. Prawidtowo napetniony i zamkniety szybkowar z nastawionym ciénieniem ustawic na kuchence,
whaczy¢ najwyzsza moc.
5. Po chwili podniesie sie czerwony wskaznik ciSnienia. Oznacza to, ze w naczyniu osiagniete zostato

ci$nienie minimalne i szybkowaru juz nie mozna otworzy¢. — po chwili z otworu regulatora
ciénienia zacznie ulatniac sie para. (0)

6. 7 chwila gdy z otworu w regulatorze cisnienia zacznie ulatniac sie para moc kuchenki nalezy
obnizyc tak, by z otworu z regulatorze ulatniata sie tylko minimalna ilos¢ pary.

7. W trakcie gotowania nie zaleca sie zmieniac ustawienia wysokiego lub niskiego cisnienia.

8. Gdy jest to konieczne, przed przystapieniem do regulowania ci$nienia w trakcie gotowania nalezy
zatozy¢ rekawice kuchenna!

UWAGA! W TRAKCIE GOTOWANIA NIEWIELKA 1LOSC PARY MOZE ULATNIAC SIE ROWNIEZ ZPOD REKOJESCI
POKRYWY.

UWAGA

Jezeli na poczatku gotowania z szybkowaru ulatnia sie znaczna ilos¢ pary, nie jest on prawidtowo
zamkniety. Powodem nieprawidtowego zamknigcia jest z reguty:

a) Niewtasciwe osadzenie pokrywy — garek nalezy ponownie zamknac.

b) Regulator ciénienia znajduje sie w potozeniu wypuszczania pary — nalezy ustawic go w potozenie
gotowania z uzyciem wysokiego lub niskiego cisnienia.

q Niewtasciwe osadzenie uszczelki silikonowej w pokrywie — sprawdzi¢ osadzenie.
d) Uszkodzenie uszczelki silikonowej — zatozy¢ nowa uszczelke marki Tescoma.

Jezeli na poczatku gotowania z szybkowaru nie ulatnia sie nawet niewielka ilo$¢ pary nalezy sprawdzic, czy
regulator cisnienia nie jest ustawiony w potozeniu posrednim pomiedzy cisnieniem niskim i wysokim. Gdy jest
on potozeniu posrednim, nalezy ustawic go w potozeniu roboczym dla cisnienia niskiego lub wysokiego.
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Ukoriczenie gotowania, wypuszczanie pary i otwieranie szybkowaru

PARE NALEZY Z SZYBKOWARU WYPUSZCZAC ZAWSZE DOPIERO PO JEGO ODSTAWIENIU Z KUCHENKI.

Po czasie koniecznym do ugotowania potrawy nalezy szybkowar odstawic z kuchenki, nawet juz uprzednio
wyfaczonej.

Odczekac do momentu wystarczajacego obnizenia sie temperatury i cisnienia wewnatrz garnka.
Nastepnie regulator cisnienia ustawic w pofozeniu wypuszczania pary i z szybkowaru catkowicie wypusci¢
pare. (P)

Po catkowitym wypuszczeniu pary i obnizeniu cisnienia wskaznik cisnienia automatycznie opadnie w dét
zwalniajac zabezpieczenie przed przypadkowym otwarciem; szybkowar mozna otworzyc.

Jezeli wskaznik ciSnienia po catkowitym wypuszczeniu pary jest nadat w pozycji gémej i szybkowaru nie
mozna otworzy¢ oznacza to, Ze w naczyniu jest wciaz obecne cisnienie. Nalezy zatozyc rekawice kuchenng
i waiskajac kilkakrotnie regulator cisnienia odczeka¢ do momentu catkowitego wypuszczenia pary
zgamka.

Jezeli wskaznik ci$nienia nawet po wypuszczeniu pary nie opadnie automatycznie w déti garnka w dalszym
ciagu nie mozna otworzy¢, nalezy szybkowar whozy¢ do zlewu i pokrywe stopniowo schtadza¢ pod cienkim
strumieniem zimnej wody do momentu opadniecia wskaznika cisnienia w dof.

Nastepnie szybkowar otworzy¢ i przed kolejnym uzyciem dokfadnie sprawdzic i wyczysci¢ zawory roboczy
i bezpieczenstwa.

ZABRANIA SIE SZYBKIEGO SCHEADZANIA SZYBKOWARU POD STRUMIENIEM WODY. WODA NIE MOZE SCIEKAC
NA ELEMENTY PLASTIKOWE, NIE WOLNO W NIEJ ZANURZAC CALEGO GARNKA.

ZAWORY BEZPIECZENSTWA

Zawor roboczy

Zawor roboczy stuzy do requladji niskiego i wysokiego cisnienia, na biezaco wypuszcza nadmiar pary i po
ukoriczeniu gotowania oproznia naczynie z pary.

Zawor bezpieczeristwa

Zawor bezpieczeristwa zadziata przy zatkaniu zaworu roboczego. Jezeli w trakcie gotowania para przestanie
ulatniac sie z zaworu roboczego i zacznie intensywnie ulatniac sie z zaworu bezpieczenstwa, szybkowar
nalezy natychmiast zdja¢ z kuchenki. Po wystygnieciu szybkowar otworzy¢ i wyczyscic zawor roboczy.

Otwor w obrzezu pokrywy
Przy jednoczesnym zatkaniu zaworéw roboczego i bezpieczeristwa, cisnienie w naczyniu wypchnie

uszczelke silikonowa poprzez otwdr na obrzezu pokrywy. Powoduje to natychmiastowy spadek cisnienia
oraz ulatnianie sie pary.

Uwaga! Szybkowar w trakcie gotowania potraw ustawic na kuchence tak, by otwér na obrzezu
pokrywy nie znajdowat si¢ po stronie znajdujace si¢ w poblizu szybkowaru osoby.

JEZELI USZCZELKA SILIKONOWA ZOSTANIE WYPCHNIETA POPRZEZ OTWOR W OBRZEZU POKRYWY,
SZYBKOWARU NIE NAPRAWIAC SAMEMU, LECZ PRZEKAZAC GO DO NAPRAWY W SERWISIE
SPECJALISTYCZNYM.

Zabezpieczenie przed przypadkowym otwarciem

Zapobiega przypadkowemu otwarciu szybkowaru przed jego catkowitym oproznieniem z pary oraz
catkowitym spadkiem ci¢nienia w naczyniu.
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ZALECENIA PRAKTYCZNE
PRZY GOTOWANIU DOBIERAC WEASCIWA WIELKOSC PEYTKI GRZEINEJ LUB PALNIKA.

Srednica palnika musi by¢ identyczna lub mniejsza od $rednicy dna garnka! Plomien nie moze siegac poza
krawedz dna garnka. Podczas gotowania na palniku gazowym stosowac siatke rozpraszajaca lub ptytke.

Nalezy wykorzystac whasciwosci dna trGjwarstwowego gromadzacego i zatrzymujacego ciepto. Kuchenke
nalezy wytaczac z wyprzedzeniem jeszcze przed ukoriczeniem gotowania. Dzigki dnu trojwarstwowemu
zgromadzona energia cieplna przekazywana jest do wnetrza garnka nawet po wyfaczeniu kuchenki.

Garnek szybkowaru mozna po zdjeciu pokrywy wykorzysta¢ podobnie jak garnek klasyczny, czyli do
przyrzadzania potraw na ptycie kuchenki.

PRZECHOWYWANIE, KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Pokrywa

POKRYWY SZYBKOWARU NIE MYCW ZMYWARCE DO NACZYN.

Otwor zaworu roboczego my¢ pod strumieniem wody, ewentualnie czysci¢ za pomoca odpowiedniego
narzedzia.

Zawor bezpieczenistwa czysci¢ przez powtarzane naciskanie na jego srodek oraz czesciowe wyciagniecie
catego zaworu pod strumieniem biezacej wody.

Zawér bezpieczenistwa, uchwyty i inne elementy pokrywy, za wyjatkiem zaworu roboczego, nie
demontowac.

PRZED PRZECHOWYWANIEM Z SZYBKOWARU ZAWSZE ZDJAC POKRYWE.

Naczynie

NACZYNIE SZYBKOWARU (GARNEK) MOZNA MYCW ZMYWARCE.

