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@ Pressure cooker PRESIDENT

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 luxurious pressure cooker PRESIDENT with easy adjustment of ideal pressure, IDEALCOOK, for quick
and economic cooking of all common meals, is excellent for preparing all kinds of meat including fish,
vegetables, side dishes and soups. Cooking with pressure cooker PRESIDENT is significantly faster than
standard cooking.

Pressure cooker PRESIDENT comes with a steamer basket which can be used for cooking in steam in the
pressure cooker; this is excellent especially for preparing fish and tender vegetables. The steamer basket is
made of high-grade stainless steel.

The comfortable folding handle and special safety closure of the lid enable the pressure cooker to be easily
opened and closed with just one hand.

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

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

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

Pressure cooker PRESIDENT is suitahle for all types of cookers: gas, electric, vitro-ceramic and induction cookers.
Pressure cooker PRESIDENT DUO

Pressure cooker PRESIDENT DUO comes with two vessels, 4.0 and 6.0 |, and a universal pressure cover and
universal glass cover for normal cooking.

PRESSURE COOKER DESCRIPTION

1) Operating valve
1a) Pressure regulator and steam release IDEALCOOK
1b) Pressure indicator of the vessel
1¢) Nut of the operating valve
1d) Pressure-reducing safety component
2) Safety valve
3) Lock against accidental opening
4) Safety closure
5) Folding handle
6) Clamp-type closure
7) Lid of the pressure cooker
8) Silicone seal
9) Pressure cooker vessel
10) Solid grips
11) Sandwich bottom
12) *Glass cover

*Only with the PRESIDENT DUO set.
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OPERATING PRESSURES IN PRESSURE COOKER PRESIDENT

“@< 0.15 bar
% 0.40 bar
A% 0.65 bar
“P% 0.85bar

The maximum operating pressure in the vessel is 1.05 bar.

BEFORE FIRST USE

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

BEFORE EACH USE
Inspecting the valves
Operating valve

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

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

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

Safety valve

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

Pressure indicator

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

USING THE PRESSURE COOKER

Opening the pressure cooker
Move the safety closure control to the “OPEN” position; this will release the clamp-type closure (Fig. F).
Lift the handle and remove the lid from the pressure cooker vessel (Fig. G).

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

Filling the pressure cooker
FOR SAFETY REASONS, THE PRESSURE COOKER MUST BE FILLED TO A MAXIMUM OF %3 VESSEL CAPACITY.

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

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

Seize the handle of the lid of the pressure cooker, attach it to the vessel by lowering it to the horizontal
position and fold the lid down (Fig. J).

Move the safety closure control to the “CLOSE” position; this will close the pressure cooker (Fig. K).



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

DO NOT APPLY INAPPROPRIATE FORCE WHEN CLOSING THE PRESSURE COOKER.

COOKING IN THE PRESSURE COOKER
Adjusting the ideal pressure

ADJUST THE IDEAL PRESSURE BEFORE YOU BEGIN TO COOK BY SLIGHTLY TURNING THE PRESSURE REGULATOR,
IDEALCOOK, INTO THE POSITION CORRESPONDING TO THE CHOSEN FOOD (FIG. L).

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

If you cook poultry, rabbit, young venison, etc. in pressure cooker PRESIDENT, adjust the pressure regulator
tothe % position.

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

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

YOU CAN ALSO USE INTERMEDIATE SETTINGS FOR SOME FOOD TO ACHIEVE THE IDEAL ADJUSTMENT OF
PRESSURE, E.G. THE POSITION BETWEEN % AND FORVEAL — SEETHETABLE OF INDICATIVETIMES OF
PREPARATION OF FOOD IN PRESSURE COOKER PRESIDENT.

Cooking

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

The red lock against accidental opening will slip upwards after a short while. This means that pressure has
been generated in the vessel and the pressure cooker can no longer be opened — steam will begin to escape
from the aperture in the operating valve after a while (Fig. N).

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

Pressure control during the cooking process

Once operating pressure is generated in the vessel of the pressure cooker, the pressure indicator slips
upwards and indicates accurately the current pressure in the vessel (Fig. 0, P, Q, R).

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

FUNCTIONING OF THE SAFETY COMPONENTS
Operating valve

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

Safety valve

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

Lock against accidental opening

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

Pressure indicator

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

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

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

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

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

NOTICE

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

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

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

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

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

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

Do not dismount the safety valve, the folding handle, the clamp-type closure, the grips or other parts of the lid.
ALWAYS STORE THE PRESSURE COOKER WITH THE LID UNATTACHED.
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Vessel
THE VESSEL OF THE PRESSURE COOKER IS DISHWASHER SAFE.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Silicone seal

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

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

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

SAFETY INSTRUCTIONS pursuant to EN 12778
1. Read the INSTRUCTIONS FOR USE thoroughly before first use.

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

3. Check the operating valve and the safety valve for proper functioning prior to each use.
4. Handle the pressure cooker with utmost care when cooking; never touch the hot parts.
5. Prevent children coming near the pressure cooker while cooking.
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. Fill the pressure cooker to a maximum of %3 vessel capacity; when cooking foods that tend to swell, such as

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

. Do not put meals wrapped in fabric, paper or plastic materials into the pressure cooker. Never pierce

foods that tend to expand in volume (such as meat with skin, beef tongue, etc.) while the skin is
enlarged to avoid scalding.

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

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

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

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

INDICATIVE TIMES OF COOKING IN PRESSURE COOKER PRESIDENT

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

MEAT Vegetables

Beef  pressure regulator timein min. Spinach - 23

Roll 2030 Bell pepper - 3-4

Roast beef N 3040 Sliced celery - 3-5

Sirloin N 30-40 Sliced garlic -

Soup meat N 3540 Broccoli - 5-6

Tongue ~ 45 Sterilised beans - 5-6

Pork Kohlrabi - 5-6

Smoked side -~ 20 Carrot - 6-8

Roll = 2030 Asparagus @< 6-10

Boiled pork knuckle o 2530 Sprouts @< 810

Roast oy 3035 Cut cauliflower - 8-9

Veal (abbage between <@/ % 7-12

Roast between % my 12-15 Red cabbage  between <@/ % 8-10

Head between % gy 15 Sauerkraut between <@ /% 10-12

Leg between % amy 15-20 Whole cauliflower between </ %7 15-18

Tongue between % amy 15-20

Lamb and mutton SOUPS, LENTILS AND CEREALS

Leg ™~ 30 Soups

Poultry Mushroom soup o 2-5

Squab 4 8-10 Chicken broth y 30

Chicken y 15 Oxtail oy 2530

Hen y 15-20 Lentils

Giblets y 15 Soaked peas @< 10-12

Venison Soaked beans oy 2530

Rabbit vy 15 Oat and maize

Roasted hare gy 15 Oat flour - 5

Venisonback  between % my 10 Oat flakes - 6

Hare on pepper y 10-15 Gristles - 6

Venison leg o 20-30 Maize < 10
Rice

FISH, FRUITS AND VEGETABLES Rice milk - 7-8

Fish time in min. Risotto - 5-7

Dependingonamount ~ «m<  6-10

Potatoes

Sliced salted potatoes << 7-

Potatoes in their jackets ~ «m<  10-15

Fruit

Sliced apples - 2-5

Sliced pears - 2-5




WARRANTY CERTIFICATE

A5-year warranty period applies to this product from the date of purchase. Present this warranty
certificate with a valid purchase receipt. Provision of the warranty does not prejudice the purchaser’s rights
applicable to the purchase under the special legal regulations. The warranty period commences on the
date of purchase.

Product:

Retailer (trade name and address):

Date of purchase:

Retailer’s stamp and signature:

The warranty never covers the following:

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

- unauthorised repairs of, or alterations to, the product

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

- defects resulting from an impact or fall

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

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

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

(¢s)  Tlakovy hrnec PRESIDENT

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

CHARAKTERISTIKA

Luxusni tlakovy hrnec PRESIDENT se snadnym nastavenim ideaIniho tlaku IDEALCOOK pro rychlou a 3etrnou
pripravu viech obvyklych pokrmii je vynikajici pro pfipravu viech druhdi masa vcetné ryb, zeleniny,
piiloh i polévek. Vareni s tlakovym hrncem PRESIDENT probiha vyrazné rychleji nez standardni vafeni.
Tlakovy hrec PRESIDENT je dodavén s napafovacim sitem, které umoziiuje i vareni v tlakovém hrnci v pare, které
je vynikajici zejména pro pripravu ryb a kiehké zeleniny. Napafovacisito je vyrobeno z prvotfidni nerezavéjici oceli.
Komfortni skldpéci rukojet a specidlni bezpecnostni uzavér vika umoziuji snadné oteviréni a uzavirani
tlakového hrnce jen jednou rukou.

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

Tlakovy hrnec PRESIDENT je vyroben z prvotiidni nerezavéjici oceli, rukojeti z kvalitnich odolnych plastd pii
sprdvném pouZiti nepali.

Masivni tfivrstvé sendvicové dno md vynikajici termoakumulacni viastnosti pfispivajici k dalsi dspore
energie. Vareni probihd pfi nizSim vykonu spordku, ktery je mozné vypinat s predstihem jesté pred
ukoncenim vareni.

Tlakovy hrnec PRESIDENT je vhodny pro viechny typy spordki: plynové, elektrické, sklokeramické
aindukeni.

Tlakovy hrnec PRESIDENT DUO

Tlakovy hrnec PRESIDENT DUO je dodévan se dvéma nadobami 4,0 a 6,0 |, univerzni tlakovou poklici
a univerzalni sklenénou poklici pro bézné vareni.

POPIS TLAKOVEHO HRNCE

1) Pracovni ventil
1a) Regulator tlaku a vypousténi pary IDEALCOOK
1b) Indikator tlaku v nadobé
1¢) Matice pracovniho ventilu
1d) Tlakova pojistka

2) Bezpecnostni ventil

3) Pojistka proti nechténému otevreni

4) Bezpecnostni uzavér

5) Sklapéci rukojet

6) Celistovy uzavér

7) Viko tlakového hrnce

8) Silikonové tésnéni

9) Nddoba tlakového hrnce

10) Masivni ichyty

11) Sendvicové dno

12) *Sklenéné poklice

*Pouze u soupravy PRESIDENT DUO.




PRACOVNI TLAKY V TLAKOVEM HRNCI PRESIDENT

0,15 bar
0,40 bar
0,65 bar
0,85 bar

Maximalni pracovni tlak v nadobé 1,05 bar.

PRED PRVNiM POUZITIM

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

PRED KAZDYM POUZITIM

Kontrola ventilii
Pracovni ventil

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

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

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

Bezpecnostni ventil

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

Indikator tlaku

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

PoVZITi

Otevirani tlakového hrnce

Ovladac bezpecnostniho uzdvéru posurite do polohy, OPEN”, tim uvolnite celistovy uzévér (obr. F).
Rukojet zvednéte a viko sejméte z nddoby tlakového hrnce (obr. G).

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

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

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

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

Uzavirani tlakového hrnce

Viko tlakového hrnce uchopte za rukojet, nasadte jej kolmo na nadobu tlakového hrnce a rukojet vika
sklopte (obr. J).

Ovladac bezpecnostniho uzdvéru posurite do polohy, CLOSE”, ¢imz tlakovy hrnec uzaviete (obr. K).
Zkontrolujte, Ze Ize requlator tlaku IDEALCOOK plynule nastavit do kterékoliv pracovni polohy i do polohy
pro vypousténi pary <{> (obr. C)

PRI UZAVIRANT HRNCE NEPOUZIVEJTE NEPRIMERENOU SILU.

VARENI V TLAKOVEM HRNCI
Nastaveni idealniho tlaku

IDEALNI TLAK NASTAVTE PRED ZAHAJENIM VARENI POOTOCENIM REGULATORU TLAKU IDEALCOOK DO
POLOHY ODPOVIDAJICI ZVOLENEMU POKRMU (OBR. L)

Pokud budete v tlakovém hrnci PRESIDENT vafit rybu, ovoce, zeleninu vetné brambor nebo obilovin,
nastavte requldtor tlaku do polohy «m. Pfi pfipravé ryb a kfehké zeleniny doporu¢ujeme pouzivat
naparovaci sito.

Pokud budete v tlakovém hrnci PRESIDENT vafit driibez, krélika, mladou zvéfinu apod., nastavte reguldtor
tlaku do polohy

Pokud budete v tlakovém hrnci PRESIDENT vait vepfové maso, zvéfinu, polévky i lusténiny, nastavte
regulétor tlaku do polohy

Pokud budete v tlakovém hrnci PRESIDENT vafit hovézi, skopové ¢i jehnéci maso, nastavte regultor tlaku
do polohy

U NEKTERYCH POTRAVIN MUZETE PRO IDEALNI NASTAVENI TLAKU POUZIVAT | MEZIPOLOHY, NAPRIKLAD
U TELECIHO MASA POLOHU MEZI SYMBOLY % A - VIZ TABULKA ORIENTACNICH CASU PRIPRAVY
POKRMU V TLAKOVEM HRNCI PRESIDENT.

Vareni

Sprévné naplnény uzavieny hrnec s nastavenym idedlnim tlakem postavte na sporak nastaveny na nejvy3si
stupen. Hrnec umistéte na sporak tak, aby byl requlator tlaku IDEALCOOK od vés na vzdélenéjsi strané hrnce
(obr. M)

Po krdtké chvili se ¢ervend pojistka proti nechténému otevieni hrnce vysune nahoru. To znamend, Ze se
v nddohé vytvofil tlak a tlakovy hrnec jiz nelze otevfit — péra zacne po chvili unikat z otvoru pracovniho
ventilu (obr. N).

Jakmile zacne péra unikat z otvoru pracovniho ventilu, snizte vykon sporaku tak, aby z otvoru
uchazelo jen malé mnozstvi pary.

Kontrola tlaku béhem vafeni

Jakmile se v nddobé tlakového hrnce vytvoii pracovni tlak, vysune se indikdtor tlaku, ktery zobrazi aktudIni
tlak v nadobé (obr. 0, P, Q, R)

Po celou dobu vafeni regulujte vykon sporaku tak, aby z otvoru pracovniho ventilu uchézelo priibézné malé
mnozstvi pary.

POZOR! Pokud indikator tlaku zobrazi kromé dvou bilych a tiech Sedych krouzkii také krouzek
cerveny (obr. S), je vnadobé vyssi nez maximalné povoleny pracovni tlak (1,05 bar). V takovém
pripadé ihned snizte vykon spordku na minimum a ujistéte se, Ze se indikator tlaku ihned

zasunul do nizsi polohy. Pokud se i po snizeni vykonu sporaku na minimum indikator tlaku
nezasune a zobrazuje i nadale cerveny krouZek, sporak ihned vypnéte a tlakovy hrnec
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odstavte. Ponechte jej vychladnout az do ipIného sniZeni tlaku v nadobé a teprve poté tlakovy
hrnec oteviete, vycistéte a zkontrolujte funkci vSech ventilli a bezpecnostnich pojistek podle
navodu.

Nastaveni tlaku uvnitf nddoby Ize ménit i béhem vareni, v takovém pfipadé se ujistéte, Ze pfi manipulaci
s regulatorem tlaku sméruje para vychdzejici z hrnce smérem od vés a pfi manipulaci s requlatorem
pouzivejte kuchynskou rukavici.

POZOR! V PRUBEHU VARENI MOZE NEPATRNE MNOZSTVI PARY UNIKAT TAKE Z PROSTORU MEZI VIKEM
A SPODNI STRANOU PRACOVNIHO VENTILU (OBR.T).

UKONCENI VARENI

Vypousténi pary a otevirani tlakového hrnce

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

Po uplynuti doby potiebné k uvafeni pokrmii sejméte tlakovy hmec ze spordku, a to v pfipadé, Ze je spordk
jiz vypnuty.

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

Ped vypousténim péry se ujistéte, Ze je tlakovy hrnec umistén na sporéku tak, aby byl regulator tlaku

IDEALCOOK od vés na vzdélenéjsi strané hrnce. Poté nastavte regulétor tlaku do polohy pro vypousténi péry
az tlakového hrnce vypustte veskerou paru (obr. U).

Béhem vypousténi péry se indikator intenzity tlaku sém zasune do pracovniho ventilu. Po tplném vypusténi
pary a GpIném snizeni tlaku se pojistka proti nechténému otevieni zasune dol( a tlakovy hrnec Ize oteviit.
Pokud indikétor tlaku a pojistka proti nechténému otevfeni zlistavaji po vypusténi pary vysunuty v horni
poloze, znamené to, Ze je v nddobé stale tlak. V takovém piipadé vlozte tlakovy hrnec do dfezu a ochladte
poklici malym mnozstvim pomalu stékajici studené vody, dokud se indikator tlaku a pojistka nezasunou.
TLAKOVY HRNEC POD TEKOUCI VODQU NIKDY NEOCHLAZUJTE ZPRUDKA, VODU NENECHTE STEKAT PO
PLASTOVYCH CASTECH A HRNEC NENORTE DO VODY CELY.

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

FUNKCE BEZPECNOSTNICH POJISTEK
Pracovni ventil

Pracovni ventil reguluje pracovni tlak v nadobé, priibézné vypousti prebytecnou paru a po ukondeni vareni
vypousti z hmce veskerou paru. Soucasti pracovniho ventilu je tlakova bezpecnostni pojistka — pokud
dojde k zaneseni pracovniho i bezpecnostniho ventilu soucasné a tlakovy hrnec neni véas odstaven ze sporaku,
tlak v hrnci uvolni bezpecnostni tlakovou pojistku uvnitf pracovniho ventilu, ¢imZ dojde k okamZitému snizeni
tlaku a tniku pdry. Béhem poufiti tlakového hrnce musi pracovni ventil a zejména otvor pro vypousténi péry
zlistat volny, nezakryty napf. kuchyfiskou rukavici ani jakymkoliv jinym pfedmétem.

Bezpecnostni ventil

Bezpecnostni ventil funguje jako pojistka pri zaneseni pracovniho ventilu. V pfipadé, Ze béhem vareni
zacne pdra intenzivné unikat z bezpecnostniho ventilu, hrnecihned odstavte. Po vychladnuti tlakovy hrnec
oteviete, odroubujte matici pracovniho ventilu na spodni strané vika, vyjméte z vika pracovni ventil a pod
tekouci vodou jej diikladné vycistéte. Zatlacenim prstii na bezpecnostni tlakovou pojistku, regulator tlaku
iindikator intenzity tlaku se ujistéte, ze vSechny 3 komponenty pruzi. Procistéte otvory v matici pracovniho
ventilu a pracovni ventil namontujte zpét do vika tlakového hrnce.

14

Pojistka proti nechténému otevieni

Bréni nechténému otevfeni tlakového hrnce, dokud z nddoby neunikne v3echna péra a nedojde k iplnému
snizeni tlaku.

Indikator tlaku

Indikétor intenzity tlaku zobrazuje bilymi a Sedymi krouzky aktudlni tlak v nddobé. Pokud je indikator
zasunuty uvnitf pracovniho ventilu, neni v nddobé pracovni tlak. Pokud indikator intenzity tlaku zobrazi
Cerveny krouZek, je v nddobé vy33i nez povoleny pracovni tlak, v takovém pfipadé ihned snizte vykon
sporaku na minimum, a pokud Cerveny krouzek zlistdva i po snizeni vykonu sporaku stile vysunuty,
vypnéte sporak a tlakovy hrnec odstavte.

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

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

VyuZivejte termoakumulacnich vlastnosti tfivrstvého sendvicového dna. Spordk vypinejte s pfedstihem
jesté pred ukoncenim vareni. Diky tfivrstvému sendvicovému dnu je akumulované tepelnd energie
preddvana do hrnce i po vypnuti sporaku.

Nddobu tlakového hrce bez vika je mozné vyuzit i jako klasicky hrnec pro pfipravu pokrmi na plotné
sporaku.

UPOZORNEN{

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

a) Viko neni sprdvné nasazeno — zopakujte uzavfeni hrnce.

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

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

SKLADOVANI, UDRZBA A CISTENI
Viko
VIKO TLAKOVEHO HRNCE NEMYJTEV MYCCE NADOBI.

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

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

Bezpecnostni ventil, skldpéci rukojet, celistovy uzavér, ichyty ani jiné ¢asti vika nedemontuijte.
TLAKOVY HRNEC SKLADUJTEVZDY S NENASAZENYM VIKEM.

Nédoba

NADOBU TLAKOVEHO HRNCE LZE MYTV MYCCE NADOBI.




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

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

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

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

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

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

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

Tlakovy hrnec PRESIDENT DU0 4,0a26,0 1

UNIVERZALNI SKLENENOU POKLICI LZE MYTV MYCCE NADOBI.

Tlakovy hrnec PRESIDENT DUO je dokonale skladny, nédobu 6,0 | Ize skladovat vioZenou v néddobé 4,0 1.
Silikonové tésnéni

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

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

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

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

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

Pred kazdym poutzitim zkontrolujte funkénost pracovniho a bezpecnostniho ventilu.

