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(@ INSTRUCTIONS FOR USE

SAFETY INSTRUCTIONS pursuant to EN 12778

1. Thoroughly study the Instructions for use before first use.

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

3. Inspect the valves and the lock for functioning before use.

4, Do not touch the hot parts of the pressure cooker while cooking.

5. Prevent children from coming near the pressure cooker while cooking.

6. Fill the pressure cooker to a maximum of 2/3 vessel capacity.

7. Fill the pressure cooker up to 1/4 vessel capacity when cooking food that tends to swell.

8. Before opening the pressure cooker after cooking pasta and food that tends to swell during the
cooking process, shake the pressure cooker after releasing all pressure.

9. Never cook without water in the pressure cooker.

10. Do not put food wrapped in fabric, paper or plastic into the pressure cooker.

11. Never pierce meat while the skin is swollen — risk of scalding.

12. Never apply force when opening the pressure cooker.

13. Do not use the pressure cooker in the oven and for frying.

14. Do not tamper with any system in the pressure cooker not explained in the Instructions for use

15. Use exclusively original spare parts from TESCOMA, bring the product to a professional service
centre for repair; for contact details see www.tescoma.com.

ATTENTION! INTENDED FOR THERMAL TREATMENT OF FOOD IN A PRESSURISED ENVIRONMENT.
IMPROPER USE OR MAINTENANCE CAN CAUSE INJURY.



CHARACTERISTICS

Pressure cooker GrandCHEF is excellent for healthy cooking economising on energy.

Cooking in the pressure cooker is faster, at a lower heat output than in traditional cooking.

The three-layer sandwich bottom has excellent heat retaining properties; the cooker can be switched
off in advance for additional energy economy.

Pressure cooker GrandCHEF is made of high-grade stainless steel, has sturdy handles and grip of
high-quality resistant plastic that does not burn in use. The vessel has a measuring scale.

Pressure cooker GrandCHEF has 4 safety cut-outs and is entirely safe to use.

Pressure cooker GrandCHEF is suitable for all kinds of cookers — gas, electric, vitroceramic and
induction cookers.

OPERATING PRESSURE
1.0 bar

PRESSURE COOKER DESCRIPTION

1 Lid with upper handle
2 Cover of the operating valve and safety valve
3 Steam release button
4 Button for removing the lid
5“Pressure cooker closed” mark on the lid
6 Lock against accidental opening
7 Operating valve
8 Safety valve
9 Valve cover nut
10 Aperture in the rim of the lid
11 Silicone seal
12 Vessel with lower handle
13 “Pressure cooker closed” mark on the lower handle
14 Scale
15 Three-layer sandwich bottom

BEFORE FIRST USE

Wash the pressure cooker with warm water and detergent and dry.




APPLICATION

Opening the pressure cooker
Push the button for removing the lid towards the centre of the pressure cooker and move the upper
lid counterclockwise (1). Open the pressure cooker and remove the lid.

NEVER APPLY INAPPROPRIATE FORCE WHEN OPENING THE PRESSURE COOKER.

Inspecting the valves and the lock against accidental opening

Operating valve

Press on the operating valve to make sure that it springs (2). If the operating valve does not spring,
press on it, flush it under running water and make sure that it springs.

Safety valve
Press on the safety valve to make sure that it springs (3). If the safety valve does not spring, press on
it, flush it under running water and make sure that it springs.

Notice: Make sure before each use that the nut of the cover of the operating valve and safety valve
is tightened well; if not, tighten the nut using e.g. a coin.

Lock against accidental opening

Make sure that the nut of the lock against accidental opening is tightened well; if not, tighten the
nut. Check that the lock against accidental opening moves freely up and down (4); if not, flush it
under running water.

INSPECT THE VALVES BEFORE EACH USE. IF THE PROBLEM CANNOT BE RESOLVED USING THE ABOVE
PROCEDURES, DO NOT USE THE PRESSURE COOKER AND CONTACT A TESCOMA SERVICE CENTRE.

Filling the pressure cooker
NEVER COOK WITHOUT WATER IN THE PRESSURE COOKER — THE MINIMUM AMOUNT OF WATER IS
250 ML.

For safety reasons, the pressure cooker must be filled to a maximum of 2/3 vessel capacity. With food
that tends to froth or swell when heated, such as soup, lequmes and rice, fill the pressure cooker to
amaximum of 1/4 vessel capacity to avoid clogging of the valves (5).

Closing the pressure cooker
Place the lid of the pressure cooker onto the vessel so that the “pressure cooker closed” mark on the
lid is aligned with the “pressure cooker closed” mark on the lower handle (6).

Rotate the upper part of the handle clockwise until the two handles are aligned and the button for
removing the lid moves back to the original position (7).

NEVER APPLY INAPPROPRIATE FORCE WHEN CLOSING THE PRESSURE COOKER.



Cooking in the pressure cooker

ALWAYS USE A HOTPLATE OR BURNER OF APPROPRIATE SIZE — THE DIAMETER OF THE HOTPLATE OR
FLAME MUST BE THE SAME OR SMALLER THAN THE DIAMETER OF THE BOTTOM OF THE PRESSURE
COOKER; FLAME MUST NEVER EXPAND OVER THE PERIMETER OF THE BOTTOM. USE A DISPENSER NET
OR HOTPLATE WHEN COOKING ON GAS.

1.
2.