Jezeli we wnetrzu szybkowaru pojawig sie biate osady kamienia, nalezy usunac je octem, kilkoma
kroplami cytryny lub za pomoca specjalnego $rodka do czyszczenia naczyn nierdzewnych CLINOX. Biate
plamy w najmniejszym nawet stopniu nie ograniczaja funkcjonalnosci wyrobu, nie zagrazajg zdrowiu,
nie stanowia wady wyrobu i nie mogg by¢ przedmiotem reklamacji. Przy przegrzaniu garnka na jego
powierzchni moga pojawic sie zaharwienia fioletowe lub brazowe. Zabarwienia te w najmniejszym nawet
stopniu nie ograniczaja funkcjonalnosci wyrobu, nie zagrazaja zdrowiu, nie stanowia wady wyrobu i nie
moga by¢ przedmiotem reklamagji.

Szybkowaru nie poddawac przez czas dtuzszy dziataniu detergentéw, nawet rozcierficzonych w wodzie.
W naczyniu nie przechowywac resztek potraw.

Uszczelka silikonowa

Uszczelka szybkowaru wykonana jest z wysokojakosciowego silikonu i jej Zzywotnos¢ wynosi okoto 500
godzin eksploatacji. Po kazdym uzyciu szybkowaru nalezy uszczelke wyjac z pokrywy, umy¢, wysuszy¢,
pokryc cienka warstewka oleju jadalnego lub thuszczu spozywczego oraz whozyc z powrotem na miejsce.
Gdy uszczelka wykazuje jakiekolwiek oznaki nieszczelnosci lub braku elastycznosci, nalezy natychmiast
zatozy¢ nowa uszczelke marki Tescoma.

Jezeli szybkowar nie jest uzywany w sposéb intensywny, uszczelke nalezy wymieniac co dwa lata.

STOSOWAC WYLACZNIE CZESCI ZAMIENNE MARKI TESCOMA.
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ZASADY BEZPIECZENSTWA WG EN 12778

1.
2.

10.

Przed pierwszym uzyciem nalezy doktadnie zapozna sie z INSTRUKCJA UZYTKOWANIA

Szybkowaru w trakcie gotowania nie pozostawiac bez nadzoru, uzywac go wytcznie do gotowania
potraw.

Przed kazdym uzyciem nalezy sprawdzi¢ dziatanie zaworéw roboczego i bezpieczenstwa.

W trakcie manipulowania z szybkowarem podczas gotowania zachowac maksymalng ostroznosc,
unikac kontaktu z jego goracymi czesciami.

W poblizu szybkowaru z gotujaca sie potrawa nie moga by¢ obecne dzieci!

Szybkowar napetnia¢ maksymalnie do 2/3 objetosci garnka. Przy przyrzadzaniu potraw w trakcie
gotowaniazwiekszajacych swoja objetos¢ (ryzu, grochu, fasoli, makaronu itp.) napetniac szybkowar
tylko do 1/3 pojemnosci. Przy gotowaniu ciSnieniowym makaronu nalezy, po catkowitym
obnizeniu cisnienia, zamknietym szybkowarem potrzasna¢. W zadnym przypadku nie gotowa¢
w szybkowarze bez uzycia wody.

Do szybkowaru nie wktadac potraw zapakowanych w tkanine, papier lub plastikowa folie. Potraw
zwiekszajacych objetos¢ (np. migsa ze skorg, ozor wotowy itp.) po specznieniu skory nie naktuwac,
gdyz grozi to poparzeniem.

Szybkowar otwierac dopiero po zlikwidowaniu ciSnienia w naczyniu. Do otwierania nie stosowa¢
sity.

Szybkowaru nie wykorzystywac do smazenia potraw oraz nie wktadac do goracego piekarnika.
Ingerencja w systemy szybkowaru wykraczajaca poza ramy wyznaczone winstrukgjijest zabroniona
— uszkodzony szybkowar przekazac do naprawy w serwisie, stosowac wytacznie oryginalne czesci
zamienne.

UWAGA! StUZY DO GOTOWANIA POTRAW POD CISNIENIEM. NIEWASCIWE UZYTKOWANIE LUB
NIEPRAWIDEOWA KONSERWACJA MOGA BYC POWODEM URAZU.
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ORIENTACYJNE CZASY GOTOWANIA W SZYBKOWARZE PRESTO

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

doswiadczen.
WYSOKIE CISNIENIE

MIESO
Wotowina
Rolada

Pieczen
Poledwica
Mieso rosofowe
0zor
Wieprzowina
Boczek wedzony
Rolada

Golonka

Pieczen
Cielecina
Pieczen

Glowa

Nozki

Ozorek
Jagniecina i baranina
Udziec

Dréb

Gotabek
Kurczak

Kura

Podroby z gesi
Dziczyzna
Krolik

Pieczen z zajaca
Sarnina

Zajac na pieprzu
Udziec z samy
ZBOZA

Owies i kukurydza
Maka owsiana
Platki owsiane
Kasza owsiana
Kukurydza
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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

o

NISKIE CISNIENIE
RYBY, OWOCE | JARZYNY

Ryby czas w min
Wedtug wielkosci porcji 6-8
Ziemniaki

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

Pokrojone jabtka 2-5
Pokrojone gruszki 2-5
Jarzyny

Szpinak 2-3
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 | WARZYWA STRACZKOWE

Zupy

Grzybowa 2-5
Bulion migsny 25-30
Rosot z kury 25-30
Ogon wotowy 25-30
Straczkowe

Groch namoczony 10-12
Fasola namoczona 25-30
RYZ

Kasza ryzowa 7-8
Risotto 57



KARTA GWARANCYJNA

Niniejszy wyrdb objety jest gwarancja 5-letnia, liczac od daty sprzedazy. Karte gwarancyjng nalezy
przedtozy¢ wraz zwaznym dowodem zakupu wyrobu. Przez udzielenie gwarancji nie s3 naruszone
prawa kupujacego zwiazane z zakupem przedmiotu w odpowiednich przepiséw prawa. Okres gwarandji
rozpoczyna sie z data sprzedazy wyrobu.

Wyrdb:

Sprzedajacy (nazwa handlowa i adres):

Data sprzedazy:

Pieczatka i podpis sprzedajacego:

Gwarangja nie obejmuje wad spowodowanych:

- uzytkowaniem wyrobu niezgodnym z Instrukja uzytkowania

- nieautoryzowanymi naprawami i zmianami wyrobu

- zastosowaniem w wyrobie nieoryginalnych czesci zamiennych

- uderzeniem lub upadkiem

- normalnym zuzyciem wyrobu, za wyjatkiem widocznych wad materiatu.

7 uzasadniona reklamacja nalezy zwrdcic 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.
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(sk)  Tlakovy hrniec PRESTO

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

CHARAKTERISTIKA

Tlakovy hrniec PRESTO umoziiuje varenie pri nizkom alebo pri vysokom tlaku*, o prispieva k zachovaniu
prirodzenej chuti a nutricnych hodnét pokrmov.

Varenie v tlakovom hrnci PRESTO prebieha vyrazne rychlejSie nez Standardné varenie.

Tlakovy hrniec PRESTO je vyrobeny z prvotriednej nehrdzavejicej ocele, rukovate z kvalitnych odolnych
plastov, ktoré pri spravnom poufiti nepdlia.

Masivne trojvrstvové sendvicové dno mé vynikajtice termoakumulacné vlastnosti prispievajtice k dspore
energie. Varenie prebieha pri nizSom vykone sporéku, ktory je mozné vypinat s predstihom este pred
ukoncenim varenia.

Tlakovy hrniec je vybaveny 3 bezpecnostnymi tlakovymi poistkami a poistkou proti neziaducemu otvoreniu,
jeho poutitie je vcelku bezpecné.

Tlakovy hrniec PRESTO je vhodny pre vetky typy sporakov: plynové, elektrické, sklokeramické a indukéné.

* PRACOVNE TLAKY V TLAKOVOM HRNCI PRESTO
Pracovny tlak v nddobe pri vareni pri nizkom tlaku je 0,65 bar.
Pracovny tlak v nddobe pri vareni pri vysokom tlaku je 1,05 bar.

POPIS TLAKOVEHO HRNCA

Reguldtor tlaku

Pracovny ventil

Bezpecnostny ventil s indikatorom tlaku
Poistka proti neziaducemu otvoreniu
Veko tlakového hrnca

Rukovit viecka

Tlacidlo pre otvéranie veka

Inacky pre uzatvdranie veka

Tlakovd poistka - otvor v leme veka
Silikdnové tesnenie

Nédoba tlakového hrnca

Uchytky

Sendvicové dno

W 0N oA =

—_ =
W s
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PRED PRVYM POUZITIM

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

PRED KAZDYM POUZITIM

Kontrola ventilov

Regulator tlaku a pracovny ventil

Reguldtor tlaku pootocte do polohy urcenej pre vybratie z veka (symbol) a vyberte ho. (A)

UPOZORNENIE: Reguldtor tlaku nenastavujte do polohy pre vybratie zveka a nevyberajte ho, dokial je
v nddobe tlak.