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

Zamezte détem v piistupu do blizkosti tlakového hrnce béhem vafeni.

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

. Tlakovy hmec neotvirejte, aniz byste zcela snizili tlak uvnitf nddoby. Nikdy pfi otvirdni hrnce
nepouzivejte silu.

. Tlakovy hrec nedévejte do vyhfaté pecici trouby a nepouZivejte ke smazeni.

10. Nezasahujte do Zddného systému hrnce nad rimec névodu k pouZiti — opravu svéfte vzdy odbornému
servisu, nikdy nepouZivejte jiné, nez originaIni ndhradni dily.
POZOR! SLOUZI K TEPELNE UPRAVE POKRMU POD TLAKEM. NESPRAVNE POUZITI NEBO UDRZBA MOHOU
ZPUSOBIT PORANENI.
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ORIENTACNI CASY PRO VARENI V TLAKOVEM HRNCI PRESIDENT

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

vlastnich zkusenosti.

MASO

Hovézimaso reguldtor tlaku cas v min.

Roldda

Pecené

Svickova

Hovézi vyvar

Jazyk

Veprové maso

Uzeny biicek

Roldda

Ovarové kolinko

Pecené

Teleci maso

Pecené mezi
Hlava mezi
Nozicka mezi
Jazyk mezi
Jehnéci a skopové maso
Kyta

Driibezi maso
Holoubé

Kure

Slepice

Husi drlibky

Zvéfina

Kralik

Iajeci pecené

Sdi hibet mezi
Zajeci na pepfi

Srnéi kyta

RYBY, OVOCE A ZELENINA

Dle velikosti porce
Brambory

Brambory kréjené solené
Brambory ve slupce
Ovoce

Jablka kréjend

Hrusky krajené

20-30
30-40
30-40
35-40
45

20
20-30
25-30
30-35

12-15
15
15-20
15-20

30

cas v min.

6-10
79
10-15

2-5
2-5

Zelenina
Spenét

Paprika

Celer krdjeny
Cesnek krajeny
Brokolice
Zavafené fazole
Kedlubny
Mrkev

Chiest
Raizickovd kapusta
Kvétak déleny
Hldvkové zeli
Cervené zeli
Kysané zel
Kvétdk cely

mezi
mezi
mezi
mezi

P S
[CL I {N)

G
o ooy O

oo o

-1
-1
8-9
7-12
8-10
10-12
15-18

oo

POLEVKY A LUSTENINY A OBILOVINY

Polévky
Houbova

Slepici vyvar
Volskd ohéiika
Lusténiny
Namoceny hrach
Namocené fazole
Oves a kukufrice
Ovesnd mouka
Ovesné vlocky
Ovesna krupice
Kukufice

Ryze

Ryzovd kase
Rizoto

2-5
30
25-30

10-12
25-30

5
6
6

0

7-8
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 predpisd. Zaru¢ni doba zacind dnem prodeje.

Vyrobek:

Prodejce (obchodni ndzev a adresa):

Datum prodeje:

Razitko a podpis prodejce:

Zaruka se zésadné nevztahuje na tyto pipady:

- vyrobek byl pouzivén v rozporu s Névodem k obsluze

- na vyrobku byly provedeny neautorizované opravy a zmény

- na vyrobku byly poutity jiné nez origindIni nahradni dily

- zévady byly zpusobeny iderem ¢i padem

- vyrobek byl opotfebovan b&Znym uZivanim, kromé zjevnych materiélovych vad.

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

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



(de) Schnellkochtopf PRESIDENT

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

EIGENSCHAFTEN

Luxurigser Schnellkochtopf PRESIDENT mit leichter Einstellung der idealen Druckstufe IDEALCOOK fiir
schnelle und schonende Zubereitung ist fiir Zubereitung samtlicher Fleischsorten, Fisch, Gemiise, Beilagen
sowie Suppen hervorragend. Das Kochen im Schnellkochtopf PRESIDENT erfolgt erheblich schneller als
beim iiblichen Kochvorgang.

Der Schnellkochtopf PRESIDENT ist mit dem Siebeinsatz geliefert, mit dem auch im Schnellkochtopf das
Dampfgaren mdglich ist, was vor allem bei der Zubereitung von Fisch und leckerem Gemiise hervorragend
ist. Der Siebeinsatz ist aus erstklassigem rostfreien Edelstahl hergestellt.

Mit dem komfortablen Klappgriff sowie mit dem speziellen Sicherheitsverschluss kann der Schnellkochtopf
leicht nur mit einer Hand gedffnet und geschlossen werden.

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

Der Schnellkochtopf PRESIDENT ist aus erstklassigem rostfreien Edelstahl hergestellt, die Griffen aus hoch-
wertigen festen Kunststoffen werden beim richtigen Gebrauch nicht heiB3.

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

Der Schnellkochtopf st fiir sémtliche Herdarten geeignet: Gas-, Elektro-, glaskeramische sowie Induktionsherde.
Schnellkochtopf PRESIDENT DUO

Der Schnellkochtopf PRESIDENT DUO ist mit zwei KochgefdBen 4,0 und 6,0 |, einem universellen
Druckdeckel und einem universellen Glasdeckel fiir das iibliche Kochen lieferbar.

BESCHREIBUNG DES SCHNELLKOCHTOPFES

1) Arbeitsventil
1a) Druckregler und Dampfaustrittloch IDEALCOOK
1b) Druckanzeige im Kochgefa3
1c) Mutter des Arbeitsventils
1d) Drucksicherung
2) Sicherheitsventil .
3) Sicherung gegen unbeabsichtigtes Offnen
4) Sicherheitsverschluss
5) Klappgriff
6) Backenverschluss
7) Deckel des Schnellkochtopfes
8) Silikon-Dichtung
9) Kochgefal
10) Massive Griffe
11) Sandwich-Boden
12) *Glasdeckel

*Nur beim Set PRESIDENT DUO.
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ARBEITSDRUCKE IM SCHNELLKOCHTOPF PRESIDENT

@< 0,15 bar
% 0,40 bar
A% 0,65 bar
“¥% 0,85 bar

Maximaler Arbeitsdruck im KochgefaB 1,05 bar.

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

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

VOR JEDEM GEBRAUCH
Uberpriifung der Ventile
Arbeitsventil

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

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

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

Sicherheitsventil

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

Druckstufenanzeige

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

GEBRAUCH

Offnen des Schnellkochtopfes

Den Regler des Sicherheitsverschlusses in die Position, OPEN” schieben, damit den Backenverschluss dsen (Abb. F).
Den Griff abheben und den Deckel vom Topf abnehmen (Abb. G).

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

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

Bei den Gerichten, die beim Kochen schaumen oder quellen, wie z.B. Suppen oder Hiilsenfriichte, Reis,
usw., ist der Schnellkochtopf max. zu 2 des Topfvolumens befiillen, um die unerwiinschte Verschmutzung
der Ventile, bzw. das Uberlaufen zu vermeiden (Abb. H).

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

Den Schnellkochtopfdeckel am Griff greifen, senkrecht auf das KochgefdB setzen, den Griff des Deckels
zuklappen (Abb. J).

Den Regler des Sicherheitsverschlusses in die Position ,CLOSE” schieben, wobei der Schnellkochtopf
geschlossen wird (Abb. K).

Uberpriifen Sie, dass der Druckregler IDEALCOOK in jede Arbeitsposition sowie in die Dampfablass-Position
stufenlos einzustellen ist (Abb. C) DEN SCHNELLKOCHTOPF NIE GEWALTSAM SCHLIEGEN.

KOCHEN IM SCHNELLKOCHTOPF
Einstellung der idealen Druckstufe

IDEALE DRUCKSTUFE IST VOR DEM KOCHANFANG MIT DEM UMDREHEN DES DRUCKREGLERS IDEALCOOK IN DIE
GEWUNSCHTE POSITION NACH DER LEBENSMITTELGRUPPE EINZUSTELLEN (Abb. L).

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

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

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

Wenn Sie im Schnellkochtopf PRESIDENT Rind-, Lamm- oder Schaffleisch kochen, stellen Sie den
Druckregler in die Position ein.

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

Kochen

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

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

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

Druckkontrolle wahrend des Kochvorgangs

Istim KochgefaB des Schnellkochtopfes der Arbeitsdruck erreicht, féhrt die Druckanzeige heraus, es wird
genau der Ist-Druck im KochgefaB angezeigt (Abb. 0, P, Q, R).

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

ACHTUNG! Erscheint an der Druckstufeanzeige mit den zwei weien und drei grauen Ringen
auch der rote Ring (Abb. S), ist der Druck im KochgefaB hoher als der max. zulassige Arbeitsdruck
(1,05 bar). Unverziiglich auf die niedrigste Leistungsstufe des Kochherdes herunterschalten;
iiberpriifen Sie, das die Druckanzeige sofort in die Position fiir die niedrige Druckstufe
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versenkt hat. Wenn auch nach dem Herunterschalten des Kochherdes auf die niedrigste
Leistungsstufe keine Versenkung der Druckstufeanzeige in die jeweilige Position erfolgt und der
rote Ring weiter angezeigt wird, den Kochherd bitte sofort abschalten und den Schnellkochtopf
vom Kochherd nehmen. Den Schnellkochtopf abkiihlen lassen, bis Druck vdllig abgebaut ist, und
erst dann den Schnellkochtopf 6ffnen, reinigen und nach der Gebrauchsanleitung samtliche
Ventile und Sicherungen auf Beschadigung, bzw. Verstopfung iiberpriifen.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Den Schnellkochtopf nie dffnen, wenn der Dampf nicht voll abgelassen wurde und wenn die rote Sicherung
gegen unbeabsichtigtes Offnen nicht sich versenkt hat.

FUNKTION DER BETRIEBSSICHERUNGEN
Arbeitsventil

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

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

Sicherung gegen unbeabsichtigtes Offnen

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

Druckstufeanzeige

Die Druckstufeanzeige zeigt durch weiBe und graue Ringe den Ist-Druck im KochgefdB an. Ist die
Druckstufeanzeige im Arbeitsventil versenkt, ist im KochgefaR der Arbeitsdruck nicht. Wird der rote Ring
angezeigt, istim Kochgefa® hdher als zulassiger Arbeitsdruck, in solchem Fall den Kochherd auf die niedrigste
Leistungsstufe herunterschalten, und wenn auch nach der Leistungsreduzierung des Kochherdes der rote Ring
immer hinausgefahren bleibt, bitte den Kochherd ausschalten und den Schnellkochtopf vom Herd nehmen.

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

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

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

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

HINWEIS

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

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

b) Den Druckregler steht in der Position fiir Abdampfen — er ist in die gewiinschte Position fiir Kochen
einzustellen.

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

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

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

Die Offnung des Arbeitsventils ist unter flieBendem Wasser durchzuspiilen, bzw. mit einem geeigneten
Gegenstand reinigen.
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Das Sicherheitsventil ist unter flieBendem Wasser mehrmals zu betatigen, herauszuziehen und zu reinigen.
Das Sicherheitsventil, der Klappgriff, der Backenverschluss, die Griffe oder andere Deckelteile sind nicht
zu zerlegen.

DEN SCHNELLKOCHTOPF IMMER MIT DEM NICHT AUFGESETZTEN DECKEL LAGERN.

Kochgefa

DAS KOCHGEFASS DES SCHNELLKOCHTOPFES IST SPULMASCHINENFEST.

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

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

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

Das stark verschmutzte Kochgefdl8 im Wasser, bzw. in der Losung mit Spiilmittel einweichen lassen.

Den Schnellkochtopf nach jedem Spiilvorgang immer trockenwischen.

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

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

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

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

Schnellkochtopf PRESIDENT DU0 4,0 und 6,01
DER UNIVERSELLE GLASDECKEL IST SPULMASCHINENFEST.

Der Schnellkochtopf PRESIDENT DU ist perfekt platzsparend, beim Aufbewahren kann das Kochgefaf 6,0 | zur
Platzersparnis ins Kochgefdl 4,0 | eingelegt werden.

Silikon-Dichtung

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

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

Beim nichtintensiven Gebrauch des Schnellkochtopfesist die Dichtung regelmaBig alle zwei Jahre zu tauschen.
NUR ERSATZTEILE DER MARKE TESCOMA VERWENDEN.
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SICHERHEITSHINWEISE gem. EN 12778

10.

(<} S~ w

~

8.
9.

1. Vor dem ersten Gebrauch sorgfaltig die GEBRAUCHSANLEITUNG lesen.
2.

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 hdchstens umsichtig mit dem Schnellkochtopf handhaben, die heilen

Teile nie beriihren.

. Den Schnellkochtopf beim Kochen von Kindern fernhalten.
. Den Schnellkochtopf max. zu %5 des Topfvolumens befiillen, bei der Zubereitung der Gerichte,

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

. Inden Schnellkochtopf keine im Gewebe, Papier, bzw. im Kunststoff gepackten Lebensmittel geben.

Die Gerichte, die beim Kochen quellen (z.B. Fleisch mit Haut, Rindzunge usw.), nie durchstechen,
wenn die Haut gequollen ist — Verbriihungsgefahr.

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

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

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

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

Die angegebenen Garzeiten zahlen bei der eingestellten idealen Druckstufe fiir die gewiinschte Lebens-

mittelgruppe ab dem Zeitpunkt, wenn Dampf durch das Arbeitsventil austritt. Nun ist der Kochherd auf

niedrigere Leistungsstufe zuriickzuschalten. Die angegebenen Garzeiten dienen nur als Richtzeiten und
sind von der Qualitat des Rohmaterials, der Menge, der Ausgangtemperatur, von der Herdart usw. abhan-
gig. Die Abweichungen von den Tabellendaten sind nicht ausgeschlossen, die tatsachlichen Garzeiten sind
auf Ihre eigenen Erfahrungen anzupassen.

FLEISCH
Rindfleisch
Roulade

Braten
Lendenbraten
Suppenfleisch
Zunge
Schweinefleisch
Bauchspeck, gerauchert
Roulade

Eishein

Braten

Kalbfleisch

Braten zwischen
Kopf zwischen
FuB zwischen
Zunge zwischen

Lamm- und Schaffleisch
Keule

Gefliigel

Taube

Héhnchen

Huhn

Ganseklein

Wildfleich

Kaninchen

Hasenbraten

Rehriicken zwischen
Hasen auf Pfeffer
Rehkeule

FISCH, 0BST UND GEMUSE
Fisch

Nach der PortionsgroRe
Kartoffeln

Salzkartoffeln, geschnitten
Pellkartoffeln

Obst

Apfel, geschnitten

Birnen, geschnitten

Druckstufe Zeitin 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

Zeitin Min
6-10

Gemiise

Spinat

Paprikaschotten

Sellerie, geschnitten
Knoblauch, geschnitten
Brokkoli

Bohnen, eingekocht
Kohlrabi

Mahre

Spargel

Rosenkohl
Blumenkohlrgschen
WeiBkohl zwischen
Rotkohl zwischen
Sauerkraut  zwischen
Blumenkohl  zwischen

SUPPEN UND HULSENFRUCHTE
Suppen

Pilzsuppe
Hiihnerbriihe
Ochsenschwanz
Hiilsenfriichte
Erbsen, eingeweicht
Bohnen, eingeweicht
Hafer und Mais
Hafermehl
Haferflocken
Hafergrie

Mais

Reis

Milchreis

Risotto

2-5
25-30

10-12
25-30

ooy
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GARANTIESCHEIN

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

Produkt:

Verkaufer (Handelsname, Anschrift):

Verkaufsdatum:

Stempel und Unterschrift des Verkaufers:

Die Garantie erstreckt sich auf folgende Falle nicht:

- Produktnutzung entgegen der Gebrauchsanleitung

- Nichtautorisierte Reparaturen und Anderungen am Produkt

- Nicht-Original-Ersatzteile am Produkt

- StoR- oder Sturzheschadigungen, nicht fachgerechte Handhabung

- Ublicher Nutzungsverschleil3, mit Ausnahme von offenen Materialfehlern.

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

DER HERSTELLER IST FUR SCHADEN, DIE AUF DIE ANLEITUNGSWIDRIGE HANDHABUNG UND ANWENDUNG
ZURUCKZUFUHREN SIND, NICHT VERANTWORTLICH.
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(fr)  Autocuiseur PRESIDENT

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

CARACTERISTIQUES

Autocuiseur de luxe PRESIDENT avec réglage facile de la pression idéale IDEALCOOK pour la préparation
rapide et économique de tous les plats courants. Excellent pour la préparation de tous les types de viande,
ainsi que du poisson, légumes, garnitures et soupes. La cuisson dans |'autocuiseur PRESIDENT est beaucoup
plus rapide qu’une cuisson standard.

L'autocuiseur PRESIDENT est muni d'un panier vapeur permettant la cuisson vapeur méme dans
I'autocuiseur, ce qui est excellent surtout pour la préparation des poissons et des légumes tendres. Le
panier vapeur est fabriqué en acier inoxydable de premiére qualité.

Le manche ergonomique rabattable et la fermeture de sécurité du couvercle permettent une ouverture et
fermeture facile de 'autocuiseur d’une seule main.

L'autocuiseur est muni de 3 systémes de sécurité pour la pression et d'un systéme de sécurité pour éviter
une ouverture accidentelle, son utilisation est parfaitement sdre.

L'autocuiseur PRESIDENT est fabriquée en acier inoxydable de premiére qualité, les poignées en plastique
résistant de qualité ne brilent pas lors d'une utilisation correcte.

L'autocuiseur PRESIDENT est fabriqué une excellente capacité d'accumulation thermique, contribuant a une
économie d'énergie supplémentaire. La cuisson se déroule avec une puissance réduite de la cuisiniére, qu'il
est méme possible d'éteindre avant la fin de la cuisson.

L'autocuiseur convient pour tous les types de cuisiniéres : & gaz, électriques, vitrocéramiques et a induction.
Autocuiseur PRESIDENT DUO

L'autocuiseur PRESIDENT DUO est livré avec deux récipients de 4,0 et de 6,0 I, un couvercle de pression
universel et un couvercle universel en verre pour la cuisson courante.

DESCRIPTION DE LAUTOCUISEUR

1) Soupape de travail
1a) Régulateur de pression et évacuation de la vapeur IDEALCOOK
1b) Indicateur de pression dans le récipient
1¢) Ecrou de la soupape de travail
1d) Soupape de pression
2) Soupape de sécurité
3) Systéme de sécurité contre I'ouverture accidentelle
4) Fermeture de sécurité
5) Manche rabattable
6) Fermeture a machoires
7) Couvercle de l'autocuiseur
8) Joint en silicone
9) Récipient de l'autocuiseur
10) Poignées massives
11) Fond sandwich
12) *Couvercle en verre

*Le set PRESIDENT DUO uniquement.
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PRESSION DE TRAVAIL DANS LA COCOTTE PRESIDENT

0,15 bar
0,40 bar
0,65 bar
0,85 bar

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

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

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

AVANT CHAQUE UTILISATION
Controle des soupapes
Soupape de travail

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

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

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

Soupape de sécurité

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

Indicateur de pression

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

UTILISATION

Ouverture de l'autocuiseur

Pour libérer la fermeture & machoires, (image F), basculer le systeme de commande de la fermeture de
sécurité en position « OPEN ».

Lever le manche et dter le couvercle du récipient de I'autocuiseur (image G).

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

Remplissage de l'autocuiseur

EI(E)EIEIEIS? RAISONS DE SECURITE, LAUTOCUISEUR DOIT ETRE REMPLI AU MAXIMUM A % DU VOLUME DU

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

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

Saisir le couvercle de I'autocuiseur par le manche, le placer perpendiculairement sur le récipient de
I'autocuiseur et rabattre le manche du couvercle (image J).

Basculer le systeme de commande de la fermeture de sécurité en position « CLOSE », pour fermer
I'autocuiseur (image K).

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

NE JAMAIS UTILISER UNE FORCE EXCESSIVE POUR FERMER LAUTOCUISEUR.

CUISSON DANS LAUTOCUISEUR
Réglage de la pression idéale

REGLER LA PRESSION IDEALE AVANT LE DEBUT DE LA CUISSON EN TOURNANT LE REGULATEUR DE PRESSION
IDEALCOOK DANS LA POSITION CORRESPONDANT AU PLAT CHOISI (IMAGE L).

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

Sivous utiliserez 'autocuiseur PRESIDENT pour cuire de la volaille, du lapin, du gibier jeune, etc., mettez le
régulateur de pression en position

Si vous utiliserez I'autocuiseur PRESIDENT pour cuire de la viande de porc, du gibier, des soupes ou
|égumineuses, mettez le régulateur de pression en position

Si vous utiliserez I'autocuiseur PRESIDENT pour cuire de la viande de beeuf, mouton ou agneau, mettez le
régulateur de pression en position

POUR CERTAINS ALIMENTS, VOUS POUVEZ EGALEMENT UTILISER LES POSITIONS INTERMEDIAIRES POUR
REGLER LA PRESSION IDEALE, PAR EXEMPLE POUR LA VIANDE DE VEAU, LA POSITION ENTRE LES SYMBOLES

ET 4% — VOIR TABLEAU DES TEMPS INDICATIFS DE PREPARATION DES PLATS DANS LAUTOCUISEUR
PRESIDENT.