Place the correctly filled and closed pressure cooker onto heat set to the highest output.

The lock against accidental opening will slip upwards after a short while. This means that
pressure has built up inside and the pressure cooker is now secured against accidental opening.

Steam will begin to escape from below the cover of the valves after a while. This means that
operating pressure has built up inside the pressure cooker (8). Now reduce the heat output of
the cooker so that only a small amount of steam escapes from the pressure cooker.

NOTICE

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

a)
b)

qJ

Incorrectly set lid — repeat the closing procedure.

Incorrectly set silicone seal — set the silicone seal so that it is properly aligned with the inner
rim of the lid.

Damaged silicone seal — replace it with a new seal. A new seal is available at the TESCOMA
Retail Centres.

Ending the cooking process, steam release and opening of the pressure cooker
ALWAYS RELEASE STEAM ONLY AFTER REMOVING THE PRESSURE COOKER FROM HEAT.

1.

After the time required for cooking has elapsed, remove the pressure cooker from heat even if
the stove has already been switched off.

Set the pressure cooker aside for several minutes to allow the temperature and pressure inside
to drop and the lock against accidental opening to slip downwards. If you want the temperature
and pressure in the pressure cooker to drop faster, press and hold the steam release button until
the lock against accidental opening slips downwards.

The pressure cooker can be safely opened after the lock against accidental opening has slipped
downwards.



Notice: Always use protective equipment such as an oven mitt when releasing steam using the
button. If the lock against accidental opening does not slip downwards spontaneously after setting
the pressure cooker aside for some time and releasing steam using the button, place the pressure
cooker into the sink and cool the lid down with a small amount of slowly running cold water until
the lock against accidental opening slips downwards. Then open the pressure cooker and clean the
operating valve and the safety valve.

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

Useful hint

Switch the heat offin advance before the end of cooking to make use of the heat retaining properties
of the three-layer sandwich bottom. 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, which
helps economise on energy in cooking. The vessel of the pressure cooker can also be used without
the lid as a traditional deep pot for cooking on the stove.

SAFETY CUT-OUTS

Operating valve
The operating valve continuously releases excess steam during the cooking process and drives out all
steam from the pressure cooker at the end of cooking.

Safety valve

The safety valve operates as a safety cut-out activated when the operating valve becomes clogged.
If steam begins to escape spontaneously and intensely from the cover of the operating valve and
safety valve during the cooking process, immediately remove the pressure cooker from heat. After
the pressure cooker cools down, open it and clean the operating valve and the safety valve.

Lock against accidental opening
Prevents accidental opening of the pressure cooker until all steam has escaped from the pressure
cooker and pressure has dropped entirely.

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

If both the operating valve and the safety valve become clogged, the pressure inside the pressure
cooker pushes the silicone seal through the aperture in the rim of the lid, which causes an imme-
diate steam release and drop in pressure inside the pressure cooker. If the silicone seal is pushed
through the aperture in the rim of the lid, remove the pressure cooker from heat and leave to cool
down. The pressure cooker seal made of heat-resistant silicone is designed for approx. 500 hours
of operation. If you do not use the pressure cooker often, replace the seal regularly at two-year
intervals. If the seal has been pushed through the aperture in the rim of the lid or the seal shows any
signs of leakage or loss of elasticity, it must be immediately replaced with a new original seal. For
new seals visit a TESCOMA Retail Centre; for contact details see www.tescoma.com.



ATTENTION! WHEN COOKING IN THE PRESSURE COOKER, MAKE SURE THAT THE APERTURE IN THE RIM
OFTHELID IS NOT DIRECTED TOWARDS INDIVIDUALS COMING NEAR THE PRESSURE COOKER.

CLEANING AND MAINTENANCE

Clean the pressure cooker with normal detergents; avoid using abrasive cleaning agents and sharp
objects. The pressure cooker can be cleaned using special agents for stainless steel cookware — for
excellent cleaning results, we recommend Cleaner for stainless steel cookware ProfiMATE
500 ml, Aloe Vera (code 903131). Do not store the pressure cooker with the lid on.

Cleaning the lid
Clean the lid of the pressure cooker under running water. Do not wash it in dishwasher.

Cleaning the vessel
The vessel of the pressure cooker is dishwasher safe. Leave an excessively dirty vessel to soak in
water or water with detergent before cleaning.

Notice: If cooking in the vessel without the lid on, always add salt only after the water has started
boiling. 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 cleaning 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 the
dishwasher, 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 limiting or eliminating dishwashing in order to preserve the perfect
appearance of the pressure cooker vessel.



INDICATIVE TIMES OF COOKING IN PRESSURE COOKER GrandCHEF

The indicated times of cooking are measured from the moment when steam begins to escape from
the operating valve. When this happens, set the heat source to low heat. All the times below are
indicative and depend on the ingredients, their size and 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