Zatlatte na pracovny ventil v spodnej Casti requlatoru - uistite sa, Ze je nezaneseny a pruzi. (B)

V pripade, Ze to tak nie je, vyberte a rozlozte pracovny ventil na jednotlivé Casti, preplachnite ich pod
pridom vody a pracovny ventil znovu zostavte. (C)

Skontrolujte otvor pre regulétor tlaku vo viecku tlakového hrnca - musi byt Cisty, nezaneseny. V pripade
zanesenia ho preplachnite pod pradom vody alebo precistite vhodnym predmetom. (D)

Skontrolujte, i je silikénové tesnenie v otvore requltoru tlaku vo veku spravne ulozeny. V pripade potreby
ho spravne usadte. (E)

Po kontrole nasadte reguldtor tlaku s pracovnym ventilom spét do rukovate veka, nastavte do polohy pre
vypustenie pary a uistite sa, Ze sa volne pohybuje hore a dole - pruzi a mozno ho lahko nastavit do polohy
pre nizky i pre vysoky tlak. (F)

Bezpecnostny ventil

Zatlacte na stred bezpecnostného ventilu v spodnej Casti veka - musi pruzit a overte, Ze sa cely bezpecnostny
ventil volne pohybuje vo veku.(G)

Skontrolujte, ¢i je matica bezpecnostného ventilu v spodnej casti veka pevne utiahnutd, pokial tomu tak
nie je, maticu dotiahnite. (H)

POUZITIE

Otvaranie tlakového hrnca

Zatlacte na tlacidlo otvérania na rukovti smerom k stredu veka, otocte vekom proti smeru hodinovych
ruciciek a vyberte ho z nddoby. (J)

PRI OTVARANI TLAKOVEHO HRNCA NIKDY NEPOUZIVAJTE NEPRIMERANU SILU.

PInenie tlakového hrnca

TLAKOVY HRNIEC MOZNO Z BEZPECNOSTNYCH DOVODOV PLNIT MAXIMALNE DO 2/3 0BJEMU NADOBY.

U jeddl, ktoré behom tepelného spracovania penia alebo bobtnajd, napr. polievky alebo strukoviny, ryZa
apod., pliite hrmiec maximalne do 1/3 objemu nédoby, aby ste zabranili neziaducemu zaneseniu ventilov
a prekypenie. (K)

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

Uzatvaranie tlakového hrnca

Veko tlakového hrnca polozte na nadobu tak, aby gulaté znacky na veku a na rukovati nadoby smerovali

proti sebe. Otocte po smere hodinovych ruciciek, aby sa tchytky a rukovate kryli. (L) Skontrolujte, Ze mozno
reguldtor tlaku lahko nastavit do polohy pre nizky i pre vysoky tlak.
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PRI UZATVARANI HRNCA NEPOUZIVAJTE NEPRIMERANU SILU.
Varenie v tlakovom hrnci
NIZKY ALEBO VYSOKY TLAK ZVOLTE NASTAVENIM REGULATORU TLAKU DO PRISLUSNEJ POLOHY.

1. Pokial'si prajete varit pri nizkom tlaku, otocte reguldtor tlaku doprava do polohy/’%\. Varenie pri
nizkom tlaku je ideédlne pre Setrnd tepelnt dpravu pokrmov, napr. pri vareni zeleniny, ovocia,
strukovin, ryb apod. (M)

2. Pokial si prajete varit pri vysokom tlaku, otote pracovny ventil dofava do polohy T - Varenie pri
vysokom tlaku je rychlejsie a prebieha pri vy33ej teplote. Hodi sa hlavne k priprave masa a pokrmov,
ktoré vyzaduju dhsie tepelné spracovanie. (N)

3. UPOZORNENIE: Regulétor tlaku nastavujte vyhradne do polohy predpisanej pre nizky alebo vysoky
tlak, nikdy ho neponechdvajte v medzipolohe medzi tymito dvoma stupriami.

4. Sprévne naplneny a uzavrety hrniec so zvolenym tlakom postavte na spordk nastaveny na najvyssi
stupen.

5. Po krétkej chvili sa cerveny indikdtor tlaku vysunie hore. To znamend, Ze sa v nédobe vytvoril
minimalny tlak a tlakovy hrniec sa neda otvorit — para zacne po chvili unikat z otvoru v regulatore
tlaku. (0)

6. Akonahle zacne para unikat z otvoru v regulatore tlaku, znizte vykon spordka tak, aby z otvoru
regulédtora uchédzalo len malé mnoZstvo pary.

7. Menit nastavenie nizkeho alebo vysokého tlaku v priebehu varenia neodporicame.
8. Pokial'je to nutné, poutite pri requldcii tlaku v priebehu varenia kuchynsku rukavicu!
POZOR! V PRIEBEHU VARENIA MOZE NEPATRNE MNOZSTVO PARY UNIKAT TIEZ POD RUKOVATOU VEKA.

UPOZORNENIE

Pokial na zaciatku varenia tlakového hrnca uniké velké mnozstvo pary, nie je tlakovy hrniec sprévne
uzavrety. Nespravne uzavretie je obvykle spdsobené:

a) Veko nie je sprvne nasadené — zopakuijte uzavretie hrnca.

b) Regulator tlaku je nastaveny v polohe pre vypustenie pary — nastavte ho do polohy pre varenie pri
nizkom alebo vysokom tlaku.

q Silikénové tesnenie nie je sprdvne osadené vo veku — skontrolujte jeho umiestnenie.
d) Silikdnové tesnenie je poskodené — vymeite ho za nové origindlne tesnenie znacky Tescoma.

Pokial na zaciatku varenia z tlakového hrnca neuniké Ziadna para, skontrolujte, i nie je requlétor tlaku
nastaveny do medzipolohy medzi nizkym a vysokym tlakom. Pokial to tak je, nastavte ho do pracovnej
polohy pre nizky alebo vysoky tlak.

Ukondenie varenia, vypustanie pary a otvaranie tlakového hrnca
PARU Z TLAKOVEHO HRNCA VYPUSTAJTE VZDY AZ PO JEHO ODSTAVENI Z0 SPORAKU.

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

Tlakovy hrniec nechajte chvilu odstaveny, aby teplota a tlak v hrnci dostatocne poklesli.
Potom nastavte regulator tlaku do polohy pre vypustenie pary a z tlakového hrmca vypustte vsetku paru.

Indikator tlaku sa po Uplnom vypusteni pary a zniZeni tlaku sam zasunie dolu, uvolni poistku proti
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neziaducemu otvoreniu a tlakovy hrniec je mozné otvorit.

Pokial indikétor tlaku zostava po vypusteni pary vysunuty v hornej polohe a tlakovy hrniec sa neda otvorit,
znamend to, Ze je v nddobe stale tlak. S pouzitim kuchynskej rukavice opakovane zatlacte na regultor
tlaku a vyckajte, dokial vSetka para z hrca neunikne.

Ak sa indikator tlaku ani po vypusteni pary sim nezasunie a tlakovy hrniec nemozno nadalej otvorit vlozte
tlakovy hrniec do drezu a ochladte veko malym mnozstvom pomaly stekajticej studenej vody, dokial sa
indikétor tlaku nezasunie.

Potom tlakovy hrniec otvorte a pred dal3im pouzitim dékladne skontrolujte a precistite pracovny
i bezpecnostny ventil.

TLAKOVY HRNIEC POD TECUCOU VODOU NIKDY NEOCHLADZUJTE PRUDKO, VODU NECHAJTE STEKAT NA
PLASTOVEJ CASTI A HRNIEC NEPONORTE DO VODY CELY.

BEZPECNOSTNE POISTKY
Pracovny ventil

Pracovny ventil reguluje nizky a vysoky tlak, priebezne vypusta prebytocnd paru a po ukonceni varenia
vypusta z hmea 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, hriec
ihned odstavte. Po vychladnuti tlakovy hrniec otvorte a vycistite pracovny ventil.

Otvor v leme veka

Pokial dojde k zaneseniu pracovného i bezpecnostného ventilu stcasne, tlak v hrnci vytladi silikénové
tesnenie otvorom v leme veka, ¢im dojde k okamZitému znizeniu tlaku a tniku pary.

Pozor! Tlakovy hrniechehom varenia pouzivajte tak, aby otvor v leme veka nebol nasmerovany
proti osobam v blizkosti tlakového hrnca.