Cuisson

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

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

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

Controle de la pression lors de la cuisson

Dés que la pression de service est établie dans le récipient de I'autocuiseur, l'indicateur de pression sort,
indiquant la pression réelle dans le récipient (images 0, P, Q R).

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

ATTENTION ! Si l'indicateur de pression affiche, en plus des deux anneaux blancs et des
trois anneaux gris, également un anneau rouge (image S), la pression dans le récipient
est supérieure a la pression de travail maximale autorisée (1,05 bar). Dans ce cas, réduire
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immédiatement la puissance de la cuisiniére au minimum et s'assurer que l'indicateur de
pression est immédiatement rentré dans la position basse. Dans le cas oui, méme apres la
réduction de la puissance de la cuisiniére au minimum, I'indicateur de pression ne rentre
pas et continue a afficher 'anneau rouge, arréter immédiatement la cuisiniére et retirer
l'autocuiseur. Le laisser refroidir jusqua une réduction compléte de la pression dans le
récipient et ouvrir 'autocuiseur seulement apres, le nettoyer et vérifier le fonctionnement de
I'ensemble des soupapes et sécurités selon le mode d'emploi.

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

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

FIN DE CUISSON

Evacuation de la vapeur et ouverture de l'autocuiseur

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

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

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

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

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

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

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

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

FONCTION DES SYSTEMES DE SECURITE

Soupape de travail

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

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

Sécurité contre l'ouverture accidentelle

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

Indicateur de pression

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

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

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

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

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

AVERTISSEMENT

Si au début de la cuisson, une grande quantité de vapeur séchappe de l'autocuiseur, celui-ci n'est pas
correctement fermé. Une fermeture incorrecte est habituellement causée par :

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

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

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

Couverde

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

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

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

Ne pas démonter la soupape de sécurité, le manche rabattable, la fermeture a machoires, les poignées ou
autres parties du couvercle.

TOUJOURS STOCKER LAUTOCUISEUR SANS LE COUVERCLE MIS EN PLACE.

Récipient

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

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

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

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

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

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

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

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

Autocuiseur PRESIDENT DU0 4,0 et 6,0 |
LE COUVERCLE UNIVERSEL EN VERRE PEUT ETRE NETTOYE AU LAVE-VAISSELLE.

L'autocuiseur PRESIDENT DUO est parfaitement stockable, le récipient de 4,0 | peut étre rangé emboité
dans celuide 6,01.

Joint en silicone

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

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

CONSIGNES DE SECURITE SELON LA NORME EUROPEENNE N° 12778

—_

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

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

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

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

5. Empécher aux enfants I'accés a proximité de I'autocuiseur lors de la cuisson.

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

7. Ne jamais mettre dans l'autocuiseur des aliments enveloppés dans un emballage de tissu, papier
ou plastique. Pour les aliments qui ont tendance & augmenter de volume (par ex. viande avec peau,
langue de beeuf, etc.), ne jamais percer tant que la peau est gonflée — risque de briilure.

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

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

10. Ne pas intervenir sur un quelconque systéme de l'autocuiseur au-dela du cadre du présent mode
d'emploi — toujours confier la réparation a un centre de service professionnel aprés-vente, ne jamais
utiliser d'autres pieces de rechange que celles dorigine.

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

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

VIANDE Légumes

Boeuf Régul de pression temps (min) Epinards 23

Roulade 20-30 Poivrons 3-4

Roti 30-40 Céleri découpé 3-5

Filet a la creme 30-40 Ail coupé

Bouillon de Boeuf 35-40 Brocoli 5-6

Langue 45 Haricots de conserve 5-6

Porc Chou-rave 5-6

Lard maigre fumé. 20 Carotte 6-8

Rouleau 20-30 Asperge 6-10

Genou de Porc 25-30 Chou de Bruxelles 8-10

Roti 30-35 Chou-fleur coupé 8-9

Veau Choupommé  entre 7-12

Roti entre 12-15 Chou rouge entre 8-10

Téte entre 15 Chou aigre entre 10-12

Pied entre 15-20 Chou-fleur entier entre 15-18

Langue entre 15-20 .

Agneau et mouton SOUPES, LEGUMINEUSES ET CEREALES

Cuisse 30 Soupes

Volaille Aux Champignons 2-5

Pigeonneau 8-10 Bouillon de Volaille 30

Poulet 15 Queue de Beeuf 25-30

Poule 15-20 Farineux

Abats d'oie 15 Pois, trempés 10-12

Gibier Haricots, trempés 25-30

Lapin 15 Avoine et mais

Roti de Liévre 15 Farine d’Avoine 5

Selle de chevreuil entre 10 Flocons d'Avoine 6

Liévre au Poivre 10-15 Semoule d’Avoine 6

Cuissot de chevreuil 20-30 Mais 10
Riz

POISSONS, FRUITS ET LEGUMES Purée de Riz 7-8

Poissons temps (min) Risotto 5-7

Selon la portion 6-10

Pommes de terre

Pommes de terre coupées, salées 7-9

Pommes de terre en robe des champs 10-15

Fruits

Pommes coupées 2-5

Poires coupées 2-5

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 I'acheteur, liés a I'achat
de marchandises selon les prescriptions Iégales en vigueur. Le délai de garantie prend cours & la date
de l'achat.

Produit :

Vendeur (appellation commerciale et adresse) :

Date de la vente :

(achet et signature du vendeur :

La garantie ne concerne toutefois pas les cas suivants :

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

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

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

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

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

Veuillez déposer votre réclamation auprés du vendeur chez lequel vous avez acheté le produit ou
directement dans les centres de service aprés-vente Tescoma. La liste actualisée des centres de service
aprés-vente se trouve sur le site www.tescoma.com.

LE FABRICANT NE POURRA ETRE TENU RESPONSABLE DES DOMMAGES APPARUS A LA SUITE D'UNE
MANIPULATION OU D'UNE UTILISATION DE LAUTOCUISEUR EN OPPOSITION AVEC LE CONTENU DU PRESENT
MODE D’EMPLOL.
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@ Pentola a pressione PRESIDENT

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

CARATTERISTICHE

La lussuosa pentola a pressione PRESIDENT con sistema IDEALCOOK per la regolazione della pressione, per cucinare
inmodo veloce ed economico tutti gli alimenti piti comuni, & ideale per preparare tutti i tipi di carne, pesce, verdure,
contorni e zuppe. Cucinare con la pentola a pressione PRESIDENT comporta un notevole risparmio di tempo.

La pentola a pressione PRESIDENT & provvista di un cestello per la cottura a vapore da utilizzare allinterno della
pentola; il cestello & ideale in particolar modo per cuocere il pesce e le verdure tenere. Prodotto in acciaio inossidabile
dialta qualita.

Lamaniglia pieghevole e il sistema di chiusura di sicurezza del coperchio permettono di aprire e chiudere facilmente
la pentola con una sola mano.

La pentola a pressione & dotata di 3 componenti di sicurezza per la riduzione della pressione e di un blocco che evita
I'apertura accidentale; é utilizzabile in tutta sicurezza.

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

II fondo sandwich a triplo strato possiede un'altissima capacita di ritenzione del calore e consente un notevole
risparmio energetico. E possibile cucinare a fuoco moderato e spegnere il fornello prima del termine della cottura.

La pentola a pressione PRESIDENT & adatta a tutti i tipi di piano cottura: a gas, elettrico, in vetroceramica e a
induzione.

Pentola a pressione PRESIDENT DUO

La pentola a pressione PRESIDENT DUO si compone di due recipienti di cottura, da 4,0 e da 6,01, di un coperchio
a pressione universale e di un coperchio in vetro universale per la cottura tradizionale.

DESCRIZIONE DELLA PENTOLA A PRESSIONE

1) Valvola operativa
1a) Regolatore di pressione e rilascio vapore IDEALCOOK
1b) Indicatore di pressione nel recipiente
1c) Dado della valvola
1d) Sistema di sicurezza per la riduzione della pressione
2) Valvola di sicurezza
3) Blocco anti apertura accidentale
4) Chiusura di sicurezza
5) Maniglia pieghevole
6) Chiusura a morsetto
7) Coperchio della pentola a pressione
8) Guarnizione in silicone
9) Recipiente di cottura
10) Solide impugnature
11) Fondo sandwich
12) *Coperchio in vetro

*Fornito solo con il set PRESIDENT DUO
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PRESSIONI DI COTTURA NELLA PENTOLA A PRESSIONE PRESIDENT

<« 0,15 bar
% 0,40 bar
A% 0,65 bar
“9 0,85 bar

La massima pressione di cottura all'interno del recipiente & 1.05 bar.

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

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

PRIMA DI OGNI UTILIZZO
Esaminare le valvole
Valvola operativa

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

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

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

Valvola di sicurezza

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

Indicatore di pressione

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

UTILIZZO

Aprire la pentola a pressione

Spostare la chiusura di sicurezza sulla posizione “OPEN"; questo fara shloccare la chiusura a morsetto (Fig. F).
Sollevare la maniglia e rimuovere il coperchio dal recipiente della pentola a pressione (Fig. G).

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

Riempire la pentola a pressione

ERI;AI\QRTAIVI DI SICUREZZA, LA PENTOLA A PRESSIONE NON DEVE ESSERE RIEMPITA OLTRE | %5 DELLA SUA

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

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

Afferrare la maniglia sul coperchio della pentola a pressione, posizionare il coperchio sul recipiente e piegare
la maniglia su se stessa; in questo modo la pentola verra chiusa in modo corretto (Fig. J).

Portare la chiusura di sicurezza in posizione “CLOSE” per chiudere la pentola a pressione (Fig. K).
Assicurarsi che il sistema di regolazione della pressione IDEALCOOK possa essere impostato su qualunque
posizione di cottura o di rilascio del vapore (> (Fig. C).

NON FORZARE PER CHIUDERE LA PENTOLA A PRESSIONE.

CUCINARE NELLA PENTOLA A PRESSIONE
Regolare la pressione

REGOLARE LA PRESSIONE IDEALE PRIMA DI INIZIARE A CUCINARE, IMPOSTANDO IL SISTEMA DI REGOLAZIONE
IDEALCOOK SULLA POSIZIONE CORRISPONDENTE ALLALIMENTO DA CUOCERE (FIG. L).

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

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

Per cucinare maiale, cervo, zuppe o legumi nella pentola a pressione PRESIDENT, impostare il regolatore di
pressione sul simbolo .

Per cucinare manzo, montone o agnello nella pentola a pressione PRESIDENT, impostare il regolatore di
pressione sul simbolo

E POSSIBILE ANCHE UTILIZZARE IMPOSTAZIONI INTERMEDIE PER ALCUNI ALIMENTI CHE RICHIEDONO UNA
REGOLAZIONE PIU SPECIFICA DELLA PRESSIONE, PER ESEMPIO LA POSIZIONE FRA E PER LA CARNE DI
VITELLO — FARE RIFERIMENTO ALLA TABELLA DEI TEMPI INDICATIVI DI COTTURA NELLA PENTOLA A PRESSIONE
PRESIDENT.

Cucinare
Posizionare la pentola a pressione correttamente riempita e chiusa, con la pressione impostata in base

all'alimento da cucinare, sul fornello regolato a fuoco vivace. Mettere la pentola a pressione sulla fiamma in
modo che il regolatore di pressione IDEALCOOK si trovi sul lato opposto al vostro (Fig. M).

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

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

Controllo della pressione durante la cottura

Una volta creatasi la pressione all'interno del recipiente, lindicatore di pressione scattera verso lalto
indicando con precisione la pressione all'interno del recipiente (Fig. 0, P, Q, R).

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

FUNZIONAMENTO DEI COMPONENTI DI SICUREZZA
Valvola operativa

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

Valvola di sicurezza

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

Blocco contro le aperture accidentali

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

Indicatore di pressione

Lindicatore d'intensita di pressione mostra gli anelli bianchi e grigi per segnalare la pressione interna
al recipiente. Se lindicatore rimane allinterno della valvola operativa, significa che non c® pressione
allinterno del recipiente. Se I'indicatore di pressione mostra I'anello rosso, significa che la pressione
all'interno del recipiente & pili alta di quanto consentito; in tal caso, ridurre immediatamente la fonte di
calore al minimo e se I'anello rosso rimane ancora visibile anche dopo aver ridotto la fiamma, spegnere
immediatamente il fornello e rimuovere la pentola a pressione dalla fonte di calore.

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

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

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

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

AVVERTENZA

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

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

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

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

d) La guarnizione in silicone @ difettosa — sostituirla con una nuova guarnizione originale Tescoma
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CONSERVAZIONE, MANUTENZIONE E PULIZIA
Coperchio
NON LAVARE IL COPERCHIO DELLA PENTOLA A PRESSIONE IN LAVASTOVIGLIE.

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

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

Non smontare la valvola di sicurezza, la maniglia pieghevole, le impugnature e tutte le altre parti del
coperchio.

RIPORRE SEMPRE LA PENTOLA A PRESSIONE SENZA AGGANCIARE IL COPERCHIO.

Recipiente

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

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

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

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

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

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

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

Pentola a pressione PRESIDENT DU0 4,0 6,01

IL COPERCHIO UNIVERSALE IN VETRO E LAVABILE IN LAVASTOVIGLIE.

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

Guarnizione in silicone

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

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

anni.

UTILIZZARE SEMPRE PARTI DI RICAMBIO ORIGINALI TESCOMA.

ISTRUZIONI DI SICUREZZA conformi a EN 12778

S~ w
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1. Leggere attentamente le Istruzioni per I'uso prima del primo utilizzo.
2.

Non lasciare la pentola a pressione incustodita durante la fase di cottura e non utilizzarla per altri
scopi al di fuori della preparazione di pietanze.

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

funzionamento.

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

bollenti.

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

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

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

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

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

recipiente. Non forzare per aprire la pentola.

. Non mettere la pentola a pressione all'interno di forni caldi e non utilizzarla per friggere.
. Non intervenire sui sistemi e meccanismi della pentola a pressione diversamente da quanto

specificato nelle Istruzioni d'uso — rivolgersi ad un servizio di assistenza specializzato e utilizzare solo
ricambi originali.

ATTENZIONE! CONCEPITA PER CUOCERE ALIMENTI IN AMBIENTE PRESSURIZZATO. UN USO IMPROPRIO O UNA
MANUTENZIONE ERRATA POSSONO CAUSARE LESIONI!

TEMPI INDICATIVI DI COTTURA NELLA PENTOLA A PRESSIONE

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

CARNE Verdure

Manzo regolatore dipressione tempo in min. Spinaci 23

Arrotolato 20-30 Peperoni 3-4

Arrosto 30-40 Sedano 3-5

Lombata 30-40 Aglio 4

Brodo di manzo 35-40 Broccoli 5-6

Lingua 45 Fagioli 5-6

Maiale Cavolo rapa 5-6

Affumicato 20 Carote 6-8

Arrotolato 20-30 Asparagi 6-10

Zampone bollito 25-30 Cavoletti di Bruxelles 8-10

Arrosto 30-35 Cavolfiore 7-12

Vitello Cavolo tra 8-9

Arrosto tra 12-15 Cavolo rosso tra 8-10

Testa tra 15 Crauti tra 10-12

Stinco tra 15-20 Cavolfiore intero  tra 15-18

Lingua tra 15-20

Agnello e montone ZUPPE, LENTICCHIE E CEREALI

Stinco 30 Zuppe

Pollame Zuppa di funghi 2-5

Uccello 8-10 Brodo di pollo 30

Pollo 15 Zuppa di carne 25-30

Gallina 15-20 Lenticchie

Rigaglie 15 Piselli 10-12

Selvaggina Fagioli 25-30

Coniglio 15 Avena e mais

Lepre arrosto 15 Farina d'avena 5

Cervo tra 10 Fiocchi d'avena 6

Lepre al pepe 10-15 Cereali 6

Stinco di cervo 20-30 Mais 10
Riso

PESCE, FRUTTA E VERDURA Latte di riso 7-8

Pesce tempo in min. Risotto 57

Dipende dalla quantita 6-10

Patate

Patate salate 7-9

Patate con buccia 10-15

Frutta

Mele 2-5

Pere 2-5
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CERTIFICATO DI GARANZIA

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

Prodotto:

Rivenditore (ragione sociale ed indirizzo):

Data di acquisto:

Timbro e firma del rivenditore:

La garanzia non copre:

- uso improprio incompatibile con le Istruzioni per I'uso

- riparazioni od alterazioni del prodotto non autorizzate

- utilizzo di parti di ricambio non originali

- difetti conseguenti a cadute od urti

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

Se avete reclami giustificati contattate il vostro rivenditore o direttamente un centro di assistenza Tescoma.
Per avere 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
A PRESSIONE DIVERSI DA QUESTE ISTRUZIONI D'USO.
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(es)  0llaapresién PRESIDENT

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

CARACTERISTICAS

La lujosa olla a presion PRESIDENT con fdcil requlador de la presién ideal, IDEALCOOK, para cocinar todo tipo
de alimentos comunes de forma répida y econémica, es excelente para preparar cualquier tipo de carne,
pescado, verduras, guarniciones y sopas. Cocinar con la olla a presién PRESIDENT es significativamente mas
rapido que cocinar de forma tradicional.

La olla a presion PRESIDENT viene con una cesta al vapor que puede ser utilizada para cocinar al vapor en
a olla a presidn; es excelente en especial para preparar pescado y verduras tiernas. La cesta al vapor estd
fabricada en acero inoxidable de alta calidad.

El cémodo mango plegable y el cierre especial de seguridad de la tapa permite abrir y cerrar la olla a presion
facilmente con una sola mano.

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

La olla a presion PRESIDENT esta fabricada en acero inoxidable de alta calidad; las asas de resistente
material plastico de alta calidad no queman con un uso adecuado.

El sélido triple fondo sandwich tiene excelentes propiedades de retencion de calor para un ahorro de energia
adicional. La coccion se realiza a bajo calor; el calor puede ser apagado antes de terminar la coccién.

Laollaa presion PRESIDENT es adecuada para todo tipo de cocinas: gas, eléctrica, vitrocerdmica e induccién.
Olla a presion PRESIDENT DUO

Olla a presion PRESIDENT DUO con dos recipientes, 4,0 y 6,0 1, con una tapa a presion universal y con una
tapa de vidrio universal para una coccién normal.

DESCRIPCION DE LA OLLA A PRESION

1) Vélvula de contrapeso
1a) Regulador de presion y salida de vapor IDEALCOOK
1b) Indicador de presion en la olla
1¢) Tuerca de la Vélvula de contrapeso
1d) Componente de sequridad para reduccién de presion
2) Valvula de sequridad
3) Cierre contra apertura accidental
4) Cierre de sequridad
5) Asa plegable
6) Cierre tipo abrazadera
7) Tapa de la olla a presion
8) Goma de silicona
9) Recipiente de la olla a presion
10) Sélidas asas
11) Fondo termodifusor
12) *Tapa de vidrio

*Solo con el juego PRESIDENT DUO.
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PRESIONES DE FUNCIONAMIENTO EN LA OLLA A PRESION PRESIDENT

0,15 bar
0,40 bar
0,65 bar
0,85 bar

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

ANTES DEL PRIMER USO

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

ANTES DE CADA USO
Inspeccion de las valvulas
Valvula de contrapeso

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

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

Después de lainspeccion, asegurarse que el requlador de presion IDEALCOOK puede moverse suavemente a
cualquier otra posicién de funcionamiento asi como a la posicion para liberar vapor (Fig. €).

Valvula de seguridad

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

Indicador de presion

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

USO DE LA OLLA A PRESION

Apertura de la olla a presion

Mover el cierre de seguridad a la posicién “OPEN"; esto liberard el cierre tipo abrazadera (Fig. F).
Levantar el mango y retirar la tapa de la olla a presién (Fig. G).

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

Llenado de la olla a presion

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

Con alimentos que tienden a aumentar como sopas, lentejas, arroz, etc., llenar la olla como mdximo hasta
la mitad de su capacidad para evitar la indeseada obstruccion de las vélvulas y deshordamientos (Fig. H).
NO COCINAR SIN AGUA EN LA OLLA A PRESION. LA CANTIDAD MINIMA DE AGUA ES 250 ML.
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Cierre de la olla a presion

Sujetar el asa de la tapa de la olla a presién, unirla al recipiente de la olla bajandola en posicién horizontal
y plegar la tapa hacia abajo (Fig. J).

Mover el cierre de seguridad a la posicion “CLOSE”; esto cerraré la olla a presion (Fig. K).

Asegurarse que el requlador de presién IDEALCOOK puede moverse suavemente a cualquier posicién de
funcionamiento asi como a la posicion para liberar vapor <> (Fig. C).

NO APLICAR FUERZA INAPROPIADA CUANDO CIERRE LA OLLA A PRESION.