Beef

Roll

Roast
Hindquarter
Soup meat
Tongue

Pork

Smoked side
Roll

Boiled pork knee
Roast

Veal

Roast

Head

Trotters
Tongue

Lamb and mutton
Leg

Poultry
Chicken

Hen

Giblets
Venison
Rabbit

Hare on pepper
Venison back
Venison leg

time in minutes
20-30
30-40
30-40
35-40
45

20
20-30
25-30
30-35

20-25
25-30
25-30
25-30

30-40

15-20
20-30
20-30

15-20
15-20
10-15
30-40

FISH, FRUIT AND VEGETABLES

Fish time in minutes
Depending on amount 6-8
Potatoes

Sliced salted potatoes 7-9
Potatoes in their skin 5-10
Fruit

Sliced apples

Sliced pears

Vegetables

Spinach 2-3
Bell pepper 3-4
Sliced celery root 3-5
Sliced garlic 4
Broccoli 5-6
Sterilised beans 5-6
Kohlrabi 5-6
Carrot 6-8
Asparagus 6-10
Brussel sprouts 8-10
(abbage 7-12
Cauliflower (florets) 8-9
Red cabbage 8-10
Sauerkraut 10-12
Whole cauliflower 15
SOUPS

Mushroom soup 5-10
Meat broth 30-40
Chicken bouillon 30-40
Oxtail soup 30-40
LEGUMES

Soaked peas 15-20
Soaked beans 20-25



WARRANTY

A 5-year warranty period applies to this product from the date of purchase. The warranty does not
cover the following:

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

- unauthorised repairs of and alterations to the product, using parts other than original spare parts,
- defects resulting from an impact or fall,

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

With justified complaints, contact the TESCOMA Retail Centres or the TESCOMA Service Centre; for
contact details, visit www.tescoma.com.

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



@ NAVOD K POUZITI

BEZPECNOSTNI POKYNY dle EN 12778

1. Pfed prvnim pouzitim si dikladné prostudujte Névod k pouZiti.

2. Tlakovy hrnec nenechévejte béhem vareni bez dozoru a nepouZzivejte pro jiné ticely.
3. Pred kazdym pouZitim zkontrolujte funkénost ventild a pojistky.

4. Béhem vafeni se nedotykejte horkych ¢asti tlakového hrnce.

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

6. Tlakovy hrnec pliite maximainé do dvou tietin objemu nadoby.

7. Pri vareni pokrmd, které bobtnaji, pliite hrec nejvy3e do ctvrtiny objemu nadoby.

8. Pfi vafeni téstovin a pokrm, které béhem vareni bobtnaji, hrncem po tpIném snizeni tlaku
a pfred jeho otevienim zatieste.

9.V tlakovém hrnci nikdy nevarte bez pouiti vody.
10. Do tlakového hrnce nevkladejte jidla balena do tkaniny, papiru nebo plastu.
11. Maso nikdy nepropichujte, dokud je kiize nabobtnald, nebezpedi opafeni.
12. Pfi otviréni hrnce nikdy nepouZivejte silu.

13. Tlakovy hrnec nepouzivejte v pecici troubé a ke smazeni.

14. Nezasahujte do Z&dného systému hrnce nad rdmec Navodu k pouZiti.

15. Pouzivejte zésadné origindlni ndhradni dily TESCOMA, opravu svéfte odbornému servisu,
kontakty na www.tescoma.cz.

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



CHARAKTERISTIKA

Tlakovy hrnec GrandCHEF je vynikajici pro zdravé vaieni pokrmd s dsporou energie.

Trivrstvé sendvicové dno mé vynikajici termoakumulacni vlastnosti, sporék je mozno vypinat
s predstihem, coz pispiva k dalsi Gspore energie.

Tlakovy hrnec GrandCHEF z prvotfidni nerezavéjici oceli mé masivni rukojeti a tchyt z kvalitnich
odolnych plastd, které pfi pouziti nepali. Nadoba je opatiena odméfovaci stupnici.

Tlakovy hrnec GrandCHEF je vybaveny 4 bezpe¢nostnimi pojistkami a jeho poufiti je zcela bezpecné.

Tlakovy hrec GrandCHEF je vhodny pro vSechny typy sporaka: plynové, elektrické, sklokeramické
aindukéni.

PRACOVNI TLAK
1,0 bar
POPIS TLAKOVEHO HRNCE

1Viko s horni rukojeti

2 Kryt pracovniho a bezpecnostniho ventilu
3 Tlaitko pro vypousténi pary

4Tlacitko pro sniméni vika

5 Znacka pro zavirani hrnce na viku

6 Pojistka proti nechténému otevfeni

7 Pracovni ventil

8 Bezpecnostni ventil

9 Matice krytu ventil(i
10 Otvor v lemu vika
11 Silikonové tésnéni
12 Nédoba s dolIni rukojeti
13 Znacka pro zavirdni hrce na dolni rukojeti
14 Stupnice

15 Trivrstvé sendvicové dno

PRED PRVNIM POUZITIM

Tlakovy hrnec umyjte teplou vodou s pfidavkem sapondtu a osuste.




POUZITI

Otvirani tlakového hrnce
Tlacitko pro snimani vika zatlacte smérem do stiedu hrnce a horni rukojet posuiite proti sméru
hodinovych rucicek (1). Tlakovy hrnec oteviete a viko sejméte.

PRI OTVRANI TLAKOVEHO HRNCE NIKDY NEPOUZIVEJTE NEPRIMERENOU SILU.

Kontrola ventilii a pojistky proti nechténému otevieni

Pracovni ventil

Zatlacenim na pracovni ventil zkontrolujte, zda pruzi (2). Pokud pracovni ventil nepruzi, zatlacte jej,
proplachnéte proudem vody a ujistéte se, Ze ventil pruzi.

Bezpecnostni ventil
Zatlacenim na bezpecnostni ventil zkontrolujte, zda pruZi (3). Pokud bezpecnostni ventil nepruzi,
zatlacte jej, proplachnéte proudem vody a ujistéte se, Ze ventil pruzi.