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

Poistka proti neZiaducemu otvoreniu

Zabrauje neziaducemu otvoreniu tlakového hrca, dokial z nddoby neunikne vietka para a nedojde
k ipInému zniZeniu tlaku.

PRAKTICKE DOPORUCENIE
K VARENIU VOLTE VZDY ZODPOVEDAJUCU VELKOST PLATNICKY ALEBO PLAMENA.

Priemer platnicky musi byt rovnaky alebo mensinez je priemer dna hrnca! Plamed nesmie nikdy presahovat
okraj dna hrnca. Pri vareni na plyne pouZivajte rozptylovaciu sietku alebo vamu platnicku.

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

Nadobu tlakového hrnca bez veka je mozné vyutzit i ako klasicky hrniec pre pripravu pokrmov na platnicke
spordku.
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SKLADOVANIE, UDRZBA A CISTENIE

Veko

Veko TLAKOVEHO HRNCA NEUMYVAJTEV UMYVACKE RIADU.

Otvor pracovného ventilu Cistite preplachnutim pod pridom vody, pripadne ho vydistite vhodnjm
néstrojom.

Beépeﬁnostny ventil vycistite opakovanym zatlacenim na stred a povytiahnutim celého ventilu pod tecticou
vodou.

Bezpecnostny ventil, tchyty ani iné Casti veka s vynimkou pracovného ventilu pri jeho ¢isteni,
nedemontujte.

TLAKOVY HRNIEC SKLADUJTE VZDY S NENASADENYM VEKOM.

Nadoba

NADOBU TLAKOVEHO HRNCA MOZNO UMY VAT V UMYVACKE RIADU.

Ak sa objavia vnditri hrca biele usadeniny vodného kamena, vycistite ich octom, niekolkymi kvapkami
citrona alebo Specidinym prostriedkom na Cistenie nerezového riadu CLINOX. Biele Skvrny vobec
neobmedzuju funkénost ¢i zdravotnti nezévadnost riadu, nie sti chybou vyrobku a nemézu byt predmetom
reklamdcie. Pri prehriati hrnca sa na povrchu moze objavit fialové az hnedé zafarbenie. Toto zafarbenie
nektibmedzuje funkénost ¢i zdravotnd nezédvadnost hmca, nie je chybou vyrobku a neméze byt predmetom
reklamécie.

Na nadobu tlakového hrnca nenechavajte nikdy dlhodobo pdsobit saponaty, a to ani vodou riedené. Vnditri
nadoby neskladujte zvy3ky pokrmov.

Silikdnové tesnenie

Tesnenie tlakového hrnca je vyrobené z prvotriedneho silikonu a vydrzi cca 500 hodin prevadzky. Po
kazdom pouziti tlakového hrnca vyberte tesnenie z veka, umyte ho, osuste, potrite lahko potravindrskym
olejom alebo tukom a vlozte spat.

Pokial tesnenie ukazuje akékolvek znamky netesnosti alebo stratu pruznosti, je treba ho okamzite vymenit
za nové tesnenie znacky Tescoma.

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

BEZPECNOSTNE POKYNY PODLA EN 12778
1. Pred prvym pouzitim si dokladne prestudujte NAVOD K OBSLUHE.

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

4. V priebehu varenia manipulujte s tlakovym hrncom s maximalnou opatrnostou, nikdy sa
nedotykajte jeho horucich ¢asti.

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

6. Tlakovy hrniec plitte maximalne do 2/3 objemu nadoby, pri priprave pokrmov, ktoré varenim
bobtnaju, ako sd ryZa, strukoviny, cestoviny apod., pliite tlakovy hrniec max. do 1/3 objemu
nddoby. Pri vareni cestovin pod tlakom uzavretym hrncom po tplnom znizeni tlaku pred otvorenim
zatraste. Nikdy nevarte bez poufZitia vody.
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7. Do tlakového hrnca nevkladajte jedld zabalené do tkaniny, papiera alebo plastikovych obalov.
Pokrmy, u ktorych dochddza k zvacSeniu objemu (napr. maso s kozou, hovadzi jazyk apod.), nikdy
neprepichuijte, dokial'je koze nabobtnand — nebezpecie oparenia.

8. Tlakovy hrniec neotvérajte, bez toho aby ste celkom zniZili tlak vndtri nddoby. Nikdy pri otvarani
hrnca nepouzivajte silu.

9. Tlakovy hrniec neddvajte do vyhriatej riry na pecenie a nepouzivajte k smazeniu.

10.  Nezasahujte do Ziadneho systému hrnca nad rémec ndvodu na pouZitie — opravu zverte vzdy
odbornému servisu, nikdy nepouZivajte iné, nez originine nahradne diely.

POZOR! SLUZI K TEPELNEJ UPRAVE POKRMOV POD TLAKOM. NESPRAVNE POUZITIE ALEBO UDRZBA MOZU
SPOSOBIT PORANENIE.
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ORIENTACNE CASY PRE VARENIE V TLAKOVOM HRNCI PRESTO

Uvedené doby varenia si merané od okamzZiku, ked' z pracovného ventilu za¢ne unikat para. Vtom
okamzZiku prepnite spordk na nizky vykon. Vietky uvedené casy su iba orientacné a su zdvislé na druhu
pripravovanych surovin, ich mnozstva, kvality, vychodiskovej teploty, typu spordku, individudlnom
nastaveni tlaku vhrnc apod. Odchylky od uvedenych casov nie su vylucené, presné casy stanovite na
zéklade vlastnych skusenosti.

VYSOKY TLAK NIZKY TLAK
MASO RYBY, OVOCIE A ZELENINA
Hovadzie mdso €as vmin €as vmin
Roldda 20-30 Podla velkosti porcie 6-8
Pecené 30-40 Zemiaky
Svieckovd 30-40 Zemiaky krdjané solené 7-
Maso do polievky 35-40 Zemiaky v Supke 10-15
Jazyk 45 Ovocie
Bravéové maso Jablkd kréjané 2-5
Udeny bocik 20 Hrusky krajané 2-5
Roldda 20-30 Zelenina
Ovarové koleno 25-30 Spenat 23
Pecené 30-35 Paprika 3-4
Telacie méso Zeler kréjany 3-5
Pecené 12-15 Cesnak kréjany
Hlava 15 Brokolica 5-6
Nozicka 15-20 Zavérand fazula 5-6
Jazyk 15-20 Kalerdb 5-6
Jahiacie a baranie maso Mrkva 6-8
Stehno 30 Spargla 6-10
Hydinové méso Ruzickova kapusta 8-10
Holub 8-10 Hlavkova kapusta 7-12
Kura 15 Karfiol - ruzicky 8-9
Sliepka 15-20 Cervend kapusta 8-10
Husie drobky 15 Kysla kapusta 10-12
Zverina Karfiol cely 15-18
Zajac 15 POLIEVKY A STRUKOVINY
Zajacia pecen 15 Polievky
Srnéi chrbét 10 Hubovd 2-5
Zajacie na koreni 10-15 Masovy vyvar 25-30
Srncie stehno 20-30 Slepaci vyvar 25-30
OBILNINY Vyvar z volského chvosta 25-30
Ovos a kukurica Strukoviny
Ovsend mika 5 Namoceny hrach 10-12
Ovsené vlocky 6 Namocend fazula 25-30
Ovsené krupica 6 RYZA
Kukurica 10 RyZova kasa 7-8
Rizoto 5-7
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ZARUCNY LIST

Na tento vyrobok je poskytovand zaruéna doba 5 rokov odo diia predaja. Tento zérucny list predkladajte
s platnou potvrdenkou o zaktpeni vyrobku. Poskytnutim zéruky nie st dotknuté préva kupuijticeho, ktoré sa
ku kdpe veci viazu podla zvlastnych pravnych predpisov. Zaru¢nd doba za¢ina diom predaja.

Vyrobok:

Predajca (obchodny ndzov a adresa):

Détum predaja:

Peciatka a podpis predajcu:

Zéruka sa zasadne nevztahuje na tieto pripady:

- vyrobok bol pouZivany v rozpore s Ndvodom na pouZitie

- navyrobku boli vykonané neautorizované opravy a zmeny

- na vyrobku boli pouZité iné nez origindIne ndhradné diely

- chyby boli sposobené iderom ¢ padom

- vyrobok bol opotrebovany beznym pouzivanim, okrem zjavnych materidlovych chyb.