COCINAR EN LA OLLA A PRESION
Ajuste de la presion ideal

AJUSTAR LA PRESION IDEAL ANTES DE EMPEZAR A COCINAR GIRANDO SUAVEMENTE EL REGULADOR DE PRESION,
IDEALCOOK, A LA POSICION CORRESPONDIENTE AL ALIMENTO ELEGIDO (FIG. L).

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

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

Si cocina cerdo, venado, sopas o lentejas en la olla a presién PRESIDENT, ajustar el regulador de presion a
|a posicion

Si cocina vacuno, cordero o cordero lechal en la olla a presién PRESIDENT, ajustar el requlador de presién
ala posicion

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

Cocinar

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

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

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

Control de presion durante el proceso de coccion

Una vez que la presion se genera en el recipiente de la olla a presién, el indicador de presion se desliza hacia
arriba e indica con precision la presién actual en el recipiente (Fig. 0, P, Q, R).

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

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

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

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

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

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

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

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

El requlador de intensidad de presion se desliza de forma automética en la valvula de contrapeso mientras
que el vapor se libera. El cierre contra aperturas accidentales se desliza hacia abajo después de que el vapor
se haya liberado totalmente y la presion haya bajado por completo. La olla a presion ya se puede abrir.

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

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

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

FUNCIONAMIENTO DE LOS COMPONENTES DE SEGURIDAD
Valvula de contrapeso

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

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

Cierre contra aperturas accidentales

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

Indicador de presion

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

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

iEl didmetro del fuego / calor debe ser exacto o més pequefio que el didmetro del fondo de la olla a presion!
La llama nunca debe sobresalir por el fondo de la olla a presion. Utilizar un adaptador cuando cocine con gas.
Utilizar las propiedades de retencidn de calor del triple fondo sandwich. Apagar el calor antes de terminar

la coccion. Gracias al triple fondo sandwich, la energia de calor acumulada se transmite a la olla a presion
incluso después de haber apagado el calor.

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

AVISO

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

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

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

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

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

No desmontar la vélvula de sequridad, el mango plegable, el cierre tipo abrazadera, las asas ni otras partes
de la tapa.

SIEMPRE GUARDAR LA OLLA A PRESION SIN LA TAPA PUESTA.

Recipiente

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

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

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

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

Secar siempre la olla a presion después del lavado.

Aviso: Aiiadir sal inicamente después de que el agua comience a hervir!

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

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

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

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

Olla a presion PRESIDENT DU0 4,0y 6,01
LATAPA DEVIDRIO UNIVERSAL ES APTA PARA LAVAVAJILLAS.

La olla a presion PRESIDENT DUO es perfecta para ahorrar espacio; el recipiente de 6,0 | se puede ajustar
dentro del recipiente de 4,0 | durante el almacenaje.

Goma dessilicona

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

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

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

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD segtin la norma EN 12778

—_

. Lealas INSTRUCCIONES DE USO antes de usar por primera vez.

2. No deje la olla a presion desatendida durante el proceso de coccion y no la use para ningtn otro
propdsito que no sea cocinar alimentos.

. Revise la valvula de contrapeso y la valvula de sequridad para un funcionamiento adecuado antes de
cada uso.

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

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

. Llenela ollaa presion hasta un maximo de %5 de la capacidad del recipiente; cuando cocine alimentos
que tiendan a producir espuma como el arroz, lentejas, pasta, etc., llene la olla a presién hasta un
mdximo de % de su capacidad. Agite el recipiente antes de abrirlo cuando cocine pasta a presion.
Nunca cocine sin agua.

. Nointroduzca alimentos envasados en tejido, papel o materiales plasticos dentro de la olla a presion.
Nunca pinche alimentos que tiendan a expandirse en volumen (como carne con piel, lengua de vaca,
etc.) mientras la piel se estd hinchando para evitar quemados.

. Noabralaollaa presién sin liberar totalmente la presién de su interior. Nunca ejerza fuerza al abrir la
olla a presion.

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

. No modifique ningtin sistema de la olla a presion en contra de las Instrucciones de uso — contacte con
un servicio técnico profesional para reparaciones y no utilice piezas que no sean originales.

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

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

CARNE Verduras

Vacuno  reguladorde presion  min Espinacas 23

Redondo 20-30 Pimientos 3-4

Asado 30-40 Apio en rodajas 3-5

Solomillo 30-40 Ajo en rodajas

(aldo de carne 35-40 Brocoli 5-6

Lengua 45 Guisantes 5-6

Cerdo Nabo 5-6

Ahumado 20 Zanahoria 6-8

Redondo 20-30 Espérragos 6-10

Codillo de cerdo hervido 25-30 Brotes 8-10

Asado 30-35 Coliflor 8-9

Ternera Repollo entre 7-12

Asado entre 12-15 Col lombarda  entre 8-10

(abeza entre 15 Sauerkraut entre 10-12

Pierna entre 15-20 Coliflorentera  entre 15-18

Lengua entre 15-20

Cordero lechal y cordero SOPAS, LENTEJAS Y CEREALES

Pierna 30 Sopas

Aves Sopa de champifién 2-5

Pichén 8-10 Caldo de pollo 30

Pollo 15 Rabo de buey 25-30

Gallina 15-20 Lentejas

Menudillos 15 Guisantes en remojo 10-12

Venado Frijoles en remojo 25-30

Conejo 15 Avena y Maiz

Liebre asada 15 Harina de avena 5

(arne de venado entre 10 Cereales de avena 6

Liebre a la pimienta 10-15 Sémola 6

Pierna de carne de venado 20-30 Maiz 10
Arroz

PESCADO, FRUTAS Y VERDURAS Arroz con leche 7-8

Pescado min Risotto 57

Dependiendo de la cantidad 6-10

Patatas

Patatas cortadas salteadas 7-9

Patatas con piel 10-15

Frutas

Manzanas en rodajas 2-5

Peras en rodajas 2-5

CERTIFICADO DE GARANTIA

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

Producto:

Distribuidor (nombre comercial y direccién):

Fecha de compra:

Sello y firma del distribuidor:

La garantia nunca cubre lo siguiente:

- uso inadecuado del producto incumpliendo las Instrucciones de uso
- reparaciones no autorizadas, o alteraciones del producto

- ninguna pieza que no sea parte original del producto

- defectos ocasionados por caidas 0 impactos

- uso normal y desgaste, excepto defectos materiales obvios.

En caso de queja justificada por favor, contacte con su distribuidor o directamente con cualquier
Servicio Técnico de Tescoma. Podra encontrar una lista de los centros de servicio técnico en la pagina:
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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(pt)  Panela de presséo PRESIDENT

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

CARACTERISTICAS

A luxuosa panela de pressdo PRESIDENT com facil ajuste da pressao ideal, IDEALCOOK, para cozinhar de
forma rdpida e econémica todas as refeicdes comuns, € excelente para preparar todos os tipos de carnes
incluindo peixe, lequmes, acompanhamentos e sopas. Cozinhar com a panela de pressdo PRESIDENT é
significativamente mais rédpido do que com panelas tradicionais.

A panela de pressao PRESIDENT vem prevenida com um cesto de vapor que pode ser utilizado para cozinhar
avapor na panela de pressdo, o que € ideal especialmente para preparar peixe ou legumes. O cesto é fabri-
cado em ago inoxidavel de excelente qualidade.

A confortavel pega dobravel e o fecho de seguranga especial da tampa permitem que a panela de pressao
seja facilmente aberta e fechada, com uma so mdo.

A panela de pressao possui 3 componentes de sequranca redutores de pressao e um blogueio contra aber-
turas acidentais. £ perfeitamente sequra em uso.

A panela de pressao PRESIDENT é fabricada em aco inoxidavel de elevada qualidade, as pegas em material
pldstico resistente de excelente qualidade que nao queimam quando usadas correctamente.

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

A panela de pressao é adequada para todos os tipos de fogdo: gs, eléctrico, vitroceramica e indugdo.
Panela de pressdao PRESIDENT DUO

Apanela de pressao PRESIDENT DUO vem com dois recipientes, 4,0 e 6,01, uma tampa universal para panela
de pressao e uma tampa universal em vidro para cozinhar normalmente.

DESCRICAO DA PANELA DE PRESSAQ

1) Valvula funcionamento
1a) Regulador de pressao e libertacdo do vapor IDEALCOOK
1b) Indicador de pressao na panela
1¢) Porca da valvula de funcionamento
1d) Componente de seguranca de redugdo da pressdo
2) Vélvula de seguranca
3) Bloqueio contra aberturas acidentais
4) Fecho de seguranga
5) Pega dobrével
6) Fecho
7) Tampa da panela de pressdo
8) Vedante em silicone
9) Panela
10) Pegas sélidas
11) Fundo térmico
12) *Tampa em vidro

*$6 no conjunto PRESIDENT DUO.
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PRESSOES DE FUNCIONAMENTO NA PANELA DE PRESSAQ PRESIDENT

<« 0,15 bar
W 0,40 bar
A% 0,65 bar
“9 0,85bar

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

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

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

ANTES DE CADA UTILIZACAO
Verificagao das valvulas
Valvula funcionamento

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

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

Apés a verificacdo, assegure-se que o regulador de pressao IDEALCOOK pode suavemente ser ajustado para
qualquer posicao de funcionamento assim como para a posicdo de libertacao de vapor r’w‘s (Fig. C).

Valvula de sequranca

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

Indicador de pressao

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

UTILIZAGAO DA PANELA DE PRESSAQ

Abrir a panela de pressao

l(\épveFr)o controlo do fecho de sequranca para a posi¢do "OPEN", o que ird libertar os fechos das bracadeiras
ig. F).

Levantar a pega e retirar a tampa da panela de pressao (Fig. G).

ABRIR SEMPRE A PANELA SOMENTE APOS A INTEIRA LIBERTACAO DE TODO O VAPOR. NUNCA APLICAR

FORCA INADEQUADA QUANDO ABRIR A PANELA DE PRESSAO.

Encher a panela de pressao

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

CAPACIDADE.

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

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

Agarrar a pega da tampa da panela de pressao, encaixar na panela baixando-a para a posicéo horizontal e
dobrar a pega para baixo, isto ird fechar a panela de pressdo (Fig. J).

Mover o controlo do fecho de seguranca para a posicao "FECHAR", o que ird fechar a panela de pressao
(Fig. K).

Verificar se o regulador de pressdo IDEALCOOK pode suavemente ser ajustado para qualquer posicao de
funcionamento assim como para a posicéo de libertacao de vapor (Fig. €).

NAO APLICAR FORCA INADEQUADA QUANDO FECHAR A PANELA DE PRESSAQ.

COZINHAR NA PANELA DE PRESSAQ

Ajuste da pressao ideal

AJUSTAR A PRESSAQ IDEAL ANTES DE COMECAR A COZINHAR RODANDO LIGEIRAMENTE O REGULADOR DE PRESSAO,
IDEALCOOK, NA POSICAO CORRESPONDENTE AQ ALIMENTO ESCOLHIDO (FIG. L).

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

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

Se cozinhar aves, coelho, outros animais pequenos de caga, etc. na panela de pressao PRESIDENT, ajustar
o regulador de pressao para a posicao

Se cozinhar porco, veado, sopas ou lentilhas na panela de pressdo PRESIDENT, ajustar o regulador de
pressao para a posicao

Se cozinhar vitela, carneiro ou cordeiro na panela de pressao PRESIDENT, ajustar o regulador de pressao
para a posi¢ao

TAMBEM PODE UTILIZAR POSICOES INTERMEDIAS PARA ALGUNS ALIMENTOS PARA ENCONTRAR A PRESSAQ
IDEAL A AJUSTAR, POR EXEMPLO A POSICAQ ENTRE % E PARA BOVINO — VEJA ATABELA DETEMPOS
INDICATIVOS DE PREPARACAQ DE ALIMENTOS NA PANELA DE PRESSAQ PRESIDENT.

Cozinhar

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

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

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

Controlo da pressao durante o processo de cozedura

Uma vez gerada a pressao operacional da panela, o indicador de pressao deslizard para cima indicando com
precisdo a pressao atual da panela de pressao ( Fig. 0, P, Q, R).

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

ATENGAO! Se o indicador de pressao mostrar um anel vermelho para além dos dois anéis brancos
e os trés cinza ( Fig. S), a pressao na panela esta com mais do que a maxima pressao operacional
permitida (1,05 bar). Neste caso, reduza imediatamente a poténcia do fogao para o minimo e
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verifique se oindicador de pressao desliza para uma posicao abaixo a pressao selecionada. Se mesmo
apos reduzir a poténdia do fogao para o minimo, o indicador de pressao nao conseguir deslizar para
uma posicao mais baixa e continuar a mostrar o anel vermelho, desligar imediatamente a fonte de
calor e retirar a panela do fogao. Deixe arrefecer até que a pressdo desca completamente na panela
e s0 depois abra a panela de pressao novamente, limpe-a e seguindo as instrucdes de utilizacao
verifique todas as valvulas e componentes de seguranca para funcionamento.

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

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

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

Apés o tempo necessario para cozinhar a sua refeicdo ter terminado, retirar a panela de pressao do fogéo
mesmo que este ja tenha sido desligado.

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

Verificar antes dalibertacdo do vapor que a panela de pressdo é colocada nofogao de formaa que o regulador
de pressdo IDEALCOOK estd na extremidade da panela de pressdo. Depois, ajustar o regulador de pressdo
para a libertacdo do vapor e libertar toda a pressao da panela de pressao (Fig. U).

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

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

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

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

FUNCIONAMENTO DOS COMPONENTES DE SEGURANCA
Valvula de funcionamento

Avélvula de funcionamento controla a pressao de operagdo na panela, de forma continua liberta o excesso
de vapor e no final da cozedura liberta todo o vapor da panela de pressdo. A vélvula de funcionamento
inclui 0 componente de seguranca de redugdo de vapor — se a vélvula de funcionamento e de
seguranca ficarem entupidas ao mesmo tempo e a panela nao for retirada do fogao a tempo, a pressao na
panela liberta o componente de seguranga de redugdo de pressdo no interior da valvula de funcionamento
pelo que a pressao cai imediatamente e o vapor sai da panela de pressao. A vélvula de funcionamento
e especialmente a abertura para libertacdo de vapor devem estar livres e manter-se destapadas, por
exemplo por uma luva de cozinha ou outro objecto enquanto a panela de pressdo estiver a ser utilizada.
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Valvula de sequranca

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

Bloqueio contra aberturas acidentais

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

Indicador de pressao

0 indicador de intensidade de pressdo utiliza aneis brancos e cinza para mostrar a corrente pressao no
interior da panela. Se o indicador é inserido no interior da vélvula de funcionamento, nao hé pressao
operacional na panela. Se o indicador de intensidade da pressao mostrar um anel vermelho, a pressao
operacional na panela é maior do que a permitida, neste caso, reduzir imediatamente a poténcia do fogao
para o minimo e se 0 anel se mantiver na posicao superior apds a reducdo da fonte de calor, imediatamente
desligar o fogdo e retirar a panela da fonte de calor.

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

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

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

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

ATENCAO

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

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

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

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

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

ARMAZENAGEM, MANUTEN([\O E LIMPEZA

Tampa

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

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

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

Recipiente

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

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

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

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

Secar sempre a panela de pressao depois de lavar.

Adicionar sal em &gua fria pode causar uma alta concentracdo de sal no fundo do recipiente, o que pode
resultar na ocorréncia de manchas claras designadas por corrosao. Estas manchas no fundo do recipiente

ndo afectam o funcionamento do produto e ndo sao prejudiciais a satide. Como tal, ndo representam
defeito e ndo podem ser reclamadas.

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

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

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

Panela de pressdao PRESIDENTDU0 4,0e 6,01

ATAMPA UNIVERSAL EM VIDRO PODE IR A MAQUINA DE LAVAR LOUCA.

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

Vedante de silicone

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

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

Se ndo utilizar a panela de pressdo regularmente, substitua o vedante a cada dois anos de intervalo.
UTILIZE SEMPRE PECAS DE SUBSTITUICAO TESCOMA.

INTRUCOES DE SEGURANGA Segundo as normas EN 12778

1. Antes da primeira utilizacdo leia atentamente as Instrucdes de utilizacdo.

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

3. Verifique o funcionamento das valvulas de funcionamento e seguranga antes de cada utilizagao.

4. Manuseie a panela de pressao com cuidados redobrados quando estiver a cozinhar, nunca toque nas
partes quentes.
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5. Impega as criangas de se aproximarem da panela durante o processo de cozedura. TEMPOS INDICATIVOS DE COZEDURA NA PANELA DE PRESSAO PRESIDENT
6. Encha a panela de pressao até ao maximo de %5 da sua capacidade. Quando cozinhar alimentos - - - PRI - -
com tendénci o aumenta, as como aro, lenilhas mass, etc, encha @ panela até 2o maximo et esods apatsdomoments e o vapa coaes o Tertac Gl e tedonaents.
1 : 5 ; . .
gﬁes/zudr?zesalé?) (ﬁﬂ:iladggzeihﬁle)asrelﬁ‘aézﬂgela de pressdo fechada quando cozinhar massa em ambiente Quango isto aconte:jera colocar na poténcia Ibaixa.dTo;Jos estes tempos sao inldi(ativos e dependam gos
p e : - ‘o 5 i ientes, idade, inicial, i do, etc. Desvios em relacao aos tempos indicados
7. Néo coloque refeicges embrulhadas em papel, tecido ou plstico na panela de pressio. Nunca fure Ingredientes, quantidade, temperatura inicial, tipo de fogao, etc °m| 05|
os alimentos com tendéncia a aumentar de volume (tais como carne com pele, lingua de vaca, etc.) podem ocorrer, vocé vai determinar os tempos precisos com base na sua prpria experiéncia.
enquanto a pele é aumentada para evitar queimaduras.
8. Ndo abra a panela de pressdo enquanto a pressdo no interior da panela nao tiver descido por CARNE Legumes
completo. Nunca aplique forca desnecesséria para abrir a panela de pressao. Bife Regulador de pressio tempo min Espinafres - 23
9. Néo coloque a panela de pressao no forno e ndo a utilize para fritar. Rolo 9 2030 Pimentas - 34
10. Nao efectue qualquer intervencdo de sistema na panela de pressao além das Instrugdes de Utilizacao Assado 3040 Alho francés fatiado P 35
— contacte sempre um servico profissional para reparagdes e utilize somente pegas de substituicdo Lombo 9 3040 Alho fatiado -
originais. Caldo de carne N 3540 Brocolos - 5-6
ATENCAO! DESTINADO A TRATAMENTO TERMICO DE ALIMENTOS EM AMBIENTE PRESSURIZADO. USO Lingua - 4 Feijoes enlatados - 5-6
INADEQUADO OU MANUTENCAO PODEM CAUSAR DANOS! Porco Kohlrabi o 56
Fumado -~ 20 Cenouras - 6-8
Rolo o 2030 Espargos - 6-10
Perna(joelho) de porco =y 25-30 Couves < 8-10
Assado - 3035 Couve-flor cortada - 8-9
Vitela Repolho entre << /% 7-12
Assado entre %/ amy 12-15 Couve roxa entre «@</% 810
(abeca entre W qmy 15 Chucrute entre «m</% 10-12
Perna entre %/ aqmy 15-20 Couve-florinteira entre <= /% 15-18
Lingua entre %/ amy 15-20
Carneiro SOPAS, LENTILHAS E CEREAIS
Perna ™~ 30 Sopas
Aves Sopa de cogumelos o< 2-5
Coxas 4 8-10 (aldo de galinha y 30
Frango y 15 Rabo de boi -y 2530
Galinha y 15-20 Lentilhas
(abidela vy 15 Ervilhas estufadas @< 10-12
(aca Feijao estufado -y 2530
Coelho y 15 Aveia e milho
Lebre assada y 15 Farinha de aveia - 5
(arnedeveado entre % amy 10 Flocos de aveia - 6
Lebre em pimenta L 4 10-15 Sémola - 6
Perna de veado o 2030 Milho - 10
Arroz
PEIXE, FRUTAS E LEGUMES Arroz doce o 7-8
Peixe tempo min Risoto - 5-7
Dependendo da quantidade «m< 6-10
Batatas
Batatas fatiadas salteadas <~ 7-9
Batatas com casca - 10-15
Frutas
Magas fatiadas - 2-5
Peras fatiadas - 2-5
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CERTIFICADO DE GARANTIA

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

Produto:

Revendedor (nome e morada):

Data de compra:

Assinatura e carimbo do revendedor:

A garantia ndo cobre o sequinte:

- utilizagdo inadequada incompativel com as Instrucdes de utilizacdo

- reparacdes ndo autorizadas e ou alteracdes feitas ao produto

- utilizagdo de quaisquer outras pegas que nao as de origem

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

Se asua reclamagdo for justificada, por favor contacte oseu 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 £ RESPONSAVEL POR QUALQUER DANO DE UTILIZACAO INDEVIDA E USO DA PANELA DE
PRESSAO EM DESACORDO COM ESTAS INSTRUCOES DE UTILIZACAO.
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@ Szybkowar PRESIDENT zachowac niniejsza instrukcje

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

CHARAKTERYSTYKA

Luksusowy szybkowar PRESIDENT z mozliwoscia fatwego ustawienia idealnego ciénienia IDEALCOOK jest
doskonaty do szybkiego i jednoczesnie oszczednego przygotowywania wszystkich potraw. Idealnie nadaje
sie do przygotowywania wszystkich rodzajow mies wiacznie z rybami, a takze warzyw, dodatkéw i zup.
Gotowanie w szybkowarze PRESIDENT jest zdecydowanie szybsze niz gotowanie tradycyjne.