Upozornéni: Pied kazdym pouZitim se ujistéte, Ze je matice krytu pracovniho a bezpe¢nostniho
ventilu pevné dotazend, pokud tomu tak neni, matici dotahnéte, napf. minci.

Pojistka proti nechténému otevreni

Ujistéte, Ze je matice pojistky proti nechténému otevfeni pevné dotazend, pokud tomu tak neni,
matici dotdhnéte. Zkontrolujte, zda se pojistka proti nechténému oteveni pohybuje volné nahoru
adolii (4), v opacném pfipadé ji proplachnéte proudem vody.

KONTROLU VENTILO PROVADEJTE PRED KAZDYM POUZITIM. POKUD PROBLEM NELZE ODSTRANIT
VYSE POPSANYMI POSTUPY, TLAKOVY HRNEC NEPOUZIVEITE, OBRATTE SE NA SERVISNI STREDISKO
TESCOMA.

Plnéni tlakového hrnce ) o )
V TLAKOVEM HRNCI NIKDY NEVARTE BEZ POUZITI VODY, MINIMALNI MNOZSTVI JE 250 ML.

Tlakovy hrnec Ize z bezpecnostnich diivod pInit maximélné do dvou tfetin objemu nédoby. U jidel,
ktera béhem tepelného zpracovani péni nebo bobtnaji, napr. polévky nebo lusténiny a ryze, pliite
hrnec maximaIné do ¢vrtiny objemu nadoby, aby nedoslo k zaneseni ventild (5).

Zavirani tlakového hrnce

Viko tlakového hrnce polozte na nddobu tak, aby znacka pro zavirani hrnce na viku licovala se
znackou pro zavirani hrnce na dolni rukojeti (6).

Horni ¢asti rukojeti pootocte po sméru hodinovych rucicek tak, aby se obé rukojeti pirekryly a tlacitko
pro snimdni vika se vratilo do pévodni polohy (7).

PRI ZAVIRANT HRNCE NIKDY NEPOUZIVEJTE NEPRIMERENOU SiLU.



Vareni v tlakovém hrnci

VOLTE VZDY ODPOVIDAJICi VELIKOST PLOTYNKY NEBO HORAKU, PRUMER PLOTYNKY NEBO PLAMENE
MUST BYT STEJNY NEBO MENST NEZ JE PRUMER DNA HRNCE, PLAMEN NESMI NIKDY PRESAHOVAT
OKRAJE DNA. PRI VARENI NA PLYNU POUZIVEJTE ROZPTYLOVACI SITKU NEBO VARNOU PLOTYNKU.

1. Spravné naplnény a uzavieny hrnec postavte na sporék nastaveny na nejvyssi vykon.

2. Pokrétké chvili se vysune pojistka proti nechténému otevieni. To znamend, Ze v tlakovém hrnci
se vytvofil tlak a zérover je hrec od té chvile zabezpecen proti nechténému otevien.

3. Po chvili zacne para unikat zpod krytu ventildi. To znamend, Ze v hrndi se vytvofil pracovni tlak (8).
V tu chili snizte vykon sporéku tak, aby z tlakového hrnce odchézelo jen malé mnoZstvi pary.

UPOZORNENi

Pokud na pocétku vareni z tlakového hrce unikd velké mnoZstvi pary, neni tlakovy hrnec sprvné
uzavien. Tlakovy hrnec odstavte a zkontrolujte jeho uzavieni. Nesprdvné uzavieni je obvykle
zplisobeno:

a) Nespravnym nasazenim vika, zopakuijte zavirani tlakového hrnce.

b)  Nesprdvnym nasazenim silikonového tésnéni, nasadte silikonové tésnéni tak, aby rovnomémé
kopirovalo vnitfni okraj vika.

¢) Po3kozenim silikonového tésnéni, vyméiite je za nové. Nové tésnéni zddejte v Prodejnich
centrech TESCOMA.

Ukonceni vafeni, vypousténi pary a otvirani tlakového hrnce
PARU Z TLAKOVEHO HRNCE VYPOUSTEJTE VZDY AZ PO JEHO ODSTAVENI ZE SPORAKU.

1. Pouplynuti doby potfebné k uvareni pokrmi sejméte tlakovy hmec ze sporéku, a to i v piipadé,
Ze je spordk vypnuty.

2. Tlakovy hrnec ponechte nékolik minut odstaveny, aby se teplota a tlak v hrnci snizily a pojistka
proti nechténému otevieni se sama zasunula. Pokud si prejete pokles teploty a tlaku v tlakovém
hrnci uspisit, stisknéte tlacitko vypousténi pary a drzte je stisknuté, dokud se pojistka proti
nechténému otevieni sama nezasune.

3. Pozasunuti pojistky proti nechténému otevieni Ize tlakovy hrnec bezpecné oteviit.

Upozornéni: Pfi vypousténi péry tlacitkem pouZivejte vidy ochranné pomicky, napf. kuchyriskou
rukavici. Pokud se pojistka proti nechténému otevieni po delSim odstaveni hrnce ani po vypusténi
pary tlacitkem sama nezasune, vlozte tlakovy hrnec do dfezu a viko ochladte malym mnozstvim
pomalu stékajici studené vody, dokud se pojistka proti nechténému otevieni nezasune. Poté tlakovy
hrnec otevfete a procistéte pracovni a bezpecnostni ventil.