Oprévnent reklaméciu uplatiiujte u predajcu, u ktorého ste vyrobok zakupili alebo priamo v servisnych
strediskdch 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.
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@ CkopoBapka PRESTO

Mo3papaBnsaem Bac ¢ npuobpeteHnem AaHHoro npoAykta komnanuu Tescoma. bnarogapum
3a NOKynKy npopykumun Tescoma. Mpu Heo6XoAUMOCTH CBA3BIBANTECH C BALUMM PO3HUYHBIM
npojaBLioM 1M6o KomnaHueil Tescoma Ha www.tescoma.com.

XAPAKTEPUCTUKN

CkopoBapka PRESTO no3sonset rotoBUTb Npu HU3KOM NGO BbICOKOM JaBNEHUN*, 4To nomoraer
COXPaHWTb eCTECTBEHHbIIA BKYC 11 NUTATENbHYIO LIEHHOCTb NPOAYKTOB.

MpuroToBnenme nuwwm co ckoposapkoii PRESTO 3HaunTenbHo bbicTpee Yem co CTaHAAPTHOI NOCYAOIA.
Ckoposapka PRESTO u3roToBneHa 13 BbICOKOKAUeCTBEHHOI HepaBeloLLelt CTanu; OHa CHabMeHa NUTbIMK
pyuKam 13 BbICOKOKAUECTBEHHOTO YCTOIYIMBOTO NACTVIKA, KOTOPIii He FOpUT MpK JOMKHOM UCTI0Nb30BaHUI.

Nutoe Tpexcnoﬁuoe [IHO oGnanaeT npekpacHbIMU (BOWCTBaMM COXpaHeHna Tenna, 4to nomoraer
3KOHOMUTb 3HEprut. ﬂpmrorosneume MUK NPONCXoAUT Npu HU3KOIA TENNOBOW MOLYHOCTY; UCTOUHNK
Tenna Moxert 6bITb BbIKIOUeH 3apaHee 40 OKOHYaHWA NPUroToBieHuUA.

CkopoBapKa cHabxeHa 3 npeJoXpaHUTENAMI 1 3aMKOM NPOTUB CNIYYaItHOTO OTKPbITIA; OHA aBCONKTHO
6e30onacHa B MCMob30BaHUIA.

(kopoBapka PRESTO npurogHa Ana Bcex TUMOB MAWT: Ta30BblX, INEKTPUYECKUX, CTEKNTOKePaMUYecKInX
1 MHAYKUMOHHBIX.

* PABOYEE NABJIEHUE B CKOPOBAPKE PRESTO
Pabouee naBneHve BHYTYU CkopoBapki 0,65 6ap NP NPUFOTOBAEHUN C HU3KUM AABREHUEM.
Pabouee naBneHve BHYTYU ckopoBapki1 1,05 6ap NPy NPUFOTOBAEHNN ¢ BbICOKNM AaBNEHUEM.

ONMUCAHNE CKOPOBAPKH

Perynatop fasnexua

Knanan ynpasnenusa

[pesoxpaHuTENbHbIN KNanaH ¢ MHANKATOPOM AABReHNA
3aMOK NPOTIB C1YYaIAHOTO OTKPbITUA

Kpbitwka ckopoBapku

Pyuka KpbILuKu

KHonka oTKpbITUA KpbILLKY

OTMeTKY ANA 3aKPbITUA KPbILLKN

lpenoxpaHuTenb faBneHua — 0TBepcTUe B 060/€ KpbILUKM
CunikoHoBoe yNNoTHeHe

EMKocTb ckopoBapky

Pyukn

Tpexcnoiitoe AHo

© NSV =

- s oo
W=
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MEPEA NEPBbIM MPUMEHEHUEM

TwarensHo U3yyuTe JaHHYK VHCTPYKLMIO MO SKCnnyaTalun nepea nepbiM NpUMeHeHnem. [Tomolite
CKOpOBapKy 1 BCe ee YacTn Tennoii BoAoN C MOLUM CPEACTBOM U BbITPUTE HACYXO.

NEPES KAXAbIM UCMONTb30BAHUEM

MpoBepka knanaHoB

PerynaTop AaBneHuaA u KnanaH ynpasneHus

[ToBepHUTe perynaTop AaBneHus B NON0XeHNe ANA CHATUA KPbILLKI (3HaUOK) v cHumuTe ee. (A)

MIPUMEYAHUE: He ycTaHaBnuBaiite perynatop AaBneHuA B MONOXeHUe ANA CHATUA KPbIWKM W He
CHUMaiiTe KPBILLKY, KOTZ1a eMKOCTb HaXOAWTCA NOZ AABNEHUEM.

HaxxmuTe KnanaH ynpaBneHus B HIDKHeli YacTu perynaTopa — ybeautech, UTo OH He 3aCOPeH U Nerko
HaxMMaeTcs / omkumaetcs. (B)

B npoTvBHOM Cnlyyae CHUMUTE KnanaH ynpaeneHus 11 pa3bepuTe ero Ha 4actu, NPOMoiiTe Noj KpaHoM
1 cobepute 0bparHo. (C)

MpoBepbTe OTBepCTHE perynATopa AaBieHUA B KpblLUKe CKOPOBApKW — OHO JOMKHO ObITb YMCTBIM
11 He 3acopeHHbIM. B ciyuae 3acopa npomoiite ero nog KpaHoM 6o 0UMCTITE, CMONb3yA MOAXOAALLMI
npegmer. (D)

Y6epuTech, uTo CUIMKOHOBOE YNNOTHEHIE B OTBEPCTUM PErynaTopa JaBNeHua B KpbiLUKe YCTaHOBIEHO
BepHo. lTp1n He0bXOAUMOCTY YCTaHOBUTE ero NpaBuibHO. (E)

Mocne ocmoTpa NpuKpenuTe perynatop AaBneHna ¢ KNanaHoMm ynpasneHna 06paTHo K pyuKe KpbILKH,
yCTaHoBUTe €ro B MOMOXKeHUe ANA BbiMycka napa U ybesuTech, Uto perynatop AasneHus BoboaHo
nepemelLaeTcs BBEPX M BHI3, TO €CTb OH OTKUMAETCA U MOXET ObiTb JIETKO YCTaHOBNEH B MONOXeHHe
HU3KOTO 1 BbICOKOTO AaBnenus. (F)

MpepoxpaHuTenbHbIil KnanaH

HaXMuTe Ha LieHTPasbHyHo YacTb NPEOXPAHNTENBHONO KNaNaHa B HUKHEN YaCTH KPBILUKN — OH JOKeH
3aLLUENKHYTHCH, NPOBEPbTE, YTOGbI NPEAOXPAHNTENbHbIiA KNlanaH NOHOCTbIO NOTPY3UTbCs B KPILLKY. (G)

Y6enuTech, uTobbl railka NpeAoXpaHNTENbHOTO KNanaHa 6bina Tyro 3aTAHYTa B HIBKHENT YaCTh KPbILLKM;
B NPOTMBHOM Clyyae 3aTAHuTe raiiky. (H)

NCNoJib30BAHMNE
OTKpbITHE CKOPOBAPKY

HaMWTe Ha KHOMKY Ha pyyke ANS OTKPbITAS KPbILIKI OTHOCUTENIbHO LIEHTPA KPbILLKM, MOBEPHUTE
KPbILLIKY IPOTUB YaCOBOIA CTPENIKM 1t CHUMMTE ee C eMKoCTH. (J)

HE CNEAYET NPUMEHATH YPE3MEPHYIO CITTY TPU OTKPBITUW CKOPOBAPKIA.
3anonHeHue cKopoBapKm
B LIENAX BE30MACHOCTI CKOPOBAPKY CITEIYET 3AMONHATL MAKCUMYM HA 2/3 O6bEMA EMKOCTH.

My NpuroToBREHMM NPOAYKTOB, KOTOpble MEHATCA 60 yBENMUMBAIOTCA B 06beMe NpU HarpeBaHuM,
TaKIX, KaK Cyrbl, Kalu, pUC, U T. ., 3anofHsiiTe (KOPOBapKy MakcuMym Ha 1/3 ot obluero obbema
€MKOCTY BO U30€XaHue HeXeNnatenbHoro 3aC0peHus KanaHoB 1 n3nuiuxero kunexus. (K)

HETOTOBBTE B CKOPOBAPKE BE3 BO1bl. MUHUMANBHOE KOTMYECTBO BOAbI 250 MII.
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3aKpbITHe CKOpoBapKM

lomectute KpbILLKY CKOPOBAPKW Ha €MKOCTb TaK, YT06bI Kpyrible 0TMETKI Ha KpbILLUKe CoBnanun C Taknummn
Ke OTMETKaMI Ha eMKOCTU. I'IosepHMTe KpbILIKY no 4acoBoil (Tpenke TakK, 4To6b! PYYKN Ha KpblLLKe
1 eMKoCTh coBnanu. (L) yﬁeﬂMTGCb, 4TO perynaTop AaBAeHNA MOXHO NErko YCTaHOBUTb B MONOXeHNe
HU3KOr0 1 BbICOKOTO AaBNeHnA.