Szybkowar PRESIDENT posiada sitko do gotowania na parze, ktore doskonale sprawdza sie podczas
gotowania ryb oraz kruchych warzyw w szybkowarze. Sitko do gotowania na parze zostato wykonane
zwysokiej jakosci stali nierdzewnej.

Wygodna, skfadana rekojes¢ oraz specjaine, bezpiezne zamkniecie umozliwiaja fatwe otwieranie i zamykanie
szybkowaru za pomoca jednej reki.

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

Szybkowar PRESIDENT zostat wykonany z wysokiej jakosci stali nierdzewnej, a rekojesci z wysokiej jakosci
wytrzymatego plastiku, dzieki czemu podczas uzytkowania zgodnego z instrukcja nie parza w dtonie.

Grube, tréjwarstwowe dno ma doskonate wtasciwosci termo-akumulacyjne, ktore zapewniaja oszczednos¢
energii. Gotowanie odbywa sie przy nizszej mocy kuchenki, ktora mozna wyfaczy¢ z odpowiednim
wyprzedzeniem czasowym, jeszcze przed zakoriczeniem gotowania.

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

Szybkowar PRESIDENT DUO

Szybkowar PRESIDENT DUO jest sprzedawany z dwoma garnkami 4,0 oraz 6,0, uniwersalnymi pokrywami
cisnieniowa oraz szklana do tradycyjnego gotowania.

OPIS SZYBKOWARU

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

* Jedynie w zestawie PRESIDENT DUO
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CISNIENIA ROBOCZE W SZYBKOWARZE PRESIDENT

0,15 bar
0,40 bar
0,65 bar
0,85 bar

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

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

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

PRZED KAZDYM UZYCIEM
Kontrola zaworow
Zawor roboczy

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

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

Po kontroli nalezy upewnic sie, ze regulator cisnienia IDEALCOOK mozna ptynnie nastawic na dowolng
pozycje, réwniez na pozycje wypuszczenia pary (rys. C).

Zawor bezpieczeristwa

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

Wskaznik cisnienia

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

UZYCIE
Otwieranie szybkowaru

Blokade zaworu bezpieczeristwa nalezy przesunac do pozycji ,OPEN", dzieki temu zamkniecie zostanie
zwolnione (rys. F).

Nalezy chwyci¢ za rekojes¢, a nastepnie zdjac pokrywe z szybkowaru (rys. G).

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

Napetnianie szybkowaru

ZE WZGLEDOW BEZPIECZENSTWA SZYBKOWAR NALEZY NAPEENIAC MAKSYMALNIE DO % JEGO
POJEMNOSCI.

Podczas gotowania potraw, ktdre przy wyzszej temperaturze pienig sie lub pecznieja, np. zupy, warzywa
straczkowe, ryz itp., nalezy napetniac garnek maksymalnie do 2 jego pojemnosci, aby zapobiec wykipieniu
potrawy oraz zabrudzeniu zawor6w (rys. H).
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W SZYBKOWARZE NIE NALEZY GOTOWAC POTRAW BEZ UZYCIAWODY, MINIMALNA ILOSC WODY WYNOSI 250 ML.
Zamykanie szybkowaru

Pokrywe szybkowaru nalezy trzymac za rekojes¢, nastepnie nalezy osadzic ja rowno na garnku, po czym
zhozyc rekojesc pokrywy (rys. J).

Nalezy przesuna¢ blokade zaworu bezpieczeristwa do pozydji ,CLOSE’, dzieki czemu szybkowar zostanie
zamkniety (rys. K).

Nalezy upewnic sie, ze regulator cisnienia IDEALCOOK mozna ptynnie nastawi¢ na dowolng pozydje,
réwniez na pozycje wypuszczenia pary (rys. Q).

PRZY ZAMYKANIU SZYBKOWARU NIE NALEZY UZYWAC NADMIERNEJ SItY.

GOTOWANIE W SZYBKOWARZE

Ustawienie optymalnego cisnienia

OPTYMALNE CISNIENIE NALEZY NASTAWIC PRZED ROZPOCZECIEM GOTOWANIA POPRZEZ PRZEKRECENIE REGULATORA
CISNIENIA IDEALCOOK NA POZYCJE ODPOWIEDNIA DOWYBRANEJ POTRAWY (RYS.L).

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

Jesli w szybkowarze PRESIDENT bedzie gotowany dréb, krélik, mtoda dziczyzna itp., nalezy ustawi¢
regulator ci$nienia na pozycje

Jesliw szybkowarze PRESIDENT bedzie gotowane mieso wieprzowe, dziczyzna, zupy lub rosliny straczkowe,
nalezy ustawic regulator cisnienia na pozycje

Jesli w szybkowarze PRESIDENT bedzie gotowane migso wotowe, baranina lub jagniecina, nalezy ustawi¢
regulator cisnienia na pozycje

W CELU IDEALNEGO DOBORU CISNIENIA, PODCZAS GOTOWANIA NIEKTORYCH POTRAW, ISTNIEJE MOZLIWOSC
USTAWIENIA REGULATORA POMIEDZY DWOMA POZYCJAMI. NA PRZYKLAD W PRZYPADKU GOTOWANIA

CIELECINY REGULATOR MOZNA USTAWIC MIEDZY POZYCJA % A — PATRZ TABELA ORIENTACYINYCH
(ZASOW PRZYGOTOWYWANIA POTRAW W SZYBKOWARZE PRESIDENT.
Gotowanie

Odpowiednio napetniony, zamkniety garnek z ustawionym optymalnym cisnieniem nalezy postawic na
kuchence, wiaczonej na najwyzsza moc. Garnek nalezy umiescic na kuchence tak, aby regulator cinienia
IDEALCOOK znajdowat sie jak najdalej od nas (rys. M).

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

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

Kontrola ci$nienia podczas gotowania

Jak tylko w szybkowarze wytworzy sie cinienie robocze, wysunie sie wskaznik ciénienia, ktéry dokfadnie
wskaze aktualne cisnienie w garnku (rys. 0, P, Q, R).

W trakcie gotowania nalezy caly czas regulowa¢ moc kuchenki tak, aby z otworu wentylu
roboczego ulatniata si¢ jedynie mata ilos¢ pary.
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UWAGA! Jesli na wskazniku cisnienia pojawi sig oprécz dwéch biatych i trzech szarych okregow
réwnie okrag czerwony (rys. S), oznacza to, iz w garnku cisnienie jest wyzsze niz maksymalnie
dozwolone cisnienie robocze (1,05 bar). W takim przypadku nalezy natychmiast obnizy¢ moc
kuchenki na minimum, a nastepnie upewnic sig, ze wskaznik ciénienia natychmiast przesunat
sig na nizsza pozycje. Jeslinawet po obnizeniu mocy kuchenki na minimum wskaznik cisnienia
nie wsunie si¢ i nadal bedzie widoczny czerwony okrag, nalezy natychmiast wytaczy¢ kuchenke
i odstawi¢ szybkowar. Garnek nalezy pozostawi¢ do wystygniecia i catkowitego obnizenia
cisnienia, dopiero po tym mozna go otworzy¢. Nastepnie szybkowar nalezy wyczysci¢ i
skontrolowa¢ funkcjonowanie wszystkich zaworéw oraz zabezpieczen zgodnie z instrukcja
obstugi.

(isnienie wewnatrz garnka mozna réwniez zmienia¢ podczas gotowania. W tym celu nalezy upewnic sie,
ze podczas zmiany pozydji regulatora cisnienia para wychodzaca z garnka uchodzi w kierunku przeciwnym
do miejsca, w ktérym stoimy. Podczas zmian regulatora nalezy uzywac rekawicy kuchennej.

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

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

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

Po odstawieniu szybkowaru nalezy zostawic go na chwile, aby temperatura i ciSnienie w garnku zostaty
odpowiednio obnizone.

Przed wypuszczeniem pary nalezy upewnic sig, ze szybkowar umieszczony jest na kuchence w taki sposéb,
7e regulator ciénienia IDEALCOOK znajduje sie jak najdalej od nas. Nastepnie nalezy nastawic regulator
cisnienia na pozycje wypuszczenia pary i wypuscic catg pare z szybkowaru (rys. U).

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

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

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

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

FUNKCJE ZAWOROW BEZPIECZENSTWA
Zawor roboczy

Zawér roboczy reguluje ci$nienie robocze w garnku na biezaco wypuszczajac nadmiar pary, a po zakoficzeniu
gotowania zostaje wypuszczona cata para z szybkowaru. Czescig zaworu roboczego jest zabezpieczenie
csnienia — jesli dojdzie do jednoczesnego zatkania zaworu roboczego oraz zaworu bezpieczeristwa i
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szybkowar nie zostanie w odpowiednim czasie zdjety z kuchenki, ci$nienie w garnku zwolni zabezpieczenie
cisnienia wewnatrz zaworu roboczego, co doprowadzi do natychmiastowego obnizenia cisnienia i ujscia
pary. Podczas uzywania szybkowaru, zawdr roboczy i przede wszystkim otwdr do wypuszczania pary
musza pozostawac wolne, niezakryte, np. przez rekawice kuchenng lub zaden inny przedmiot.

Zawor bezpieczenstwa

W przypadku kiedy zawor roboczy jest zatkany, zawor bezpieczeristwa petni funkce bezpiecznika.
Jesli podczas gotowania para zacznie intensywnie uchodzi¢ z wentyla bezpieczeristwa, garnek nalezy
natychmiast odstawic. Po wystudzeniu nalezy szybkowar otworzy¢, odkreci¢ nakretke zaworu roboczego
znajdujaca sie na spodzie pokrywy, wyjac z pokrywy zawor roboczy i pod biezaca woda nalezy go dokfadnie
wyczyscic. Przez nacisniecie palcem na zabezpieczenia cisnienia, regulator cisnienia i wskaznik mocy
cisnienia mozna sie upewni¢, ze wszystkie 3 elementy s elastyczne. Nalezy przeczysci¢ otwory w nakretce
zaworu roboczego, a nastepnie nalezy z powrotem zamontowac zaw6r roboczy na pokrywie szybkowaru.

Zabezpieczenie przed przypadkowym otworzeniem

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

Wskaznik ci$nienia

Wskaznik mocy cisnienia pokazuje aktualne cisnienie w gamku poprzez biate i szare okregi. Jesli wskaznik
jest wsuniety do wewnatrz zaworu bezpieczeristwa, oznacza to, ze w garnku nie wytworzyto sie cisnienie
robocze. Jesli wskaznik mocy cisnienia pokazuje czerwony okrag, 0znacza to, e w garnku cisnienie jest wyzsze
niz dozwolone ci$nienie robocze. W takim przypadku nalezy natychmiast obnizy¢ moc kuchenki na minimum.
Jesli jednak czerwony okrag dalej pozostaje wysuniety, nalezy wytczy¢ kuchenke i odstawic szybkowar.

PRAKTYCZNE WSKAZOWKI
DO GOTOWANIA NALEZY ZAWSZE DOBRAC ODPOWIEDNIA WIELKOSC PEYTY GRZEWCZEJ LUB PALNIKA.

Srednica ptyty musi by¢ identyczna lub mniejsza od $rednicy dna szybkowaru! Plomieri nie moze nigdy siegac
poza krawedz dna gamka. Podczas gotowania na gazie nalezy uzywac siatki rozpraszajacej ptomier lub ptytki.

Nalezy wykorzystywac réwniez whasciwosci termo- akumulacyjne grubego, tréjwarstwowego dna. Kuchenke
mozna wylazy¢ z pewnym wyprzedzeniem czasowym jeszcze przed zakorczeniem gotowania. Dzieki
tréjwarstwowemu, grubemu dnu gromadzone ciepto przekazywane jest do garnka, nawet po wytaczeniu kuchenki.

Szybkowar bez pokrywy mozna wykorzysta¢ réwniez jako klasyczny garmek do przygotowywania potraw
na ptycie kuchenki.

OSTRZEZENIE

Jesli na poczatku gotowania z szybkowaru uchodzi duza ilo$¢ pary, oznacza to, ze szybkowar nie jest
prawidtowo zamkniety. Najczestszymi przyczynami nieprawidtowego zamkniecia sa:

a) Pokrywa nie jest prawidtowo osadzona — nalezy powtérzy¢ czynnos¢ zamkniecia garnka.

b) Regulator cisnienia nastawiony jest na pozycje wypuszczenia pary — nalezy nastawic go na jedna
Z pozydji gotowania.

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

d) Uszczelka silikonowa jest uszkodzona — nalezy ja wymieni¢ na nowa oryginalng uszczelke marki
Tescoma.
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PRZECHOWYWANIE, KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Pokrywa

POKRYWY SZYBKOWARU NIE NALEZY MYCW ZMYWARCE.

Otwory nakretki zaworu roboczego nalezy czysci¢ pod biezaca woda, ewentualnie nalezy je czyscic
odpowiednimi przedmiotami.

Zawoér bezpieczenistwa nalezy czyscic¢ poprzez kilkakrotne naciskanie na jego $rodek oraz przeptukanie
catego zaworu pod biezaca woda.

Nie nalezy demontowac zawordw bezpieczeristwa, sktadanej rekojesci, zamkniecia, uchwytéw oraz innych
czesci pokrywy.

SZYBKOWAR NALEZY PRZECHOWYWAC BEZ POKRYWY.

Garnek

GARNEK SZYBKOWARU MOZNA MYCW ZMYWARCE.

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

Do mycia i czyszczenia szybkowaru nalezy uzywac tradycyjnych $rodkéw do mycia naczyn. Nie nalezy
stosowac agresywnych substancji, chemikaliow oraz ostrych przedmiotéw. Szybkowar mozna czysci¢ za

pomocg specjalnych $rodkéw do czyszczenia stali nierdzewnej, jako idealny polecamy $rodek do mycia
CLINOX marki Tescoma.

Mocno zabrudzone gamki nalezy pozostawi¢ do odmokniecia w wodzie lub roztworze wody z ptynem do
mycia naczyn.

Po kazdym umyciu szybkowar nalezy dokfadnie wytrzec do sucha.

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

Jesli wewnatrz naczynia pojawia sie biate osady lub wielobarwne przebarwienia, mozna je usunac octem,
kilkoma kroplami cytryny lub za pomoca specjalnego srodka do mycia naczyr nierdzewnych. Odbarwienia
te sg osadami mineratéw zawartych w wodzie, a ich powstawanie jest uzaleznione od skfadu chemicznego
uzywanej wody.

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

Korozja moze by¢ przenoszona na garnki z innego naczynia takze za posrednictwem wody. Aby zachowac¢
doskonaty wyglad naczyn, nalezy ograniczy¢ mycie garnkow w zmywarce, a nawet catkowicie je wykluczyc.

Szybkowar PRESIDENT DU0 4,0i 6,01
UNIWERSALNA SZKLANA POKRYWE MOZNA MYC W ZMYWARCE.

Szybkowar PRESIDENT DUO jest wygodny w przechowywaniu, garnek 6,0 | mozna przechowywac wiozony
dogarnka4,01.
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Uszczelka silikonowa

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

Jesli uszczelka posiada jakakolwiek wade, ktéra powoduje nieszczelnosc lub brak elastycznosci, nalezy ja
natychmiast wymieni¢ na nowa uszczelke marki Tescoma.

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

INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA ZGODNIE z EN 12778

—_

. Przed pierwszym uzyciem nalezy doktadnie zapoznac sie z Instrukcja uzytkowania.

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

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

. Podczas gotowania w szybkowarze nalezy zachowac szczegéIng ostroznos¢, nigdy nie nalezy dotykac
goracych czesci szybkowaru.

. Podczas gotowania nalezy ograniczy¢ dzieciom dostep do szybkowaru.

. Szybkowar nalezy napetnia¢ maksymalnie do %5 pojemnosci garnka. Podczas przygotowywania potraw,
ktore w trakcie gotowania pecznieja jak, np. ryz, rosliny straczkowe, makaron itp., nalezy napetniac szybkowar
maksymalnie do %2 pojemnosci garnka. Po ugotowaniu makaronu i catkowitym obnizeniu cisnienia wewnatrz
gamka nalezy potrzasnac jeszcze zamknietym szybkowarem. Nigdy nie nalezy gotowac bez uzycia wody.

. Do szybkowaru nie nalezy wktada¢ pokarméw zawinietych w tkanine, papier lub opakowanie
z tworzyw sztucznych. Potraw, ktdre zwigkszaja swoja objetos¢ (np. mieso ze skdra, ozory wotowe
itp.), nie nalezy przektuwac dopdki skora jest napeczniata — istnieje niebezpieczenistwo poparzenia.

. Szybkowaru nie nalezy otwiera¢, do momentu az nie zostanie catkowicie obnizone cisnienie
wewnatrz garnka. Przy otwieraniu garnka nie nalezy uzywac zwiekszonej sity.

9. Szybkowaru nie nalezy wkfadac do nagrzanego piekarnika oraz uzywac do smazenia.

10. Nie nalezy ingerowac w zaden system szybkowaru w sposob wykraczajacy poza ramy instrukgji
uzytkowania — naprawy nalezy zawsze wykonywac w serwisie specjalistycznym, nigdy nie nalezy
uzywac czesci innych niz oryginalne.

UWAGA! SZYBKOWAR PRZEZNACZONY JEST DO GOTOWANIA POTRAW POD CISNIENIEM.

NIEPRAWIDEOWE UZYWANIE LUB KONSERWACJA MOGA SPOWODOWAC URAZY.
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ORIENTACYJNE CZASY GOTOWANIA W SZYBKOWARZE PRESIDENT

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

MIESO Warzywa

Wotowina regulator cisnienia czas w min Szpinak 2-3

Rolada 20-30 Papryka 3-4

Pieczen 30-40 Seler krojony 3-5

Poledwica 30-40 (Czosnek krojony

Rosét wotowy 35-40 Brokut 5-6

0zor 45 Fasola 5-6

Wieprzowina Kalarepa 5-6

Boczek wedzony 20 Marchew 6-8

Rolada 20-30 Szparagi 6-10

Golonka 25-30 Brukselka 8-10

Pieczen 30-35 Kalafior dzielony 8-10

Cielecina Kapusta miedzy 7-12

Pieczen miedzy 12-15 Kapusta czerwona miedzy 8-10

Glowa miedzy 15 Kapusta kiszona ~ miedzy 10-12

NG6zki miedzy 15-20 Kalafior caty miedzy 15-18

0z6r miedzy 15-20 ) .

Jagniecina i baranina ZUPY, ROSLINY STRACZKOWE | ZBOZA

Udziec 30 Zupy

Drob Grzybowa 2-5

Gofab 8-10 Rosot 30

Kurczak 15 Ogonowa 25-30

Kura 15-20 Rosliny straczkowe

Podroby 15 Namoczony groch 10-12

Dziczyzna Namoczona fasola 25-30

Krolik 15 Owies i kukurydza

Pieczen z zajaca 15 Owsianka 5

Sarnina miedzy 10 Platki owsiane 6

Zajac na pieprzu 10-15 Kasza owsiana 6

Udziecz samy 20-30 Kukurydza 10
Ryz

RYBY, OWOCE | WARZYWA Kasza ryzowa 7-8

Ryby czas w min Risotto 57

Wedtug wielkosci porcji 6-10

Ziemniaki

Ziemniaki krojone solone 7-9

Ziemniaki w mundurkach 10-15

Owoce

Jabtka krojone 2-5

Gruszki krojone 2-5
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KARTA GWARANCYJNA

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

Produkt:

Sprzedajacy (nazwa firmy i adres):

Data sprzedazy:

Pieczatka oraz podpis sprzedajacego:

Gwarangja nie zostanie uwzgledniona w nastepujacych przypadkach:

- produkt byt uzytkowany niezgodnie z Instrukcja obstugi,

- dokonano nieautoryzowanych napraw i zmian produktu,

- uzyto nieoryginalnych czesci zamiennych w produkcie,

- wady byty spowodowane uderzeniem lub upadkiem,

- doszto do normalnego wyeksploatowania produktu, wyjatek stanowia widoczne wady materiatu.