TLAKOVY]—IBNE( PODTEKOUC[VQDOU NIKDY NEOCHLAZUJTE ZPRUDKA, VODU NENECHTE STEKAT NA
PLASTOVE CASTI A HRNEC NENORTE DO VODY CELY.



Dobry tip

Spordk vypinejte s pfedstihem jesté pfed ukoncenim vareni, vyuZivejte tak akumulacnich vlastnosti
tfivrstvého sendvicového dna hrnce. Diky tfivrstvému sendvicovému dnu je akumulovand tepelnd
energie piedévana do hrnce i po vypnuti sporéku, coZ prispiva k jeji tspore. Nddobu tlakového hrnce
bez vika mlizete poutit i jako klasicky hrnec pro vaieni na plotné spordku.

BEZPECNOSTNI POJISTKY

Pracovni ventil
Pracovni ventil priibéZné vypousti z hmce prebytecnou péru a po ukondeni vareni vypousti veskerou péru.

Bezpecnostni ventil

Bezpecnostni ventil funguje jako pojistka pfi zaneseni pracovniho ventilu. V pfipadé, Ze para béhem
vareni zane spontdnné intenzivné unikat z krytu pracovniho a bezpecnostniho ventilu, hrnec ihned
odstavte. Po vychladnuti tlakovy hrnec oteviete a vycistéte pracovni i bezpecnostni ventil.

Pojistka proti nechténému otevreni
Zabrariuje nechténému otevieni tlakového hrce, dokud z hrnce neunikne veskerd pdra a nedojde
k tpInému snizeni tlaku.

Tlakova pojistka — otvor v lemu vika

Pokud dojde k zaneseni pracovniho ventilu i bezpecnostniho ventilu, tlak v hrnci vytladi silikonové
tésnéni otvorem v lemu vika, ¢imZ dojde k okamZitému tniku péry a snizeni tlaku v hrnci. Pokud
dojde k protlaceni silikonového tésnéni otvorem v lemu vika, tlakovy hrnec odstavte a nechte
vychladnout. Tésnéni tlakového hrnce ze Zéruvzdorného silikonu vydrZi cca 500 hodin provozu. Jest-
lize tlakovy hrnec nepouzivate Casto, ménte tésnéni pravidelné v dvouletych cyklech. Pokud doslo
k protlaceni tésnéni otvorem v lemu poklice nebo tésnéni vykazuje jakékoliv zndmky netésnosti
nebo ztrdtu pruznosti, je tfeba jej ihned vyménit za nové origindIni tésnéni. Nové silikonové tésnéni
Zadejte v Prodejnich centrech TESCOMA, kontakt na www.tescoma.cz.

POZOR! TLAKOVY HRNEC BEHEM VARENT POUZIVEJTE TAK, ABY OTVOR V LEMU VIKA NEBYL NASME-
ROVAN PROTI 0SOBAM V BLIZKOSTI TLAKOVEHO HRNCE.

CISTENI A SKLADOVANI

Tlakovy hrnec Cistéte béznymi cisticimi prostfedky, nepouZivejte abrazivni Cistici prostfedky a ostré
predméty. Tlakovy hrnec Ize Cistit speciélnimi prostfedky na nerezové nddobi, jako idedIni doporu-
¢ujeme Cisti¢ na nerezové nadobi ProfiMATE 500 ml, Aloe vera (kod 903130). Tlakovy hmec
neskladujte s nasazenym vikem.

(isténi vika
Viko tlakového hrnce Cistéte pod tekouci vodou, nemyjte v mycce nadobi.



(isténi nadoby
Nédobu tlakového hrnce Ize myt v mycce. Silné znecisténou nddobu nechejte nejprve odmocit ve
vodé €i roztoku vody se saponatem.

Upozornéni: Pokud vafite v nddobé bez nasazeného vika, solte vidy aZ do vafici vody. Soleni do
studené vody miiZe vyvolat vysokou koncentraci kuchyriské soli u dna nadoby, coz vede ke vzniku
svétlych skvrn, tzv. diilkové korozi. Tyto svétlé skvrny na dné nadoby nijak neomezuiji funkénost Ci
zdravotni nezdvadnost, nejsou vadou vyrobku a nemohou byt predmétem reklamace.

Objevi-li se uvnitf nddoby bilé usazeniny ¢i duhové zabarveni, vycistite je octem, nékolika kapkami
citronu nebo specidinim pfipravkem 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 kuchyriskych potieb, jinak se na nadobi mohou objevit rezavé nebo svétlé skvrny,
tzv. kontaktni koroze. Po ukonceni myciho cyklu oteviete dvitka mycky co nejdfive a nadobi
z mycky vyjméte. Koroze miiZe byt na nadobi pienesena i vodou z jiného vyrobku, pro zachovani
dokonalého vzhledu nadoby tlakového hrnce proto doporucujeme jeji myti v mycce omezit, pfi-
padné vyloudit.



ORIENTACNi CASY PRO VARENI V TLAKOVEM HRNCI GrandCHEF

Uvedené doby vafeni jsou méfeny od okamziku, kdy z pracovniho ventilu zacne unikat para.
V tom okamZiku pfepnéte sporék na nizky vykon. V3echny uvedené casy jsou orientacni, zavislé
na druhu pfipravovanych surovin, jejich velikosti a mnozZstvi, kvalité, vychozi teploté, typu
sporaku apod. Odchylky od uvedenych casti nejsou vylouceny, piesné casy stanovite na zakladé
vlastnich zkusenosti.