HE CJIEQYET MPUMEHATD YPE3MEPHYHO CIANY NP 3AKPBITUI CKOPOBAPKI.
MpuroToBneHue 1wy B cKopoBapke

BbIBEPUTE HIU3KOE JINB0 BbICOKOE IABNEHIE, YCTAHOBWB PETYIATOP JABNEHA B COOTBETCTBYHOLLIEE
MOJIOMEHME.

1. Ecnn Bbl X0TUTe FOTOBWUTb NPY HU3KOM AABNEHNUY, NOBEPHNUTE PErynaTop AABNEHUA BNPaBO | .
MpuroToBsieHe NALM MU HUKOM AABAIEHWN MPEKPACHO MOAXOAUT JUIA  FKOHOMUYHOTO
NPUrOTOBAEHINA NULLK; HaNpUMep, ANA NPUTOTOBNEHNA 0BOLLeH, GPyKTOB, pbibbl, U T. A. (M)

2. Ecnn BbI X0TUTe TOTOBUTb MY BbICOKOM JaBEHMM, MOBEPHUTE KNanaH ynpaBneHus Bneso T
MpuroToBReHMe MM NpU BbICOKOM AABNEHUN MPOUCXOLUT Topa3fo ObicTpee U Mpu 3ToMm
ucnonb3yetca bonee Bbicokas Temnepatypa. B YacTHOCTM NOAXOANT ANA NPUrOTOBAEHNA MACA
1 L, TpebytoLweli 6onee anuTeNbHOI TepMUYeckoil 06paboTku. (N)

3. MPUMEYAHME: YcTaHasnuBaiite perynatop AaBneHuA TONbKO B MONOXeHUe [AA BbiCOKOrO
1 HU3KOTO J1aBNIEHINA; He OCTaBAITe ero B HETPaNbHOM NONOKeHNN.

4. lomecTuTe NPaBUAbHO 3aNONHEHHYH 1 3aKPbITYI0 CKOPOBAPKY C BbIOPAHHBIM pexnmMom
[LaBNEHNA Ha NAUTY, YCTAHOBNEHHYH HA NONHYHK MOLLHOCTD.

5. Yepe3s HeboNbLUON NPOMEXYTOK BPeMeHU MOAHUMETCA KpacHblii MHAMKATOP AaBneHua. 31o

03HAYaeT, YTo B eMKOCTI 06pa3oBanocb MUHUMaNbHoe AaBeHune u CkopoBapky 6onblue
OTKPbIBATb HeNb3A — uepe3 HeKOTopoe Bpems U3 0TBEPCTUA B PerynaTope JaBlieHys HauHeT
BbIXoAuTb nap. (0)

6. Mocrie Toro, Kak 113 0TBEPCTIA B PErYNATOPe AABNEHNSA HAUHET BLIXOAUTB Nap, yMeHbLUWTe nogauy
Tenna TaK, uTo6bl NLb HeBONbLLIOE KOAMYECTBO Napa BbIMYCKanoch U3 0TBEPCTUA B perynatope
LaBneHna.

7. Mbl He pekomeHzyemM MeHATb AaBNeHIe Ha HU3KOE / BbICOKOE B NPOLIeCce NPUroTOBEHNA MULLK.

8. Mpu HeobXoANUMOCTH, MCMONb3YIiTe KYXOHHOE NONOTeHLE ANA KOHTPONA AaBAeHUA B npoLecce

NpuUroToBNEHNUA nnwm!

BHUMAHWE! B NPOLIECCE MPUTOTOBNEHWSA U3 HIKHER YACTU PYYKN KPILIKI TAKXE MOXET
BbIXOAWUTD MAP, CKOMMBLLMICA 3A HEKOTOPOE BPEMS.

NMPUMEYAHUE

Ecm B Hauane npoLiecca NpuroToBeHwA U3 CKOPOBAPKY BbIXOANT 60/bLLI0E KONMYECTBO Napa, 3HauuT
CKOPOBApK HEBEPHO 3aKPbiTa. HeBepHOE 3aKPbITHE 06bIYHO MPOUCKOAUT NO CAIEAYIOLIMM NPUYNHAM:

a) Kpblluka HeBEpHO MOKPLIBAET EMKOCTb — 3aKPOIATe CKOPOBAPKY el pas.

b) Perynmop [laBNeHNA YCTaHOB/EH B NOJIOXEHNE BbIMYCKa Napa — YCTaHOBMUTE €r0 B NOJ0XeHNe
BbICOKOTO 1160 HM3KOrO [AaBNeHua.

q (unukoHoBoe YNI0THEHNE HEBEPHO PACNoNOXeHO B KPbILLIKe — MPOBEpbTe ero nosioXexue.

d) CUNMKOHOBOE YNNOTHEHME NOBPEXAEHO — 3aMEHUTE ero HOBbIM OPUTHANbHBIM YNNOTHEHeM
Tescoma.
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Ecnn B Havane npoLecca NpuroToBNeHUA U3 CKOpoBapKK He BbIXOAUT Nap, NpoBepbTe, YCTAHOBNEH NN
perynaTop AaBNneHNA B NonoXeHne Mexay BbICOKUM W HUSKUM AaBleHUEM. Ecm pa, yCTaHOBUTE €ro
B pa6ouee Nos0XeHne AnA HU3KOro U BbICOKOTo JaBNneHnA.

OKOHuYaHue NPUroToBNEHNA, BbIMYCK Napa U OTKPbITHE CKOPOBAPKH
BCEIIA BbIMYCKAITE NAP TONbKO MOCAE CHATUA CKOPOBAPKY C UCTOYHIKA HATPEBAHUA.

Mo ncreyennn BpemeHu, Heobxoaumoro ana NPUroTOBNEHNA MULLIN CHUMUTE CKOPOBApKY C NCTOYHMKA
HarpeBaHuA, faxe ecin oH 6bin yXe OTK/OYEH.

OtcTaBbre CKOpOBapKy Ha HeKOTopoe Bpems, yT06bl M03BONNTH Temnepatype u faBlieHUo B Heil
NOCTENEHHO YMEHbLINTLCA.

3aTem yCTaHoBUTE PerynaTop AABNEHUA B NONOXeHUe BbINYCKA Napa U BbiNyCTUTe BeCb nap U3
ckopoBapku. (P)

JIHAMKaTOP AABNEHIA ABTOMATUYECKM ONYCTUTCA NIOCE TOFO, KaK Nap NOAHOCTbIO BbIIAAET 13 CKOPOBAPKM
1 ABNEHIE YMEHBLUUTCA; Y 3TOM 3aMOK NPOTYUB CATYYaitHOro OTKPbITIAA CKOPOBAPKM Pa3bnioKupyetca
1 CKOPOBAPKY MOXKHO BYAIET OTKPbITH.

Ecnn nocne Bbinycka napa MHAWMKATOp ZaBMEHUA OCTAeTCA B MOAHATOM MOMOXKEHWN U CKOPOBApKy
HEBO3MOXHO OTKPbITb, 3HAUMT, B eMKOCT BCe ellje HaXOAWTCA Nog AaBneHneM. Haxmute Heckonbko
pa3 HaOXMWTE Ha PerynaTop AaBAEHUA MPI MOMOLLM KYXOHHOTO MONOTEHLA NOKa Becb Nap He BbliigeT
U3 CKOPOBAPKH.

Ecnn perynaTop ZaBneHu He NOZHUMAETCA aBTOMATUYECKI Jaxe MoCne TOro, Kak Becb nap Bblllen 13
CKOPOBAPKY M CKOPOBAPKa BCE eLLe He OTKPbIBAETCA, MOMECTUTE ee B PAKOBUHY W OXNAAUTE KPbILLKY
HebONbLLIMM KONNYECTBOM XOMOAHOI BOAbI MOA ManbiM HAmopoM, Moka WHAMKATOp AABNeHUA He
MOAHUMETCA.

3aTem 0TKpo#iTe CKOpPOBAapKY M TLaTeNnbHO OCMOTPUTE W OUMCTUTE KNanaH ynpasneHua
1l NpeAOXPaHNTENbHBII KNanaH nepes AanbHeRLnm ucnonb3oBaHuem.