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

PRODUCENT NIE PONOSI ODPOWIEDZIALNOSCI ZA WSZELKIE SZKODY SPOWODOWANE EKSPLOATACJA
I UZYTKOWANIEM SZYBKOWARU NIEZGODNYM Z NINIEJSZA INSTRUKCJA UZYTKOWANIA.
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(sk)  Tiakovy hrniec PRESIDENT

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

CHARAKTERISTIKA

Luxusny tlakovy hrniec PRESIDENT s lahkym nastavenim idedlneho tlaku IDEALCOOK na rychlu a Setmi
pripravu vetkych obvyklych pokrmov je vynikajici na pripravu vietkych druhov mésa vrétane ryb, zeleniny,
priloh aj polievok. Viarenie s tlakovym hrncom PRESIDENT prebieha vyrazne rychlejsie ako $tandardné varenie.
Tlakovy hrniec PRESIDENT je doddvany s naparovacim sitom, ktoré umoziiuje aj varenie v tlakovom
hrnai v pare, ktoré je vynikajice hlavne na pripravu ryb a krehkej zeleniny. Naparovacie sito je vyrobené
z prvotriednej nehrdzavejticej ocele.

Komfortnd sklapacia rukovat a $pecidlny bezpecnostny uzaver pokrievky umoziiujui lahké otvéranie a uzatvéranie
tlakového hmca len jednou rukou.

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

Tlakovy hrniec PRESIDENT je vyrobeny z prvotriednej nehrdzavejticej ocele, tichytky z kvalitnych odolnych
plastov pri sprdvnom pouZiti nepalia.

Masivne trojvrstvové sendvicové dno mé vynikajiice termoakumulacné vlastnosti prispievajtice k dal3ej
Gspore energie. Varenie prebieha pri nizSom vykone spordka, ktory je mozné vypinat s predstihom este
pred ukoncenim varenia.

Tlakovy hrniec PRESIDENT je vhodny pre v3etky typy spordkov: plynové, elektrické, sklokeramické a indukéné.
Tlakovy hrniec PRESIDENT DUO

Tlakovy hrniec PRESIDENT DUO je dodévany s dvoma nadobami 4,0 6,01, univerzélnou tlakovou pokrievkou
a univerzalnou sklenenou pokrievkou pre bezné varenie.

POPIS TLAKOVEHO HRNCA

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

2) Bezpecnostny ventil

3) Poistka proti neziaducemu otvaraniu

4) Bezpecnostny uzdver

5) Sklapacia rukovét

6) Celustovy uzaver

7) Pokrievka tlakového hrnca

8) Silikonové tesnenie

9) Nadoba tlakového hrnca

10) Masivne tchytky

11) Sendvicové dno

12) *Sklenend pokrievka

*Iba pri stiprave PRESIDENT DUO
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PRACOVNE TLAKY V TLAKOVOM HRNCI PRESIDENT

<« 0,15 bar
W 0,40 bar
A5 0,65 bar
“¥9 0,85 bar

Maximalny pracovny tlak v nadobe 1,05 bar.

PRED PRVYM POUZITIM

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

PRED KAZDYM POUZITIM

Kontrola ventilov

Pracovny ventil

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

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

Po kontrole sa uistite, Ze mozno reguldtor tlaku IDEALCOOK plynule nastavit do ktorejkolvek pracovnej
polohy a do polohy pre vypustanie pary (fv"\ (obr. Q).

Bezpecnostny ventil

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

Indikator tlaku

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

POUZITIE

Otvaranie tlakového hrnca

Ovlddac bezpecnostného uzévera posurite do polohy, OPEN", tym uvolnite celustovy uzdver (obr. F).
Rukovét zdvihnite a pokrievku zlozte z nadoby tlakového hrnca (obr. G).

TLAKOVY HRNIEC OTVARAJTE VZDY AZ PO UPLNOM VYPUSTENI PARY Z TLAKOVEHO HRNCA. PRI OTVARAN
TLAKOVEHO HRNCA NIKDY NEPOUZIVAJTE NEPRIMERANU SILU.

Plnenie tlakového hrnca
TLAKOVY HRNIEC MOZNO Z BEZPECNOSTNYCH DOVODOV PLNIT MAXIMALNE DO 25 OBJEMU NADOBY.

U jedal, ktoré pocas tepelného spracovania penia alebo bobtnaju, napr. polievky alebo strukoviny, ryza
apod., pliite hriec maximélne do % objemu nadoby, aby ste zabranili neziaducemu zaneseniu ventilov
a prekypeniu (obr. H).

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

Pokrievku tlakového hrmca uchopte za rukovét, nasadte ju kolmo na nadobu tlakového hrnca a rukovat
pokrievky sklopte (obr. J).

Ovladac bezpecnostného uzavera posuiite do polohy,,CLOSE’, ¢im tlakovy hrniec uzavriete (obr. K).
Skontrolujte, Ze mozno regulator tlaku IDEALCOOK plynule nastavit do ktorejkolvek pracovnej polohy a do
polohy pre vypustanie pary (obr. Q).

PRI UZATVARANT HRNCA NEPOUZIVAJTE NEPRIMERANU SILU.

VARENIE V TLAKOVOM HRNCI
Nastavenie idedlneho tlaku

IDEALNY TLAK NASTAVTE PRED ZAHAJENIM VARENIA POOTOCENIM REGULATORU TLAKU IDEALCOOK DO
POLOHY ZODPOVEDAJUCEJ ZVOLENEMU POKRMU (obr. L).

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

Pokial budete v tlakovom hrnci PRESIDENT varit hydinu, krdlika, mladu zverinu apod., nastavte regulator
tlaku do polohy

Pokial budete v tlakovom hrnci PRESIDENT varit bravové maso, zverinu, polievky alebo strukoviny,
nastavte regulator tlaku do polohy

Pokial'budete v tlakovom hrnci PRESIDENT varit hovédzie, baranie alebo jahfiacie maso, nastavte regulator
tlaku do polohy

U NIEKTORYCH POTRAVIN MOZETE PRE IDEALNE NASTAVENIE TLAKU POUZIVAT AJ MEDZIPOLOHY,
NAPRIKLAD U TECACIEHO MASA POLOHU MEDZI SYMBOLMI A - VID TABULKA ORIENTACNYCH
CASOV PRIPRAVY POKRMOV V TLAKOVOM HRNCI PRESIDENT.

Varenie

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

Po kratkej chvili sa Cervend poistka proti neziaducemu otvoreniu hrnca vysunie nahor. To znamend,
7e sa v nadobe vytvoril tlak a tlakovy hrniec uz nemozno otvérat — para zacne po chvili unikat z otvoru
pracovného ventilu (obr. N)

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

Kontrola tlaku pocas varenia

Akondhle sa v nddobe tlakového hrnca vytvori pracovny tlak, vysunie sa indikétor tlaku, ktory zobrazi
aktudlny tlak v nddobe (obr. 0, P, Q, R)

Po celti dobu varenia regulujte vykon sporéku tak, aby z otvoru pracovného ventila unikalo priebezne malé
mnoZstvo pary.

POZOR! Pokial indikator tlaku zobrazi okrem dvoch bielych a troch Sedych kruzkov tiei
kruzok cerveny (obr. S), je v nadobe vyssi nez maximalne povoleny pracovny tlak (1,05 bar).
V takomto pripade ihned'znizte vykon sporaka na minimum a uistite sa, Ze sa indikator tlaku

ihned'zasunul do niz3ej polohy. Pokial'sa aj po zniZeni vykonu sporaka na minimum indikator
tlaku nezasunie a zobrazuje aj nadalej cerveny krizok, sporak ihned'vypnite a tlakovy hrniec
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odstavte. Ponechajte ho vychladniit az do tiplného zniZenia tlaku v nadobe a az potom tlakovy
hrniec otvorte, vycistite a skontrolujte funkciu vSetkych ventilov a bezpecnostnych poistiek
podla navodu.

Nastavenie tlaku vo vnitri nédoby mozno menit aj pocas varenia, v takomto pripade sa uistite, Ze pri
manipuldcii s regulatorom tlaku smeruje para vychadzajica z hrnca smerom od vds a pri manipuldcii
s requlatorom pouZivajte kuchynsk rukavicu.

POZOR! V PRIEBEHU VARENIA MOZE NEPATRNE MNOZSTVO PARY UNIKAT TIEZ Z PRIESTORU MEDZI
POKRIEVKOU A SPODNOU STRANOU PRACOVNEHO VENTILU (OBR.T).

UKONCENIE VARENIA

Vypustenie pary a otvaranie tlakového hrnca

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

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

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

Pred vypustenim pary sa uistite, Ze je tlakovy hrniec umiestneny na spordku tak, aby bol requldtor tlaku

IDEALCOOK od vas na vzdialenejsej strane hrnca. Potom nastavte requlator tlaku do polohy pre vypustanie
pary az tlakového hrca vypustte vietku paru (obr. U).

Potas vypustania pary sa indikdtor intenzity tlaku sam zasunie do pracovného ventilu. Po Gplnom
vypusteni pary a Gplnom zniZeni tlaku sa poistka proti neZiaducemu otvoreniu zasunie dolu a tlakovy
hrniec mozno otvorit.

Pokial'indikator tlaku a poistka proti neZiaducemu otvoreniu zostévajd po vypusteni pary vysunuté v hornej
polohe, znamend to, Ze je v nadobe stdle tlak. V takom pripade vlozte tlakovy hrniec do drezu a ochladte
pokrievku malym mnozstvom pomaly stekajticej studenej vody, dokial'sa indikator tlaku a poistka nezasun.
TLAKOVY HRNIEC POD TECUCOU VODOU NIKDY NEOCHLADZUJTE PRUDKO, VODU NENECHAJTE STEKAT PO
PLASTOVYCH CASTIACH A HRNIEC NEPONARAJTE DO VODY CELY.

TLAKOVY HRNIEC NIKDY NEOTEVARAJTE, DOKIAL NEVYPUSTITE Z HRNCA VSETKU PARU A CERVENA POISTKA
PROTI NEZIADUCEMU OTVORENIU SA SAMA NEZASUNIE.

FUNKCIA BEZPECNOSTNYCH POISTIEK
Pracovny ventil

Pracovny ventil requluje pracovny tlak v nddobe, priebezne vypusta prebytocnd paru a po ukonceni varenia
vypusta zhmea vetku paru. Stcastou pracovného ventilu je tlakova bezpecnostna poistka — pokial dojde
k zaneseniu pracovného a bezpecnostného ventilu sticasne a tlakovy hrniec nie je vcas odstaveny zo sporaka,
tlak v hmdi uvolni bezpecnostnu tlakovdi poistku vo vndtri pracovného ventilu, ¢im dojde k okamzitému
zniZeniu tlaku a iniku pary. Pocas pouZitia tlakového hrnca musi pracovny ventil a hlavne otvor pre vypustanie
pary zostat volny, nezakryty napr. kuchynskou rukavicou ani akymkolvek inym predmetom.

Bezpecnostny ventil

Bezpecnostny ventil funguje ako poistka pri zaneseni pracovného ventilu. V pripade, Ze pocas varenia
zacne para intenzivne unikat z bezpecnostného ventilu, hmiec ihned' odstavte. Po vychladnuti tlakovy
hrniec otvorte, odskrutkujte maticu pracovného ventilu na spodnej strane pokrievky, vyberte z pokrievky
pracovny ventil a pod tecticou vodou ho dokladne vycistite. Zatlacenim prstov na bezpecnostnu tlakovi
poistku, reguldtor tlaku a indikdtor intenzity tlaku sa uistite, Ze vietky 3 komponenty pruZia. Precistite
otvory v matici pracovného ventilu a pracovny ventil namontujte spét do pokrievky tlakového hrnca.
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Poistka proti neZiaducemu otvoreniu

Bréni neZiaducemu otvoreniu tlakového hrnca, pokial'’z nddoby neunikne vietka para a nedéjde k iplnému
znizeniu tlaku.

Indikator tlaku

Indikétor intenzity tlaku zobrazuje bielymi a Sedymi krizkami aktudlny tlak v nddobe. Pokial je indikator
zasunuty vo vntri pracovného ventilu, nie je v nadobe pracovny tlak. Pokial indikétor intenzity tlaku
zobrazi Cerveny kriZok je v nddobe vy33i nez povoleny pracovny tlak, v takom pripade ihned znizte vykon
spordka na minimum, a pokial ¢erveny kriZok zostdva aj po znizeni vykonu sporéka stale vysunuty, vypnite
spordk a tlakovy hrniec odstavte.

PRAKTICKE ODPORUCANIA
K VARENIU ZVOLTE VZDY ZODPOVEDAJUCU VELKOST PLATNICKY ALEBO PLAMERA.

Priemer platnicky musi byt rovnaky alebo mensi neZ je priemer dna hrncal Plamen nesmie nikdy
presahovat okraje dna hrnca. Pri vareni na plyne pouZivajte rozptylovaciu sietku alebo varnd platnicku.
VyuZivajte termoakumulacné vlastnosti trojvrstvového sendvicového dna. Spordk vypinajte s predstihom
este pred ukoncenim varenia. Vdaka trojvrstvovému sendvicovému dnu je akumulovand tepelnd energia
odovzddvand do hrnca aj po vypnuti sporéka.

Nddobu tlakového hrnca bez pokrievky je mozné vyutit aj ako klasicky hriec na pripravu pokrmov na
platnicke spordka.

UPOZORNENIE

Pokial na zaciatku varenia z tlakového hrca uniké velké mnozstvo pary, nie je tlakovy hrniec spravne
uzatvoreny. Nesprdvne uzatvorenie je obvykle spsobené:

a) Pokrievka nie je sprdvne nasadend — zopakuijte uzavretie hrnca.

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

¢) Silikonové tesnenie nie je spravne osadené v pokrievke — skontrolujte jeho umiestnenie.
d) Siliknové tesnenie je poskodené — vymeiite ho za nové originlne tesnenie znacky Tescoma.

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

Otvory matice pracovného ventilu Cistite preplachnutim pod pridom vody, pripadne ich vycistite vhodnym
nastrojom.

Bezpecnostny ventil vycistite opakovanym zatlacenim na stred a povytiahnutim celého ventilu pod tecticou vodou.
Bezpecnostny ventil, sklapaciu rukovat, celustovy uzver, tichytky ani iné casti pokrievky nedemontujte.
TLAKOVY HRNIEC SKLADUJTE VZDY S NENASADENOU POKRIEVKOU.

Nadoba

NADOBU TLAKOVEHO HRNCA MOZNO UMYVATV UMYVACKE RIADU.

Pred prvym pouzitim tlakovy hrniec dokladne umyte a vytrite do sucha, tlakovy hrniec umyvajte po
kazdom pouziti, len tak zachovéte jeho dokonaly vzhlad natrvalo.
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Tlakovy hrniec istite beznymi Cistiacimi prostriedkami, nikdy nepouZivajte agresivne latky, chemikalie
a ostre predmety. Tlakovy hrniec mozno Cistit Specidlnymi prostriedkami na nerezovy riad, ako idedlny
odporticame (istiaci prostriedok CLINOX od Tescomy.

Silno znecistent nddobu nechajte odmocit vo vode €i roztoku vody so saponatom.
Po kazdom umyti tlakovy hrniec vidy utrite do sucha.

Solenie do studenej vody mdze vyvolat vysokd koncentraciu kuchynskej soli na dno nadoby, ¢o vedie
k vzniku svetlych Skvin, tzv. jamkovej kordzii. Tieto svetlé Skvrny na dne nddoby nijako neobmedzuju
funkénost ¢i zdravotnd nezavadnost, nie sti chybou vyrobku a nemézu byt predmetom reklamacie.

Ak sa objavia vo vnitri nddoby biele usadeniny ¢i dihové zafarbenie, vyistite ich octom, niekolkymi
kvapkami citréna alebo Specidlnym pripravkom na nerezovy riad. Ide o sedimenty, ktorych tvorenie je
zavislé na chemickom zlozeni pouzivanej vody.

Pri umyvani v umyvacke dbajte, aby sa nerezovy riad nedotykal inych kovovych kuchynskych potrieb, inak
sa na riade mozu objavit hrdzavé alebo svetlé skvrny, tzv. kontaktna korézia. Po ukonceni umyvacieho
cyklu otvorte dvierka umyvacky co najskor a riad z umyvacky vyberte.

Kordzia mdze byt na riad prenesena aj vodou z iného vyrobku, pre zachovanie dokonalého vzhladu riadu
preto odporicame umyvanie v umyvacke obmedzit, pripadne vyldcit.

Tlakovy hrniec PRESIDENT DU0 4,02 6,01

Univerzalnu sklenend pokrievku mozno umyvat'v umyvacke na riad.

Tlakovy hrniec PRESIDENT DUO je dokonale skladny, nédobu 6,0 | mozno skladovat viozent v nddobe 4,0 1.
Silikonové tesnenie

Tesnenie tlakového hrnca je vyrobené z prvotriedneho silikonu. Po kazdom poufiti tlakového hrnca vyberte
tesnenie z pokrievky, umyte ho, osuste, potrite lahko potravinarskym olejom alebo tukom a vlozte spat.

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

Pokial tlakovy hrniec nepouZivate intenzivne, metite tesnenie pravidelne v dvojro¢nych cykloch.
POUZIVAJTE ZASADNE NAHRADNE DIELY ZNACKY TESCOMA.

BEZPECNOSTNE POKYNY podIa EN 12778

. Pred prvym pouzitim si dokladne prestudujte NAVOD NA POUZITIE.

. Tlakovy hrniec nenechdvajte pocas varenia bez dozoru a nepouZivajte ho na iné icely, ako na varenie potravin.
. Pred kazdym pouzitim skontrolujte funkénost pracovného a bezpecnostného ventila.

. Pocas varenia manipulujte s tlakovym hrncom s maximélnou opatrostou, nikdy sa nedotykajte jeho
hortcich casti.

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

. Tlakovy hmiec plitte maximalne do %5 objemu nédoby, pri priprave pokrmov, ktoré varenim napucia,
ako su ryza, strukoviny, cestoviny apod., pliite tlakovy hrniec max. do %2 objemu nadoby. Pri vareni
cestovin pod tlakom uzavretym hrncom po Gplnom zniZeni tlaku pred otvorenim zatraste. Nikdy
nevarte bez pouZitia vody.

. Do tlakového hrnca nevkladajte jedld zabalené do tkaniny, papiera alebo plastovych obalov.
Pokrmy, u ktorych dochddza k zvacSeniu objemu (napr. mdso s kozou, hovadzi jazyk apod.), nikdy
neprepichujte, dokial je koza napucand — nebezpecenstvo oparenia.

[P VR NS
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8. Tlakovy hrniec neotvarajte, bez toho aby ste iplne znizili tlak vo vnitri nadoby. Nikdy pri otvdrani ORIENTACNE CASY PRE VARENIE V TLAKOVOM HRNCI PRESIDENT
hrnca nepouzivajte silu. Uvedené casy varenia st stanovené pri nastaveni idedlneho tlaku pre zvoleny druh potraviny od okamihu,

9. Tlakovy hrniec nedavajte do vyhriatej riry na pecenie. kedy z pracovného ventilu zacne unikat para. V tom okamihu prepnite spordk na nizky vykon. Vsetky
10. Nezasahujte do ziadneho systému hrnca nad rémec névodu na pouitie — opravu zverte vidy uvedené casy st orientacné, zévislé na druhu pripravovanych surovin, ich mnoZstve, kvalite, predvolenej
- Nezasahujte do 2 nikdy nepouiivajte iné,ned orgindlne nahradn diely t(leplote, rt\ypku sporaku atd. Odchylky od uvedenych casov nie sti vylticené, presné casy stanovite na zéklade
. - ' ) o - . vlastnych skdsenosti.
POZOR! SLUZI K TEPELNEJ UPRAVE POKRMOV POD TLAKOM. NESPRAVNE POUZITIE ALEBO UDRZBA MOZE 4
SPOSOBIT PORANENIE. .
MASO Zelenina
Hovéadzie méso regulator tlaku cas v min. Spenat @< 23
Roldda 9 20-30 Paprika @< 34
Pecené 9 30-40 Zeler krdjany @< 35
Svieckovd N 30-40 Cesnak krdjany o 4
Hovadzi vyvar 35440 Brokolica @< 56
Jazyk ™ 4 Zavarené fazule @< 56
Bravcové médso Kalerdb @< 56
Udeny bacik - 20 Mrkva @< 68
Roldda a0 20-30 Chren @< 6-10
Ovarové koleno -y 25-30 Ruzickovy kel @< 810
Pecené oy 30-35 Karfiol deleny @< 89
Telacie miso Hlavkové kapusta medzi <@/ % 7-12
Pecené medzi % sy 12-15 Cervena kapusta medzi «~</% 8-10
Hlava medzi %/ am 15 Kysld kapusta ~ medzi <@</% 10-12
Nozicka medzi %/ smy 15-20 Karfiol cely medzi <=/ % 15-18
Jazyk medzi %/ smy 15-20
Jahiacie a baranie mdso POLIEVKY, STRUKOVINY A OBILNINY
Stehno w30 Polievky
Hydinové méso Hubova ol 2-5
Holub Vo810 Slepati vjvar L 4 30
Kura y 15 Vyvarzvolského chvosta =y 25-30
Sliepka Woo15-20 Strukoviny
Husie drobky L4 15 Namoceny hrach @< 10-12
Zverina Namocena fazula oy 25-30
Tajac y 15 Ovos a kukurica
Zajatia peden y 15 Ovsend mika - 5
Smdi chrbét medzi %, s 10 Ovsené vlocky - 6
Zajacie na koreni W oo10-15 Ovsend krupica - 6
Srcie stehno o 20-30 Kukurica - 10
Ryza
RYBY, OVOCIE A ZELENINA RyZovd kasa @< 738
cas v min. Rizoto @ 57
Podla velkosti porcie @< 610
Zemiaky
Zemiaky krdjané solené  «m< -
Zemiaky v Supke < 10-15
Ovocie
Jablké kréjané @< 25
Hrusky krdjané @< 25
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ZARUCNY LIST

Na tento vyrobok je poskytovana zarucna doba 5 rokov odo diia predaja. Tento zérucny list predkladajte
s platnou potvrdenkou o zakupeni vjrobku. Poskytnutim zéruky nie si dotknuté préva kupujtceho, ktoré sa
ku kape veci viazu podla zvl&stnych prévnych predpisov. Zdruénd doba zacina diiom predaja.