MASO RYBY, OVOCE A ZELENINA
Hovézi maso ¢as v minutéach Ryby cas v minutéach
Roldda 20-30 Dle velikosti porce 6-8
Pecené 30-40 Brambory
Svickova 30-40 Brambory kréjené solené 7-9
Polévkové maso 35-40 Brambory ve slupce 5-10
Jazyk 45 Ovoce
Veprové maso Jablka kréjena
Uzeny bicek 20 Hrusky kréjené
Roldda 20-30 Zelenina
Ovarové koleno 25-30 Spenét 2-3
Pecené 30-35 Paprika 3-4
Teleci maso Celer krajeny 3-5
Pecené 20-25 Cesnek krjeny 4
Hlava 25-30 Brokolice 5-6
Notzicka 25-30 Zavarené fazole 5-6
Jazyk 25-30 Kedlubny 5-6
Jehnéci a skopové maso Mrkev 6-8
Kyta 30-40 Chirest 6-10
DriibeZi maso Raizickova kapusta 8-10
Kufe 15-20 Hlavkové zeli 7-12
Slepice 20-30 Kvéték déleny 8-9
Husi driibky 20-30 Cervené zeli 8-10
véfina Kysané zeli 10-12
Krélik 15-20 Kvétdk cely 15
Zajeci na pepi 15-20 POLEVKY
Srci hibet 10-15 Houbovd 5-10
Srndi kyta 30-40 Masovy vyvar 30-40
Slepici vyvar 30-40
Volskd ohdrika 30-40
LUSTENINY
Namoceny hrdch 15-20
Namocené fazole 20-25




ZARUKA

Na tento vyrobek je poskytovana zéruni doba 5 roki ode dne prodeje. Zaruka se nevztahuje na
tyto pripady:

- vyrobek byl pouzivan v rozporu s Navodem k poufiti,

- na vyrobku byly provedeny neautorizované opravy a zmény, byly pouZity jiné nez origindIni
nahradni dily,

- zavady byly zplisobeny iderem ¢i padem,

- vyrobek byl opotfebovan béZnym uZivanim, kromé zjevnych materidlovych vad.

Opravnénou reklamaci uplatiiujte v Prodejnich centrech TESCOMA nebo v Servisnim centru
TESCOMA, kontakty na www.tescoma.cz.

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



@ ISTRUZIONI PER L'USO

ISTRUZIONI DI SICUREZZA in conformita a EN 12778

1. Leggere attentamente le Istruzioni per I'uso prima del primo utilizzo.

2. Non lasciare la pentola a pressione incustodita durante la cottura e non utilizzarla per usi diversi
dalla preparazione di pietanze.

3. Prima di ogni utilizzo controllare il corretto funzionamento delle valvole.
4. Non toccare le parti bollenti della pentola a pressione durante la cottura.
5. Evitare che i bambini si avvicinino alla pentola a pressione durante la cottura.
6. Riempire la pentola a pressione fino ad un massimo di 2/3 della sua capacita.

7. Riempire la pentola a pressione fino ad un massimo di 1/4 della sua capacita quando si cucinano
alimenti che tendono a gonfiarsi.

8. Prima di aprire la pentola a pressione dopo aver cotto la pasta e gli alimenti che durante la cottura
tendono a gonfiarsi, scuotere la pentola a pressione dopo aver scaricato tutta la pressione.

9. Non cucinare mai senza acqua all'interno della pentola a pressione.

10. Non mettere alimenti avvolti in tessuto, carta o plastica nella pentola a pressione.
11. Non forare mai la carne quando la pelle é dilatata — rischio di ustioni.

12. Non forzare per aprire la pentola a pressione.

13. Non utilizzare la pentola a pressione in forno né per friggere.

14. Non manomettere i dispositivi della pentola a pressione in modi diversi da quelli indicati nelle
Istruzioni per I'uso.

15. Utilizzare solo ricambi originali TESCOMA, per le riparazioni portare la pentola presso un centro
autorizzato; per I'elenco consultare il sito www.tescoma.it.

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



CARATTERISTICHE

La pentola a pressione GrandCHEF & ideale per una cucina sana, veloce e a risparmio energetico.

La cottura nella pentola a pressione & pidl veloce, con una potenza termica inferiore rispetto alla
cottura tradizionale.

Il fondo sandwich a tre strati ha eccellenti proprieta di ritenzione del calore; il fornello puo essere
spento in anticipo per un ulteriore risparmio energetico.

La pentola a pressione GrandCHEF & prodotta in acciaio inossidabile di alta qualita, ha le impu-
gnature in plastica resistente di alta qualita che non bruciano. Il recipiente di cottura ha una scala
graduata all'interno.

La pentola a pressione GrandCHEF ha 4 interruttori di sicurezza ed & completamente sicura da usare.