HE OXNAX[JAWTE CKOPOBAPKY PE3KQ MOJ HAMOPOM BOJbI, HE MO3BOMAWTE BOAE NOMACTb HA
TNACTUKOBBIE JETAZIN 11 HE TIOMELLIAWTE CKOPOBAPKY B BOAY LIENIMKOM.

NPEAOXPAHUTENbHDIE KJIANAHBI
KnanaH ynpaBnenus

Knanat ynpasneHvs KOHTPONMpYeT BbICOKOE U HU3KOe J1aBfieHve, MOCTENeHHO BbIMyCKaeT U3NULIKM napa
11 BbIMyCKAET Becb Nap 1o OKOHYaHWM NPOLeCca NPUroTOBEHMA.

MpepoxpaHuTenbHbIil KnanaH

MpefoxpaHuTenbHblii KNanaH BbIMOMHAET 3aLMTHYI0 QYHKUMIO, ECA KNanaH YnpaBrneHns 3acopeH.
HemepneHHo cHUMWUTE CKOPOBApKY C WCTOYHWKA HArpeBaHWA, eCM B Mpolecce MPUroToBeHWA
nap nepectaeT BbiMyCKaTbCA W3 KNanaHa ynpaBneHUA W HauMHaeT MHTEHCUBHO BbIXOAMT U3
npefoXpaHUTeNbHOMO KnanaHa. llocse Toro, Kak CKopoBapKa 0XNaAnTcs, 0TKpOliTe ee U NpoYncTuTe
KnanaH ynpasneHus.

OTBepcTHe B 6OKOBOI YaCTH KPbILIKK

Ecn knanaw ynpaeneHua un npeuoxpaumenbubm KnanaHbl 3acopeHbl OJHOBPEMEHHO, AaBfieHne
B CKOpOBapKe BbITaNlKBAET CUNUKOHOBOE YNJIOTHEHME Yepe3 oTBepCTue B 60K0BOIH uacTn KPbILIKK,
nocne 4yero aaBneHne B eMKOCTI pe3Ko Nafiaet 1 nap BbiNyCKaeTcA.

BHumanue! Bo Bpems NnpurotoBneHusa nuiLu B CkopoBapke y6enurecb, 4To OTBEpPCTUE
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B 60KOBOI YacTH KPbILIKN He HAaNpaBNeHo Ha NIofeil, HaXoAAWMXCA B HENOCPeACTBEHHOI
6nu3ocTn o ckopoBapku.

EC/IN CUNIMKOHOBOE YMNOTHEHWE BBITONKHYTO 113 OTBEPCTUA B BOKOBOW YACTM KPbILLIKM, HE
TbITAUTECH NOYUHITD CKOPOBAPKY CAMOCTOATE/IbHO, OTHECWUTE EE B LLEHTP OBC/TYXKIBAHNA.

3aMoK npoTus cnyqaﬁuoro OTKPbITUA

MpenoTBpaLLAeT CyyaiiHoe OTKPbITUE CKOPOBApKM MOKA BECb Map He BbIAET U3 eMKOCTU U MoKa
MIONHOCTbIO HE HOPMAN3YeTCA AaBeHHe.

MPAKTUYECKMNE COBETbI
BCETZIA UCMONb3YITE MOAXOAALLYHO MAUTY 1 PASMEP NIAMEHY B NPOLIECCE NPUTOTOBIIEHNA.

[TuameTp nuTbl JoNKeH BbiTb UEHTYEH 60 MeHblile N0 Pa3Mepy, YeM AUaMeTp AHa CKopoBapKi!
Mnama He JOMKHO BbICTYNaTb 3@ KpasA CKOPOBApKW. Mcmonb3yite cneumanbHylo pewerky ans
MPUTOTOBAEHNA Ha ra30BOV NAKTe.

Bocnonb3yittech (BoiCTBaMI COXPaHEHUA Tenna, KOTOPbIMYU 061aZaeT TPEXCNOIHOe AHO CKOPOBAPKU.
BbikniouaiiTe MCTOUHUK HarpeBaHusA 3apaHee 10 OKOHYaHIA NPOLecca MPUroToBAEHA NuLK. bnarogaps
TPEXCNIOAHOMY HY, aKKYMYNUPYIOLLAACA TennoBas JHepris nepesaeTca B CKOpoBapky Aaxe nocne Toro,
KaK UCTOYHVK HarpeBaHuA BbIKNOUeH.

EMKOCTb CKOPOBapK! MOXHO Takxe 1Cnonb30BaTb 6e3 KPbILUKM B KauecTBe TPANULMOHHOI KacTpronu
JANA NPUroTOB/IEHUA MULLN Ha nauTe.

XPAHEHUE, ObCNTYXUBAHUE U YUCTKA

Kpbiwka

HE MOVITE KPbILLKY CKOPOBAPKI B MOCYOMOEYHOI MALIVHE.

OuncTTe 0TBEPCTME KNaNaHa ynpaBneHins IpoMbIB NPOTOYHOI BOAOIA, 160 NPy MOMOLLI NOAXOAALLEro
npeamerta.

OumcTuTe NpesoXpaHUTENbHbIA KNanaH HECKONbKO Pa3 HAXAB Ha ero LEHTP U CIerka BbiTackuBas Becb
Knana BBepX nof NPoToYHOI BOAOI.

Bo Bpema MbITbcA He pa3bupaiiTe npefoXpaHUTENbHbIA KNanaH, pyyku WM Apyriie Yactil KpbILUKK,
KpoMe KnanaHa ynpasrneHus.

BCErZJA XPAHWTE CKOPOBAPKY 11 KPBILLKY OTAE/bHO.
EmkocTb
EMKOCTb CKOPOBAPKIA MOXHO MbITb B MOCYJOMOEYHON MALLIMHE.

Ecni BHYTPN ckopoBapKI NOABAAKTCA beNble NATHA OT MEPHOI LKanbl, UCMONb3YiATe YKCyC, COK NMMOHA
AW CnewymanbHblii ouncTuTens Ana Hepxasetoweit cranu CLINOX ana ux oumiwenws. benble nATHa He
BNUAIOT Ha PaboTy NOCyAbl U He BPeAHbI ANA 340POBbA. TakuM 06pa3om, oHu He ABNAIOTCA AedekTom
11 He MOryT 6bITb 3asiBNeHbl Kak TakoBOIA. EC CKopoBapka NoZBepraeTca U3NnWHeMy HarpeBaHuio, Ha
MOBEPXHOCTY MOTYT NOABUTLCA KPACHO-KOpUUHeBble NATHA. Takve NATHa He BANAIOT Ha paboTy nocyzpl
11 He BpeaHbl ANA 340poBbA. TakiiM 00pa3oM, OHIN He ABNAIOTCA AeDEKTOM 11 He MOTYT ObITb 3aAB/EHb
KaK TaKOBOIA.

[inst npoaneHya cpoka cy0bl CKOPOBAPKM, He UCTIONb3yiiTe A MbITbA CKOPOBAPKI MOIOLLME CPEACTBA,
BK/IoYast CPe/ICTBA, PACTBOPUMbIE B BOZE. He XpaHuTe B eMKOCTY OCTATKM MWLM,
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CunuKoHOBOE YNNOTHEHNe

ynnotHeHue CKOpPOBAapKN M3roToB/IEHO U3 BbICOKOKAYECTBEHHOMO CUNNKOHA, KOTOprVI BbliepxunBaer
npumepHo 500 yacos paGOTbI‘ Mocne kaxzaoro ucnonb3oBaHuA CKopoBapKu BbIHMMaliTe ynioTHeHue,
MoliTe n CywuTe ero, cnerka CMayuBaiiTe NOACONHEYHBIM MACTIOM UK Kupom u nomevyaire OﬁpaTHO.

Ecnu ynnoTHeHue HemcnpasHo, NoTepano rubKOCTb, ero CiefyeT HemeaneHHO 3aMeHUTb HOBbIM
ynnoTHeHnem bpeHaa Tescoma.

[py HeperynApHOM UCMONb30BaHMM CKOPOBAPKY 3aMeHsiiTe YMINOTHEHE perynAapHo pa3 B ABa rofa.
BCET/IA UCTIONb3YITE 3AMYACTI MAPKH TESCOMA.

WNHCTPYKLINU MO BE3OMACHOCTU B COOTBETCTBIM CO CTAHLAPTOM EN 12778

1.
2.

BHumatenbHo npouuTaiire UHCTPYKLIMV N0 SKCTINYATALIN nepes nepBbiM ucnonb3oBaHmem.

He ocTaBnaiite ckopoBapKy 6e3 npucmoTpa Bo Bpems NPUTOTOBNIEHNA UL U He UCTIONb3YiiTe ee
JANA APYTUX Lieneid, Kpome NPUroTOBAEHNA NLLM.