Vyrobok:

Predajca (obchodny ndzov a adresa):

Détum predaja:

Peciatka a podpis predajcu:

Zdruka sa zdsadne nevztahuje na tieto pripady:

- vyrobok bol pouzivany v rozpore s Navodom na pouZitie

- na vyrobku boli vykonané neautorizované opravy a zmeny

- na vyrobku boli pouZité iné nez origindlne nahradné diely

- chyby boli sposobené iiderom ¢i padom

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

Oprévnent reklaméciu uplatiujte u predajcu, u ktorého ste vyrobok zakdpili alebo priamo v servisnych
strediskdch Tescoma. Aktudlny zoznam servisnyich 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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(ru)  Cxoposapa PRESIDENT

Mosppaensem Bac ¢ npuo6peteHnem npopykta Tescoma u Gnarogapum 3a foBepue,
OKa3aHHOe Haweii Mapke. B cnyyae HeobxoaumocTn, o6paTuTechb K CBoeMy avnepy unu
B KoMnaHuio Tescoma nocpeAcTBOM www.tescoma.com.

XAPAKTEPUCTUKA

PockowHaa ckopoapka PRESIDENT ¢ nerkoii yctaHoBkoil uaeanbHoro aasnexna IDEALCOOK ana
6bICTPOro 1 GepexHoro NpUroToBNeHNA Bce 00bIYHbIX 61104 OTAMYHO MOAXOAMUT ANA MPUTrOTOBNEHMA
BCEX BIAOB MACA, BKMYaA pblby, a Takxe 0BOLLeiA, rapHpoB 1 cynoB. MpurotoBneHue B CkopoBapke
PRESIDENT 3HaumTenbHo Gonee 6bICTpoe, Yem Npu CTaHAAPTHOM NPUTrOTOBAEHUN MIALLY.

CkopoBapka PRESIDENT nocTaBnsetca ¢ napoBapkoil (napoBbiM cUTOM), KOTOpOe M03BONAET FOTOBUTL
B CKOpOBapKe Ha napy, 1 KoTopoe 0C06eHHO XOPOLLO MOAXOAUT ANA NPUTOTOBNEHNA PbiObl M HEXHbIX
oBoLLeii. [lapoBapKa 13roToB/eHa 13 BbICOKOKAUECTBEHHOI HepXKaBetoLLelt cTanu.

KomdopTHas oTKuHas pyKOATKa 1 ceLmanbHblii Ge30MacHblil 3aMok M03BOAAIOT N1erko OTKPbIBATb 1 3aKpbiBaTb
CKOPOBAPKY OAAHOIA PYKOI.

(KoposapKa OCHalLleHa 3 npeaoxpaHuTenamm n 6]10KVIpOBKOI7I o7 cnyual?moro OTKpbITUA, €€ NCNo/b30Ba-
Hne ABNAETCA abCoNioTHO 6e30MacHbIM.

Ckoposapka PRESIDENT u3rotoBneHa u3 BbiCOKOKaueCTBeHHOI HepxxaBetoLLeii CTani, pyyky U3roToBeHb!
113 BbICOKOKAUeCTBEHHOTO MPOYHOTO NNACTAKA U He HarpeBaloTCA NPy NPaBUbHOM MCTIONb30BaHMM.

MaccuBHoe TpexcnoiiHoe COHABMY-ZHO 06/1ajaeT OTAMUHBIMY CBOICTBAMU aKKyMyNALWMY Tenna u cro-
C06CTBYET AOMOMHUTENbHOI IKOHOMUY SHepruu. [0TOBKA NMPOUCXOAUT Mpy Gonee HU3KOl MOLLHOCTH
MANTBI, KOTOPYI0 MOXHO BbIKMIOUNTb €LLe 10 OKOHYAHIA NPOLIECca NPUroTOBEHUA.

Ckoposapka PRESIDENT nogxoaut Ana Bcex TUMOB NANT: ra30BbIX, INEKTPUYECKIX, CTEKNOKepaMUYeckin
11 MHAYKLMOHHBIX.

CkopoBapka PRESIDENT DUO

Ckoposapka PRESIDENT DUO nocrasnsetca ¢ aByma Kactpionamu, 4,0 v 6,0 1, a Takxe ¢ yHUBepcanbHoii
KPbILUKOI JaBNEHMA 11 YHUBEPCAbHOI CTEKNAHHOI KPBILLKOIA ANA 06bIYHOT0 MPUTOTOBAEHMA MALLM.

OMUCAHUE CKOPOBAPKM

1) Pabounii knanaH
1a) Perynatop faBnenua 1 Bbixoga napa IDEALCOOK
1b) VIHanKaTop AaBneHna B KoHTeliHepe
1¢) laiika pabouero knanaxa
1d) MpegoxpaHuTens Aasnexus

2) penoxpaHUTeNbHbIi KnanaH

3) MpefoxpaHuTenb OT CAYYAHOTO OTKPLITUA

4) TpefoxpaHuTeNbHblil 3aTBOP

5) CknagHas pyyuka

6) YeniocTHoii 3aTBOP

7) KpblLuKa cKopoBapKm

8) CunuKoHOBOE yNNoTHeHMe

9) KoHTeiiHep ckopoBapKm

10) MaccuBHble pyykm

11) (3HABMY-AHO

12) *(TeKnAHHaA KpblLLKa

*Tonbko ana PRESIDENT DUO
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PABOYEE JJABJIEHUE B CKOPOBAPKE PRESIDENT
0,15 6ap
0,40 6ap
0,65 6ap
0,85 6ap

MakcimanbHoe paboyee faBneHue B KoHTeiinepe 1,05 6ap.

MEPEA NEPBbIM UCMO0/Ib30BAHUEM

MNepen ucnonb3oBaHMemM BHUMATENbHO MpouMTaiiTe JaHHyI0 MHCTPYKUuio. CKOpOBapKy 1 Bce ee yacTn
BbIMOIiTe TenIoii BOA0i C MOIOLLMM CPEZICTBOM M BbITPUTE HACyX0.

MEPEQ KAXbIM UCTMONb30BAHUEM
KouTponb Knanana
Pa6ouwit Knanan

MpoBepbTe 0TBEpCTUA B raiike pabouero knanaHa Ha HUKHeli CTOPOHE KPbILLKYW CKOPOBAPKM — OHM
JOMKHBI ObITb YNCTLIMY 11 HE3aCOPEHHbIMI. B Cliyyae 3acopeHus, npomoiite Moz NPOTOYHON BOAOI W
NpoYMCTUTE NOAXOAALMM NpeameTom (puc. A).

Y6enutech, uTo raiika pabouero knanaHa B HUXKHel YacT KPbILIKY MIIOTHO 3aTAHYTa, B MPOTUBHOM
Cyyae raiiky foTAHuTe BpyuHyto (puc. B).

Mpyu npoBepke ybeauTec, uto perynatop Aasnenua IDEALCOOK moxHo nerko yctaHoBuTb B nioboe
pabouee nonoxeHne Ang Bbinycka napa (puc. Q).

MpepoxpaHuTenbHblil KNanaxH

HaxmuTe Ha LieHTpanbHYI0 YacTb NPeAOXPAHUTENBHOTO KNanaHa B HIMKHEI YacTh KPbILUKM — OH AOMKEH
NpYXUHUTL. Y6eauTecb, 4To Becb NPeAOXPaHUTENbHbIN KnanaH (BOOOAHO NepemeLlaeTca B Kpbillke,
11'4TO YNNOTHEHMe NPeLOXPaHUTENbHOTO KNanaHa He noBpexzeHo (puc. D).

WNnpukartop paBnexua

HaxmuTe Ha ynnoTHeHWe MHANKATOPa JaBNeHIe B LEHTPe raitki pabouero KnanaHa Ha HIXKHeli CTopoHe
KPILLKI — OHO J0MKHO NPYXXMHUTH (puc. E).

UCnoNb30BAHUE

OTKpbIBaHMe CKOpPOBapKN

PerynaTop npegoxpaHuTenbHoro knanava nepemectute B nonoxenve "OPEN", Tem cambim ocsobogute
3aKpbITHe TUNa-3axum (puc. F).

MogHMMUTe PyyKY 1 CHUMUTE KPbILLKY CKOPOBApPKM (puc. G).

OTKPbIBAITE CKOPOBAPKY TObKO MOC/IE BCETO BbIMYCKA MAPA U3 CKOPOBAPKM. MPU OTKPbITUY
CKOPOBAPKIA HE NCMONB3YWTE YPESMEPHYIO CUNY.

3anonHeHue ckopoBapku

EgI_ICTOEOMIiIPEL\gKEHMW BE30MACHOCTIA, CKOPOBAPKY MOMHO 3AMONHATb MAKCUMANBHO HA % OBbEMA

[inA npofiyKToB, KOTOpble NEHATCA WM HabyXatoT BO BpemA TepMuyeckoii 06paboTKu, Hanpumep, cymbl
unu 6060Bble, puc U T.4., 3an0NHAITe CkopoBapky A0 Y2 06beMa KoHTeilHepa ANA NpefoTBpaLLEHUs
HexenatenbHOro 3acoperna Knanaos i nepekunenua (puc. H).
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HE FOTOBBTE B CKOPOBAPKE BE3 BOZIb. MHUMAIIBHOE KOJMYECTBO BOZbI 250 M1.
3aKpbiTie CKOpoBapKM

KpbILLKy CKOpOBapKy BO3bMUTE 3a PYKOATKY, TOMECTUTE €€ NeprieHANKYNAPHO Ha KOHTEVIHEP CKOPOBAPKIA
11 3aKPOETE KPbILLIKY CKOPOBapKY (puc. J).

Perynatop aBapuiiHoro perynatopa nomectute B nonoxexue "CLOSE', Takum obpasom 3akpoete
ckopoBapky (puc. K).

Mpu nposepke ybeauTecb, uto perynatop Aasnexna IDEALCOOK MoxHO nerko yctaHoBuTb B ito6oe
pabouee nonoxeHue AnA Bbinycka napa (puc. Q)

MPY 3AKPbITIM CKOPOBAPKM HE UCTOMb3YITE YPESMEPHYIO CUNY.

MPUTOTOBNEHMWE NULLU B CKOPOBAPKE
YcTaHOBKa MAeanbHOro faBneHus

WNEANBHOE JABNEHWUE YCTAHOBWTE NEPEN HAYANOM rOTOBKK, MOBOPAYVBAS PETYIATOP IABIIEHIA
IDEALCOOK B MONOMEHE, COOTBETCTBYHOLLIEE BbIEPAHHOMY B/ItOAY (PUC. L)

Ecnu Bbl rotoBuTe B ckoposapke PRESIDENT pbiby, GpyKTbl, 0BOLLM, BKAKOUAA KapTodenb uan Kpynbl,
YCTaHOBUTE PerynaTop AasfeHns B NoNoXKeHue . [InA npuroToBneHNa pbibbl 1 HEXHbIX 0BOLLelt
PeKOMeHpyeM Cofb30BaTb NapoBapky.

Ecnn Bbi rotouTe B ckopoBapke PRESIDENT nTuuy, Kponuka, Monopyio Auub v U T.n.., YCTaHOBUTE
perynaTop AaBneHuA B NONOXEHMe

Ecnn Bbi roTosuTe B ckoposapke PRESIDENT cBuHuHy, Anub, cynbl unn 6060Bble, ycTaHOBUTe perynatop
AaBNeHNA B NONoXeHue

Ecnn Bbl roToBuTe B ckopoBapke PRESIDENT roBaauHy, 6apaHuHy unu ArHATUHY, yCTaHOBUTE perynstop
[LaBNeHNA B NonoxeHue

[INA HEKOTOPBIX NPOAYKTOB [1/17 YCTAHOBIIEHWA UAEANBHOTO NABNEHNA MOXHO VICI'IOHb3OBATb 1

MEXMONOXEHNA, HANPUMEP, AN TENATUHbI MONOMERVE MEXTY CUMBOTAMU -
TABJILIA OPUEHTUPOBOYHOIO BPEMEHI NMPUTOTOBNEHIA BIHOJ B CKOPOBAPKE PRESIDENT

MpurotoBnenne nuwm

[paBunbHO 3aN0NHEHHYIO 3aKPbITYH) CKOPOBAPKY C YCTAHOBNEHHBIM UAEANbHbIM ABNEHNEM NMOCTaBbTe
Ha MAUTY, BKIIOYEHHYI0 Ha Camylo BbICOKYIO MOLLHOCTb. CKOpOBapKy MOMeCTUTe Ha MAUTY TaK, uTobbl
perynatop aasneus IDEALCOOK Haxogunca Ha Gonee yraneHHoii ot Bac cTopowe (puc. M)

Yepe3 HekoTopoe BpeMA, KpacHblii NPejoXxpaHuTENb OT C1yYaiiHoro OTKPbITUA BbIABUHETCA BBEPX. ITO
03HauaeT, 4o B KOHTeITHepe CO3AaNoch AaBNeHue i CKoPOBApKY YKe Herb3A OTKPbITb — Yepe3 HekoTopoe
BPeMA Nap HauHeT BbIXOAUTb U3 0TBePCTUA paboyero knanaKa (puc. N).

Kak Tonbko nap HayHeT BbIXOAUTb U3 0TBEPCTUA pa60t|ero KnanaHa, ymeHbLUUTe MOLLHOCTD
NANUTDI TaK, YTo6bI U3 0TBepCTNA BbIXOAWO NNLLD HebonbLUoe KONNYECTBO napa.

KoHTponb AaBneHus npy npurotToBReHNM NULLM

Kak TonbKo B KOHTeiiHepe CKOpOBApKYM YCTaHOBUTCA pabouee AaBNeHWN, BbIABUHETCA WHAMKATOP
[IaBNeHNA, KOTOPbI TOYHO NOKAXeT GakTuueckoe AaBneHue B KouTeitHepe (puc. 0, P, Q R).

B TeyeHue Bcero BpeMeHu NPUrOTOBNEHUA perynupyiite MOLHOCTb MANTDI TAKUM 06pasom,
4T06bI M3 0TBEPCTUA paboyero KnanaHa perynApHo BbIXOAUNO HeGONbLLIOE KONMYECTBO Napa.
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BHUMAHMUE! Ecnu Ha wHavKaTope AaBnenns, Kpome ABYX GenbiX U Tpex cepbiX KPYHKKOB,
NOABUTCA KpacHblii KPYKOK, (puc. S),AaBneHne B KOHTeiiHepe Bbille, YeM MaKCMMaNnbHO
ponyctumoe paboyee pasnenue (1,05 6ap). B Takom cnyyae cpasy e CHU3bTE MOLHOCTb
NANTBI HA MUHUMYM 1 Y6eauTecb, YTO MHAUKATOP AaBNeHUA Cpasy Xe onycTunca B Gonee
HU3Koe monoxenue. Ecnu 1 nocne cHNKEHNA MOLLHOCTU NAUTHI HA MUHUMYM WHAMKaTOp
DaBneHus He 3afiBUHETCA U BUAEH KpacHblil KPYXOK, MAUTY HeMep/ieHHO BbiKMiouuTe
1 CKOPOBApPKY CHUMUTE C NuTbI. [laiiTe 0CTBITH 10 NONHOTO CHUMKEHUA fABNEHUA B KOHTElTHe-
pe 1 ToNbKo NoCNe 3TOro OTKPOiiTe CKOPOBaPKY, 04MCTUTE U NpoBepbTe GYHKLMIO BeeX Knana-
HOB 1 NpeioxpaHuTeNeil COrNacHo MHCTPYKLUK.

YCTaHOBKY AABNEHUA BHYTPU KOHTelHEPa MOXHO MEHATb 11 BO BPEMA MPUTOTOBIIEHUA MULLY, B 3TOM
Cyyae yoepuTech, YTo MU MaHUMYNALMA ¢ PETyNATOPOM AABMEHIA Nap BbIXOAUT U3 CKOPOBAPKIA MO
HanpaBMeHuio 0T Bac, 1 NI MaHUNYAALMNA C PEryNATOPOM UCMONb3YiATE KYXOHHYIO PyKaBMLL.

BHUMAHWE! NP MPUTOTOBNEHUM TMILLIA HEBOTbLLIOE KOMMYECTBO MAPA MOXET BbIXOAUTH TAKXKE
MEXY KPbILLKOW W HUMXHE CTOPOHOW PABOYETO KITAMAHA (PUC.T).

OKOHYAHME NPOLIECCA MTPUTOTOBEHKA NULLN
Bbinyck napa u 0TKpbIBaHUe CKOPOBapKM
MAP U3 CKOPOBAPKIA BbINMYCKATE BCETZIA TONbKO MOCIE EE CHATA C MANATHI.

Mo NpoLLIecTBAN BpemMeHu, Heobxogumoro Ans NPUroTOBNEHUA NULLK, CHUMUTE CKOPOBAPKY C MAUTDI,
[laXe eCin NNnTa yXe BbIKNoYeHa.

[laiite ckopoBapKe HekoTopoe Bpems MOCTOATb, uTobbl Temnepatypa W AaneHue B KOHTeiiHepe
JAOCTAaTOYHO CHU3UINCD.

lNepen Bbinyckom napa y6eauTeCh, UTo CKOPOBApKa pa3melLieHa Ha NuTe Tak, YTo perynaTop AaBneHua
IDEALCOOK HaxoauTcA Ha NpOTMBONONOXHOI OT Bac CTopoHe. [locne 3Toro ycTaHoBWTE perynsTop
[LaBNeHUA B NONOXKeHe A7iA BbIMyCka Napa, v BbIMyCTUTe U3 CKopoBapki Becb map (puc. U).

Bo BpemMaA BbliMycka napa, UHANKATOP MHTEHCMBHOCTU Napa CaM 3aJBUHETCA B pa60uvu7| KknanaH. Mocne
NOJIHOrO BbIMyCKa Napa U MOJHOTO CHUXEHUA AaBNeHWA, npeaoxpaHutens ot cnyual?moro OTKpbITUA
3a/IBUHETCA BHU3 1 CKOPOBAPKY MOXHO 6yneT OTKpPbITb.

Ecnm unpukaTop 1aBnerus 1 npefoxpaHuTeNt OT CyYaitHoro OTKPbITUA 0CTAKOTCA BbIABUHYTHI B BEpHEM
TIONIOXKEHWM, 3T0 03HAYET, YT B KOHTeITHEpe BCe elLie CoXpaHAeTCA AaBneHue. B Takom cyyae nomectute
CKOPOBAPKY B PaKOBIHY U 0XNajuTe KPbILLKY TOHKOIA CTPYeii XON0/HOi BOAI, MOKa MHANKATOP AaBNeHNA
11 NpeloXPaHUTeNb He 33 BUHYTCA.

HUKOTTIA PE3KO HE OXTAXZIAATE CKOPOBAPKY MPOTOYHOI BOJOW, OCTABBIE BOAY CTEKATb MO
MNACTMACCOBBIM JETANTAM W HE NOTPYMAWTE CKOPOBAPKY B BOAY MOTHOCTHO.

CKOPOBAPKY HUKOTJIA HE OTKPbIBAVTE, NOKA HE BbINYCTUTE U3 KOHTEAHEPA BECb AP 1 KPACHbIV
NPEJIOXPAHUTEND OT CJTYHAHOTO OTKPbITIA HE COCKONb3HET B ABTOMATYECKOE MOJTOMEHNE.

OYHKLUA NPEAOXPAHUTENbHDLIX KNANAHOB

Pa6ounit KnanaH

Pabouwit knanaH perynupyet pabouee JaBneHue B KOHTEIHEPE, PEryNApHO BbINYCKAET NMLIHWIA Nap,
a Mocre OKOHYaHUA NPOLIeCca NPUrOTOBAEHNA BbINYCKAET U3 KoHTeliHepa Becb nap. YacTblo pabouero
Knanaa ABNAETCA HaNoOpPHbIi NPeAoXpaHUTeNb — Npu 3acopeHi paboyero 1 NPeAoXpaHUTENbHOrO
KfanaHa 0AHOBPEMEHHO NP HAXOX/EH CKOPOBAPKIA Ha NAWTe, AABNIEHIE B KOHTeliHepe 0cBOGOANT
npesoxpaHuTeNb 6e30nacHoCTM BHYTPM pabouero knanawa, uTo NPUBEAET K HEMEANEHHOMY CHIKEHMI0
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[aBNeHna 1 BbINYCKy napa. Bo Bpema ncnonb3oBaHuA CKOpOBApKM, pabouuii KnanaH v, B YacTHoCTH,
0TBEPCTUE AN BbIMYCKA Napa, AOMKHO 0CTATbCA (BOOOAHDIM, HE 3aKPbITbIM KyXOHHOI pyKaBuLei uim
KaKIM-1160 APYTVIM IPEAMETOM.