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

PRESSIONE DI COTTURA
1,0 bar
DESCRIZIONE DELLA PENTOLA A PRESSIONE

1 Coperchio con maniglia superiore

2 (Coperchio della valvola di esercizio e della valvola di sicurezza
3 Bottone per il rilascio del vapore

4 Tasto di shlocco del coperchio

5 Segno “pentola a pressione chiusa” sul coperchio

6 Blocco anti-apertura accidentale

7 Valvola di esercizio

8Valvola di sicurezza

9 Dado del coperchio della valvola
10 Apertura nel bordo del coperchio
11 Guarnizione in silicone
12 Recipiente di cottura con manico inferiore
13 Segno “pentola a pressione chiusa” sul manico inferiore
14 Scala graduata

15 Fondo sandwich a triplo strato

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

Lavare la pentola a pressione con acqua calda e detersivo ed asciugarla.




UTILIZZO

Aprire la pentola a pressione
Spingere il tasto per lo sblocco del coperchio verso il centro della pentola a pressione e ruotare il
coperchio in senso antiorario (1). Aprire la pentola a pressione e togliere il coperchio.

NON FORZARE PER APRIRE LA PENTOLA A PRESSIONE.

Ispezionare le valvole e il blocco anti-apertura accidentale

Valvola operativa

Premere sulla valvola di esercizio per assicurarsi che scatti (2). Se la valvola di esercizio non scatta,
premere su di essa, sciacquarla sotto I'acqua corrente e assicurarsi che scatti.

Valvola di sicurezza
Premere sulla valvola di sicurezza per assicurarsi che scatti (3). Se la valvola di sicurezza non scatta,
premere su di essa, sciacquarla sotto I'acqua corrente e assicurarsi che scatti.

Avvertenza: Assicurarsi prima di ogni utilizzo che il dado del coperchio della valvola di esercizio
e della valvola di sicurezza sia ben serrato; in caso contrario, serrare il dado utilizzando ad esempio
una moneta.

Blocco anti-apertura accidentale

Assicurarsi che il dado del blocco sia adeguatamente avvitato; in caso contrario, avvitarlo. Assicurarsi
che il blocco anti-apertura accidentale si muova liberamente su e git (4); in caso contrario, risciac-
quarlo sotto acqua corrente.

CONTROLLARE LE VALVOLE PRIMA DI OGNI UTILIZZ0. SE IL PROBLEMA NON PUQ ESSERE RISOLTO CON
LE PROCEDURE INDICATE, NON UTILIZZARE LA PENTOLA A PRESSIONE E CONTATTARE UN CENTRO
ASSISTENZATESCOMA.

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

Per motivi di sicurezza, la pentola a pressione non deve essere riempita oltre i 2/3 della sua capacita.
Nel caso di alimenti che tendano a schiumare o a gonfiarsi durante la cottura, come zuppe, lequmi
0 riso, riempire la pentola a pressione fino ad un massimo di 1/4 della sua capacita per evitare
l'ostruzione delle valvole (5).

Chiudere la pentola a pressione

Posizionare il coperchio della pentola a pressione sul recipiente in modo che il segno “pentola
a pressione chiusa” sul coperchio sia allineato con il segno “pentola a pressione chiusa” sul manico
inferiore (6).
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Ruotare |a parte superiore del manico in senso orario fino ad allineare i due manici e riportare il tasto
di sblocco del coperchio nella posizione originale (7).

NON FORZARE PER CHIUDERE LA PENTOLA A PRESSIONE.

Cucinare nella pentola a pressione

UTILIZZARE SEMPRE UNA PIASTRA O UN FUOCO DI DIMENSIONI APPROPRIATE — IL DIAMETRO DELLA
PIASTRA 0 DEL FUOCO DEVE ESSERE UGUALE O INFERIORE AL DIAMETRO DEL FONDO DELLA PENTOLA
A PRESSIONE; LA FIAMMA NON DEVE MAI ESTENDERSI OLTRE IL PERIMETRO DEL FONDO. UTILIZZARE
UNO SPARGIFIAMMA QUANDO SI CUCINA SU FORNELLO A GAS.

1. Posizionare la pentola a pressione correttamente riempita e chiusa, con impostata la pressione
di cottura desiderata, sul fornello regolato alla massima potenza.

2. Il blocco anti apertura accidentale salira dopo poco tempo. Cio significa che la pressione si
& accumulata all'interno e la pentola a pressione & ora protetta contro I'apertura accidentale.

3. Dopo poco, iniziera a fuoriuscire del vapore da sotto il coperchio delle valvole. Cio significa
che la pressione di esercizio si € accumulata all‘interno della pentola a pressione (8). A questo
punto, ridurre la potenza del fornello in modo che solo una piccola quantita di vapore fuoriesca
dalla pentola a pressione.

AVVERTENZA

Se una grande quantita di vapore dovesse fuoriuscire dalla pentola a pressione all'inizio del processo
di cottura, significa che la pentola a pressione non é stata chiusa correttamente. Togliere la pentola
a pressione dal fuoco e controllare che sia ben chiusa. La chiusura errata puo essere dovuta a quanto
seque:

a) Coperchio posizionato in modo errato — ripetere la procedura di chiusura.

b) La guarnizione in silicone non & posizionata correttamente — sistemare la guarnizione in modo
che sia correttamente allineata al bordo interno del coperchio.

¢) Guarnizione in silicone danneggiata — sostituirla con una nuova guarnizione. Le guarnizioni di
ricambio sono disponibili presso i rivenditori TESCOMA.
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Terminare il processo di cottura, rilasciare il vapore e aprire la pentola a pressione
RILASCIARE SEMPRE ILVAPORE SOLO DOPO AVER RIMOSSO LA PENTOLA A PRESSIONE DAL PIANO COTTURA.