ﬂepen KaXAbIM  UCNONb30BaHNeM NpoBepbre ¢yHKLlVIOHI/IPOBaHM€ KnanaHa ynpasneHua
WU NpeoXpaHNTeNIbHOro KnamnaHa npu Kaxaom Ucnonb3oBaHuu.

OCTODO)KHO 0THOCUTECb K CKOpOBapKe Npu KaX10M UCN0/ib30BaHUN; He anKacaﬁTer Kropayum
YacTam.

Bo BpemsaA npuroToBneHna n3beraiite I'IpVI6]'IM)K€HMﬂ neteil K CKopoBapke.

3anonHaiiTe ckopoBapKy MaKCMMyM Ha 2/3 o6bema; npy NpUroTOBNEHIN NPOAYKTOB, KOTOpble
MEHATCA 60 YBENNUUBAKTCA B 06beMe NpU HarpeBaHIK, TaKIX, KaK CyMbl, Kawuu, puc, U T. M.,
3anonHaliTe CkopoBapky MakcuMym Ha 1/3 ot o6iLiero o6bema emKocTi. BCTpaxvBaiiTe 3aKpbiTyio
CKOPOBAPKY NPY MPUTOTOBMIEHUY MaCTbI N0Z AaBneHueM. He roToBbTe 6e3 Bofibl.

Bo u36exaHue ownapuBaHua He KnaguTe B CKOPOBAPKY MULLLY, 3aBEPHYTYIO B TKakb, Gymary
MM60 NNacTvKoBble Matepuanbl. He npokanbiBaiite nuLy, Kotopas yBeNMuMBaeTcA B 0bbeme
(MACO € KoXeii, roBAXMIA A3bIK, U T. ), KOTAA KOXa HabyXaeT.

He oTkpbiBaiiTe cKOpoBapKy, noka AaBneHue B Heil MONHOCTbIO He Hopmanu3yetca. He
TpUMeHSAIiTe CUy NPy OTKPbITUN CKOPOBAPKIA.

He nomelLuaiiTe cKopoBapKy B HarpeTyto AYX0BKY 1 He UCTIONb3yiiTe ee A1 XapKu.

He nbitaiitecb pa3obpatb UMM MOYMHUTL CKOPOBAPKY CAMOCTOATENbHO, ECTIN 3TO He YKa3aHo
B UHCTPYKLMAX N0 MPUMEHEHINI0, BCETAa (BA3bIBAIATECH ¢ NPOdECCHOHanamMi AnA ee MOYMHKIA
1 UCNONb3YiiTe TONbKO OPUTMHANbHbIE 3anyacTu.

BHUMAHWE! MPEIHA3HAYEHA ANA TENNOBOW OBPABOTKI MWLM MOA LABNEHWEM. HEBEPHOE
1CMOb30BAHME W OBCTYXKIBAHWE MOXET BbI3BATb TPABMbI.
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OPWEHTUPOBOYHOE BPEMA 1A NPUTOTOBJIEHUA B CKOPOBAPKE PRESTO

anIBe,ElEHHOE BpemaA NPUroToB/IEHNA CUYNTAETCA C MOMEHTa, Koraa U3 paﬁouero BEHTUNA HauyHeT
BbIXOAUTb nap. B ator mMomeHT NepeknoynTe NANTY Ha HU3KYK MOLLHOCTb. ﬂpMBeAeHHOQ Bpema
ABNAETCA I'|pl/|6]'|l43l/|TeJ1beIM W 3aBUCUT BAA NPOAYKTOB, X KONMYECTBa, UCXOAHOI Temnepartypbl, TMNA
nAuTbI 1 7.4, OTKNOHEHA oT npuBeeHHOro BpemeHn BO3MOXHbI, TOYHOE BpeMaA onpefiennTe Ha 0CHoBe

C0OCTBEHHOTO OMbITa.

BbICOKOE JABNEHUE HU3KOE JABNEHVE
MAco PbIBA, OBOLLI U OPYKTbI
ToBAguHa BpemsA B MUH Pbi6a Bpems B MUH
Pynet 20-30 0T BeNNYMHDBI NopLMM -
Kapkoe 30-40 Kaprogennb
Bbipe3ka 30-40 Kaptodenb BapeHblii coneblii 7-9
(ynoBoe MAco 35-40 KapTodenb 8 MyHavpe 10-15
fl3bIK 45 OpyKTbl
(BuHUHA flonoku Kycoukn 2-5
KonueHblit 60K 20 TpyLum Kycoukm 2-5
Pynet 20-30 OBowwm
BapeHoe koneHo 25-30 LneHar 23
Hapkoe 30-35 Mepey 3-4
TenAatuHa Cenbzepeil KycouKku 3-5
Kapkoe 12-15 YeCHOK Kycouku
fonoga 15 bpokkonu 5-6
Hora 15-20 Daconb 5-6
A3blk 15-20 Konbpabu 5-6
firHATMHA M 6apaHnHa MopkoBb 6-8
OKopok 30 Cnapxa 6-10
Mtuua bproccenbckan kanycra 8-10
Tony6b 8-10 KouaHHas kanycta 7-12
LibinneHok 15 LIBeTHan kanycTa, paspeneHHasn 8-9
Kypuua 15-20 Kpactas kanycta 8-10
[ycuHble noTpoxa 15 Kucnas kanycra 10-12
il LiBeTHas kanycra, Lenas 15-18
Kponmk 15 CYNnbl ¥ 6OBOBbIE
Kapkoe u3 3aiiua 15 Cynbi
CepHa (xpebet) 10 [pubHoit 2-5
3aAl Ha nepue 10-15 Mactoit 6ynbo 25-30
(epHa (0KopoK) 20-30 KypuHbiit 6ynboH 25-30
3EPHOBBIE (BUHHOIT 6yNbOH 25-30
OBec M KyKypy3a BoGoBble
0BcAHaA MyKa 5 3amMoyeHHblil ropox 10-12
0BCAHble X0MbA 6 3amoueHHas daconb 25-30
OBCAHaA KaLwa 6
Kykypy3a 10 PucoBas Kawa 7-8
Pu3otTo 5-7
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TAPAHTUIHbIN TANOH

[laHHoe w3penne MMeeT 5-NeTHWIA rapaHTUiiHbIA Mepuopa o1 fAatbl npuobpetenna. [anHbii
TapaHTHiiHbIIA TanoH NpefbaBnsiiTe BMecTe ¢ MOATBEPKAEHNEM O MpuobpeTeHnn uzpenua. Mpu
NpeoCTaBNEeHINM FapaHTUV He 3aTparuBaloTcA NpaBa NoKynaTens, KoTopble (BA3aHbl ¢ NPpUoOpeTeHreM
COrNACHO CnewanbHbIM NPaBoBbIM HOPMaM. [apaHTUIHbIA CPOK HAUMHAETCA OT AaTbl NPUOBPETEHNA.

W3penue:

Mpopael (Ha3BaHue v appec):

[JlaTa npopaxm:

Meyatb 1 NOANMCH NPOAABUA:

TapaHTUA NPUHLMNIUANBHO He PACPOCTPAHAETCA Ha CRedyloLyme CyYau:

- U3enKe UCnonb30Banoch C HapyLweHnem MHCTpyKUu Mo SKCnnyaTaumn

- U3/iene NOABEPIIOCb HEABTOPU3MPOBAHHBIM UCPABAEHUAM U U3MEHEHUAM

- NS U3enus Gblav UCTI0Nb30BaHbI HEOPUTUHAMIbHbIE 3aMacHble YacTu

- BedeKTbl ObIA NPUYNHEHbI YZAPOM U NAEHIEM

- U3HOC 3enus 0ByCNIoBNIEeH 00bIYHBIM MCMOSIb30BaHIEM, KPOME ABHbIX EOEKTOB MaTepHana.

060cHOBaHHYyI0 peknamauuio NpeabABNAATe B MarasuH, rae 6biNo Kynnewo usgenve, uan
HENoCpPeACTBEHHO B CePBUCHDIA LeHTP Tescoma. AKTyanbHbIii CMUCOK CEPBUCHBIX LiEHTPOB Ha
www.tescoma.com.

I137OTOBUTE/b HE OTBEYAET 3A JIHOBOM YLLEP, MPUYMHEHHDIIA OBPALLEHIEM U UCTIONb30BAHWEM
CKOPOBAPKI C HAPYLUEHVEM JAHHOW UHCTPYKLIAW MO NCMONb30BAHUIO.
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