MpenoxpanutenbHbIi KNanaH

MpegoxpaHuTenbHblii KNanaH BbINOAHAET GYHKLMI0 NPeAOXPaHNTENA NPU 3aCopeHn paboyero Knanaa.
B cnyyae, ecnn B npoviecce npuroToBneHua MULLY U3 NPeLOXPaHUTENBHOTO KanaHa byaeT MHTEHCMBHO
BbIXOZUT Nap, HEMEANEHHO CHUMUTE CKOPOBAPKY C NANTBI. Mocsie 0CTbIBAHIA OTKPOIiTE CKOPOBApKY, 0T-
BUHTWTE raiiky pabouero KnanaHa Ha HXKHeil CTOPOHe KPbILUKY, BbIHbTE U3 KpbILLKK pabouuii Knana
1 TWATENbHO OYICTUTE €ro NOZ NPOTOUHOI BOAOIA. HafaBnMBaHMeM NanbLiamyt Ha HanopHbIi Npegoxpa-
HuTenb 6e30nacHoCTH, perynaTop AABNEHNA U UHAMKATOP UHTEHCMBHOCTI AABNEHUA YOeAUTeCh, UTo BCe
TP KOMTMOHEHTa NPYXUHAT. OunCTUTe OTBEPCTYA B Faiike pabouero knanaxa u pabounii Knana ycraHo-
BUTE 06PATHO B KPbILLKY CKOPOBAPKM.

MpepoxpaHuTenb oT CTy4aiiHoro OTKPbITUA
MpepoTBpaLLaeT cnyyaiiHoe OTKPbITUE CKOPOBAPKY, MOK U3 KOHTeIiHEpa He BblilfieT Bech Nap v NoNHo-
CTbl0 He CHU3UTCA JjaBNeHue.

WNupaukaTop pasnenns

J\HONKaTOP MHTEHCMBHOCTI JaBMIEHNA C MOMOLLbIO GeMlbiX 1 cepbiX KPYKKOB MOKa3biBaeT GaKkTuyeckoe
LaBneHue B KoHTeiiHepe. ECin WHAMKaTOp 3aZBWMHYT BHYTPb pabouero knanmaHa, B KOHTeliHepe
OTCYTCTBYET paboyee AaBneHue. ECNN MHANKATOP MHTEHCMBHOCTI ABNEHUA YKAXKET KPacHbIA KPYXKOK,
[aBneHIe B KOHTe/iHepe Bbille AONYCTUMOrO pabouero AaBReHWs, v B TaKOM Cllyyae HeobXoaumo
HEMEZEHHO CHU3UTb MOLHOCTb MAUTBI HA MUHUMYM. ECIM KpacHblii KpYXOK W mocie CHUKeHus
MOLLHOCTU NAUTbI BbIABUHYT, BbIKMIOUMTE NAUTY U CHUMUTE CKOPOBAPKY.

MPAKTUYECKWE PEKOMEHALIUK

INA NPUTOTOBMEHMA MWW BCETNA BbIBUPAITE COOTBETCTBYIOLMI PASMEP KOHOOPKI Wnu
MNAMEHK.

[lnametp KOHGOPKN JoMmKeH ObITb paBeH UK MeHblUe AnameTpa AHa KouTeiiHepa! [nama He JOMKHO
BbIXOAWTb 33 Kpad AHa KOHTeiiHepa. [lpu MpUroToBNEHMM MUY HA Ta3oBOW NAMTE UCMOAb3YiiTe
pacceKaTenb nnameHu Unn KOHGopKy.

Vlcnonb3yiite TepmMoaKkKyMyNALMOHHbIE CBOICTBA TPEXCNOAHOMO CIHABUY-AHA. [nuTy BbIKMlovaiiTe
3apaHee elje 70 OKOHYaHWA Bapki. bnaropapa TpexcnoiiHOMy C9HABUY-AHY, aKKyMynMpoBaHHaA
TennoBas dHeprua NepeaeTca B KOHTEHEp U NOCNe BbIKMIOYEHNA NNTbI.

KonTeiiHep CKopoBapki 6€3 KpbiKM MOXHO WCMOMb30BATb KaK KNACCMYeckylo Kactpionio Ana
MPUTOTOBMIEHNA NIULLY Ha MNTE.

NPEAYNPEXEHNE

Ecw B Havane npowuecca npurotoBneHnA n3 CKOpPOBapKK BbIXOAUT GonbLuoe KonMuecTBo napa,
CKopoBapKa HenpasubHO 3aKpbiTa. HenpanmbHoe 3aKpbiTue 00bI4HO BbI3BAHO:

a) HenpasusnibHo 3aKpbiTa KpbiLLKa — 3aKPOViTe CKOPOBAPKY elLe pas.

b) Perynﬂmp [laBNeHNA YCTaHOBNEH B NONOXEHWE ANA BbiNyCKa napa — YCTaHOBUTE €ro B 0fHO U3
NONOXEHNIA ANA NPUTOTOBIEHNA NULLM.

¢) CunnkoHoBoE YNI0THEHNE HENPABU/IbHO Pa3MELLLEHO B KPbILLKE — NPOBEPbTE €10 pasmeLLeHne.

d) CunnkoHoBOe yMNOTHEHNE MOBPEXAEHO — 3aMeHUTe ero HOBbIM OPUTMHAMIbHBIM YOTHEHEM
mapky Tescoma.
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XPAHEHME, YXO[ U YNCTKA

Kpbiwka . .
KPBILLIKY CKOPOBAPKM HE MOWTE B MOCYIOMOEYHOM MALLMHE.

0TBepcTUA raiikun paboyero knanaHa npomoiiTe MoZ NMPOTOUHOIA BOZOW, WA OUMCTUATE MOAXOAALIMM
NpeAMETOM.

[TpepoxpaHuTeNbHbI KnanaH YnuctuTe noj MPOTOYHOW BOAOIA, HECKOMbKO Pa3 HaXMMaa Ha LeHTp
W CNerka BbiTArnBas KnanaH.

lpenoxpaHuTENbHbII Knanak, CKNAAHYH0 PyUKy, YeNIOCTHOI 3aTBOP, PYYKM 1 APYrie YacTh KpbILLKK He
AeMOHTUpYilTe.

XPAHUTE CKOPOBAPKY BCET/IA CO CHATOM KPILLKOW.

Kactpionn .
KACTPION CKOPOBAPKI MOMHO MbITb B MOCYIOMOEYHOW MALLMHE.

[lepen nepBbIM MCNONb30BaHUeM TLLATeNbHO BbIMOIiTE CKOPOBAPKY W BbITPUTE HACYX0; MbITb CKOPOBAPKY
n0C/Ie KaXaoro UCnonb30BaHus, 4Tobbl 0Ha HazoNro COXpaHuna (BOK naeanbHyt BHELHOCTb.

MoiiTe ckopoBapKy 06bIUHbIMY MOHLLMMI CPEACTBAMU; HUKOTAA HE UCNONb3YIATe arpeccuBHble BeLwecTsa,
XVIMUKaTb! 1 OCTpble npeAMeTbl. CkopoBapka MoseT ObiTb OuiLLIeHa CrieLianbHbIM CPeACTBOM ANA YNCTKI
HepaBeloLLieli Mocyabl — Mbl pekomenayem Tescoma CLINOX and oTAuuHbIX pe3ynbTaTos 0umcTKi.

Mpy upe3mepHoM 3arps3HeHMM CKOPOBAPKY 3aMouuTe B 00bIUHO BOAE WAM B BOZE C MOIOLMM
CPEeACTBOM.

Mocne mbiTbA Bceraa BbITUpaiiTe CKOpoBapKy Hacyxo.

[lo6aBneHme Conu B XONOAHYIO BOAY MOXET BbI3BATb BbICOKYK KOHLEHTPaLMi0 NoBapeHHoii conu
B HIDKHEI YaCTV KaCTPHOAM, YTO NPUBOLYT K BO3HUKHOBEHUIO MATEH, Ha3bIBAEMbIX TOYEUHOI KOPPO3UEi.
37U NATHA Ha JHe KAcTPIOK, He OTPaHNYUBAIOT GYHKLMOHATILHOCTS MOCYAbI U He SBASIOTCA OMacHbIMM
AN 380poBbA. He ABNAOTCA AedeKTOM 1 He MOTYT ObiTb NPeAMETOM peKamaLiyn.

Ecm BHYTPU KaCTPHOIN NOABUTCA 6enblii HaneT unn PajyXHble NATHA, 04NCTUTE €€ YKCYCOM, HECKONbKUMIA
Kannamu NMMOHHOTO CoKa uiun cneunanbHbiM CPeACTBOM ANA YUCTKN HEp)I(aBEIOulEVI nocyaobl. Im
0CajKku, 06pa303aHV|e KOTOPbIX 3aBUCUT OT XMMUYECKOro COCTaBa VICHOJ'Ib3y€MOI7I BOAbI.

I'Ip|/| MbITbe B ﬂOCyﬂOMOEHHOVI MallnHe, yﬁe,EIVITECb, 4T0 nocyAa u3 HepaBeloLLeil CTaN He HaXo[uTCA
B KOHTaKTe C ApYrumMn MeTaiinyeckuMmn KyXOHHbIMI NPpUHAANEXHOCTAMU, uT06bI N36eXKATD pXaBbIX
WA CBETAIX NATEH, TaK Ha3blBaeMbIX TOUEYHOI KOpp03M€l7| Ha NOBEPXHOCTU NOCyabl. OTKPOﬁTe ABepb
ﬂO(yﬂOMOE‘IHOﬁ MallUHbI KaK MOXHO CKopee nocie LuKna CTMpKu U yaanute nocyay.

Koppo3ua moxet 6biTb nepenaHa nocyae B Boje C Kakoro-nubo apyroro npeamera; loatomy mbl
PEKOMEHAYeM CHU3UTb UK COBCEM He MbITb B MOCYLOMOIiKe, UT06bl COXpaHUTD MAEabHbIi BHELLHM
BUZ NPOAYKTa.

CkopoBapka PRESIDENTDUO 4,01 6,0 n.

YHUBEPCABHYIO CTEKNAHHYIO KPbILLIKY MOXHO MbITb B TOCYIOMOEYHOI MALIVHE.

Ckoposapka MPE3VAEHT DUO KomnakTHas; 6,0-1uTpoBas KacTpionia MOXET ObITb YCTaHOBNEHA BHYTPb
4,0 n KacTplonn BO BpeMA XpaHeHus.

C(unuKoHoBoe ynnotHeHue

YnnotHeHne CKOPOBAPKM U3rOTOBJIEHO 13 BbICOKOKAQUECTBEHHOTO CMINKOHA. [Tocne kaxporo ncnonb3o-
BaHWA CKOPOBAPKU YNNOTHEHWE BbIHBTE U3 KPbILLIKHU, BbIMOIATE, BbICYLLNTE, CNierka CMaxbre nuLeBbiM
MacioM Wn XNpom U BoxuTe 06paTHO.
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Ecnn ynnotHeHue npotekaer unu noTepano 3MacTUYHOCTb, HEOOXOAUMO €ro HeMeANeHHO 3aMeHUTb
HOBbIM YNNOTHEHMEM 0T MapKi Tescoma.

Ecnn Bbl Mcnonb3yeTe cKopoBapKy He YacTo, MeHAiiTe ynioTHeHue perynapHo Kaxaple 2 roga.
JCMIONb3YWTE TO/bKO 3ANACHBIE YACTU MAPKM TESCOMA.

NPABWIA BE3OMACHOCTU B cootBeTcTBUM C EN 12 778

. llepea nepBbIM UCNONb30BaHMEM BHUMAaTENbHO NPouMTaiiTe MHCTPYKLI NO MCMONb30BaHMIO.

. (KopoBapKky He 0CTaBAAliTe B NpoLiecce NPUroTOBNIEHNA MUK 6e3 NPUCMOTPa 1 He MCnoNb3yiiTe ee
NS MHbIX Lieneii, Kpome NpuroToBNeHNa nuwn.

. MNepen kaxzpim ncnonb3oBaHMeM NpoBepbTe GYHKLMOHANBHOCTL paboyero U MpeAoXpaHNTENbHOTO

KrnanaHa.

B npovecce npurotoBneHua NuLLKM, MaHUNYAMpYiiTe O CKOPOBAPKOI MAKCUMANbHO OCTOPOXHO,

HIKOTZA He MPUKAcaiiTeCh K ropAYMM YacTAM.

. He nognyckaiiTe fieTeii 6113K0 K CKopoBapKe BO BpeM#A MPUTOTOBAEHMA MALLM.

. 3anonHaiite ckopoBapky He 6Gonee ueM Ha % KOHTeiiHepa, NMpyu NPUrOTOBAEHUN MUAWN U3

MPOAYKTOB, KOTOPbIe HabyXakoT, TaKX, Kak puc, ¢aconb, MakapoHHble U3Jenvs u T.4., 3anonHaiiTe

CKOPOBAPKY MaKcMManbHo Ao Y2 06bema KoHTeiiHepa. [pu NpuroToBneRny MakapoHHbIX U3Aenuit

B CKOPOBApKe, BCTPAXHUTE €€ NOCre MONHOTO CHIDKEHA JaBMeHus. HuKkorga He rotosbre 6e3 Bogbl.

He BKnapbiBaiiTe B CKOPOBapKY MULLLY, 3aBEPHYTYH B TKaHb, Gymary uni nnacTukoByio ynakoBky.

Mnwwy, KoTopad yBeNMYMBAETCA B NPOLecce rOTOBKM (Hanpumep, MACO ¢ Koxeld, FoBAXMIA A3bIK

WT.A.), HUKOTA He NPOKanbIBaiATe, KOrAa Koxa Habyxna — CyLLecTBYeT ONacHOCTb 0XKOra.

(KopoBapKy He OTKPbIBaiiTe [0 MOMHOTO CHUKEHNUA JaBNeHUA BHYTPU KOHTeiiHepa. Hukoraa He

NpUMeHAIATe CUny Npu OTKPbITUN CKOPOBAPKY.

CKkopoBapKy He CTaBbTe B Pa30rpeTyto AYXOBKY U He UCMoNb3yiiTe ANA XapKu.

Huuero He meHAliTe B ckopoBapKe MOMUMO TOT0, UTO YKa3aHo B PyKOBOZACTBE MO IKCMyaTaLmn —

BCErfia N0Mb3yiiTech NPodeccuoHanbHbIMU YCyramin PEMOHTa, HUKOTZA He UCMonb3yiiTe apyrue,

yem OpUriHanNbHble 3aNacHble YacTu.

BHUMAHWE! UCMONb3YETCA ANA TEPMOOBPABOTKY MWLM MOA JABNEHWEM. HEMPABMNbHOE

1CMONb30BAHWE NN OBCITYKUBAHWE MOTYT NPUBECTY K TPABME.

~ o N W N
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OPUEHTNPOBOYHOE BPEMA )1 MPUTOTOBJIEHWA NULLIW B CKOPOBAPKE PRESIDENT

YKazaHHoe BpemA MPUTOTOBAEHUA YCTAHABAMBAETCA MPU HACTPOViKe WAEANbHOTO AABReHUs ANA
BbIGPAHHOTO TUNA NPOAYKTA MUTAHMA C MOMEHTA, KOTAa U3 PaBouero KnanaHa HauHeT BbIXOAUTb Nap.
B 3T0T MOMEHT NepeKiounTe MAUTY Ha Manylo MOLHOCTb. Bce yKa3aHHble BpeMeHHble WHTEpBabI
ABNAIOTCA NPUOIUUTENLHBIMUM U 3aBUCAT OT BUAA MPUTOTABMMBAEMbIX MPOAYKTOB, MX KOMMUECTBA,
KayecTsa, HauaNbHOl TemnepaTypbl, TANa ANTbI 1 T. fi. OTKNOHEHWe 0T 3TUX BpeMeHHbIX UHTEpBANOB He
UCKTIOYEHO, TOYHOE BPEMS Bbl YCTAHOBUTE HA OCHOBAHIY COBCTBEHHOTO OMbiTa.

MACO OBowu

loBApMHA perynATop AaBNeHUA Bpems B MUH. LnuHat 23

Pynet 20-30 bonrapckuit nepeyy 3-4

Kapkoe 30-40 Cenbgepeil Hape3aHHbIi 3-5

Oune 30-40 YecHoOK Hape3aHHblit 4

ToBsXMii ByNbOH 35-40 bpokkonu 5-6

f3bIK 45 KoHcepBupoBaHHas daconb 5-6

(BUHUHA Konbpabu 5-6

KonueHaa cBuHMHa 20 MopkoB 6-8

Pynet 20-30 Cnapxa 6-10

(0TBapHoe KoneHo 25-30 bproccenbckan kanycra 8-10

Kapkoe 30-35 LIBeTHaA kanycTa cougeTua 89

TenATuHa Kanycra mexay 7-12

Kapkoe mexay 12-15 Kpachas kanycta mexay 8-10

[onoga mexay 15 Kucnas kanycta mexpy 10-12

Hoxka mexpy 15-20 LIBeTHaA kanycTa Lenas 15-18

A3bIK mexay 15-20

AIriaTuHa u 6apaHnHa CYnbl N 6OBOBBIE

benpo 30 Cynbi

Mruua TpubHoii 2-5

Tony6b 8-10 Kypuhbiii 6ynboH 30

Libinnenok 15 (yn 13 BONOBbYX XBOCTOB 25-30

Kypuua 15-20 bo6oBble

[ycuHble noTpoxa 15 3amoyeHHblil ropox 10-12

[nub 3amoueHHan daconb 25-30

Kponuk 15 OBec 1 KyKypy3a

3anube xapkoe 15 OBCAHaA MyKa 5

CnuHKa Kocynu  mexay 10 OBCAHble XnoMbs 6

3aiiyatiHa Ha nepue 10-15 0BcAHaA kpyna 6

benpo kocynu 20-30 Kykypy3a 10
Puc

PbIbA, 0BOLLU N OPYKTbI PucoBas kalwa 7-8

Pbi6a BpemsA B MUH. Pu3otTo 57

0T BeAMYMHbBI MopLuN 6-10

Kaprodenn

KapTodens BapeHblil coneHblii 7-9

Kaptodens B MyHampe 10-15

OpyKTbl

A6n0KN KyCouKm 2-5

Tpywum Kycoukn 2-5
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TAPAHTUIHbIN TANIOH

[JlaHHoe w3penve UmeeT 5-MeTHMIA rapaHTUiHbIA Nepuop 0T Aatbl npuobpeTeHya. [laHHblil
rapaHTUitHbIiA TanoH npeabABAAiiTe BMecTe ¢ NoATBepxkAeHueM o npuobpeterun usgenua. Mpu
npesiocTaBeHI rapaHTUM He 3aTparuBaloTcA npaBa Nokynarens, KOTopble (BA3aHbl C NpuobpeTeHnem
COrNacHO CneLyanbHbIM NPaBoBbIM HOPMaM. [apaHTHiiHbI CPOK HauMHaeTCA OT AaTbl npuobpeTeHUs.

3penne:

Mpopasel (Ha3BaHwe 1 appec):

[lata npogaxw:

MNeyarb u nognucb NpogasLa:

TapaHTUA He PAaCcNPOCTPAHAETCA Ha ClIeAyIoLLMe CnyYan:

- V3[iee CNob30Banoch ¢ HapyLieHWem VIHCTPYKLMM N0 MCnoNb30BaHHio
- HeCaHKLIMOHVPOBAHHDIV PEMOHT UNN U3MEHEHUA B NPOAyKTe

- A u3fenua Gbinu MCMOb30BaHbI HEOPUTMHANbHbIE 3aNacHble YacTh

- eeKTbl ObinM BbI3BaHbI YAAPOM MW NajieHreM

- HOPMAIbHbIIT U3HOC U3HENNAM, KPOME ABHbIX eQeKTOB Matepuana.

Ecn Bawa »xanoba onpaspaHa,0bpatutecb K npoAaBly, rae Obin0 Kynnedo wusgenue, wunn
HemMocpeaCcTBEHHO B CepBUCHbIA LeHTP Tescoma. AKTyaNlbHblii CTIMCOK CEPBMCHBIX LEHTPOB Ha
www.tescoma.com.

W3TOTOBUTENb HE OTBEYAET 3A /KGO YILEPB, BbISBAHHII OBPALLEHWEM W CMONb30BAHUEM
CKOPOBAPKIA C HAPYLLEHWEM JAHHOM MHCTPYKLIAK N0 UCTIONb30BAHNIO.
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