1. Trascorso il tempo necessario per la cottura, togliere la pentola a pressione dal fuoco anche
afornello gia spento.

2. Mettere da parte la pentola a pressione per alcuni minuti in modo che la temperatura e la
pressione al suo interno scendano e il blocco anti apertura accidentale scenda. Se si desidera che
latemperatura e la pressione nella pentola a pressione scendano pit velocemente, tenere premuto
il bottone di rilascio del vapore finché il blocco anti apertura accidentale non sara sceso.

3. Lapentola a pressione puo essere aperta in sicurezza dopo che il blocco anti apertura acciden-
tale sara sceso.

Avvertenza: Utilizzare sempre dispositivi di protezione come un guanto da forno quando si rilascia
vapore utilizzando il bottone. Se il blocco anti-apertura accidentale non dovesse scendere automa-
ticamente dopo aver tolto dal fuoco la pentola a pressione e dopo il completo rilascio del vapore,
mettere la pentola a pressione nel lavello e far raffreddare il coperchio facendo scorrere una piccola
quantita di acqua fredda fino a quando il blocco non scendera. Quindi aprire la pentola a pressione
e controllare e pulire la valvola di esercizio e la valvola di sicurezza.

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

Consiglio utile

Spegnere il fuoco prima del termine della cottura per sfruttare le proprieta di ritenzione termica
del fondo sandwich a triplo strato. Grazie al fondo a sandwich a triplo strato, il calore accumulato
continua a trasferirsi allinterno della pentola a pressione anche dopo che il fornello viene spento,
rendendo la cottura pit economica. Il recipiente della pentola a pressione pud anche essere utilizza-
to senza coperchio, come una normale casseruola.

INTERRUTTORI DI SICUREZZA

Valvola di esercizio
La valvola di esercizio rilascia continuativamente il vapore in eccesso e lo espelle totalmente al
termine del processo di cottura.

Valvola di sicurezza

La valvola di sicurezza funziona come un interruttore di sicurezza che si attiva quando la valvola di
esercizio & ostruita. Se una quantita anomala di vapore dovesse iniziare a fuoriuscire dalla valvola
di esercizio e dalla valvola di sicurezza durante il processo di cottura, togliere immediatamente la
pentola a pressione dal fuoco. Dopo che la pentola si é raffreddata, aprirla e pulire la valvola di
esercizio e la valvola di sicurezza.
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Blocco anti-apertura accidentale
Previene |'apertura accidentale della pentola a pressione prima che tutto il vapore all'interno sia
stato espulso e che la pressione sia scesa completamente.

Interruttore di pressione — apertura nel bordo del coperchio

Se sia la valvola di esercizio che la valvola di sicurezza si ostruiscono, la pressione allinterno della
pentola spingera la guarnizione in silicone attraverso I'apertura nel bordo del coperchio, provocando
unimmediata perdita di vapore e conseguente calo della pressione all'interno della pentola. Se la
guarnizione in silicone viene spinta attraverso I'apertura nel bordo del coperchio, togliere la pentola
a pressione dal fuoco e lasciarla raffreddare. La guarnizione della pentola a pressione, prodotta
in silicone resistente al calore € progettata per circa 500 ore di funzionamento. Se non si utilizza
la pentola a pressione regolarmente, sostituire la guarnizione ogni due anni. Se la guarnizione in
silicone viene spinta attraverso I'apertura nel bordo del coperchio, se perde o non € piu elastica, deve
essere sostituita immediatamente con una nuova guarnizione originale. Le guarnizioni di ricambio
sono disponibili presso i rivenditori TESCOMA; per I'elenco consultare www.tescoma.it.

ATTENZIONE! QUANDO SI CUCINA CON LA PENTOLA A PRESSIONE, ASSICURARSI CHE LAPERTURA
NEL BORDO DEL COPERCHIO NON SIA RIVOLTA VERSO PERSONE CHE POTREBBERO AVVICINARSI ALLA
PENTOLA.

PULIZIA E MANUTENZIONE

Lavare la pentola a pressione con normali detergenti; non utilizzare agenti abrasivi e oggetti
appuntiti. La pentola a pressione pud essere pulita utilizzando prodotti specifici per il pentolame
in acciaio inox — per un risultato ottimale consigliamo il Detergente per pentolame in acciaio
inox ProfiMATE 500 ml, Aloe vera (codice 903131). Non riporre la pentola a pressione con il
coperchio applicato.

Pulizia del coperchio
Lavare il coperchio della pentola a pressione sotto acqua corrente. Non lavarlo in lavastoviglie.

Pulizia del recipiente
Il recipiente della pentola a pressione € lavabile in lavastoviglie. Lasciare il recipiente in ammollo in
acqua o acqua e detersivo se necessario.

Avvertenza: Se si cucina nel recipiente senza coperchio, salare I'acqua solo una volta giunta
abollore. Salare 'acqua prima dell'ebollizione puo causare un‘alta concentrazione di sale da cucina
sul fondo delle pentole, e la conseguente corrosione che si manifesta con macchie chiare chiamate
corrosione per pitting. Tali macchie sul fondo del recipiente non compromettono il funzionamento
del prodotto e non sono dannose per la salute. Non costituiscono un difetto e pertanto non sono
contestabili.
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Se dovessero apparire sedimenti bianchi o iridescenti all'interno del recipiente, utilizzare aceto,
qualche goccia di limone o un detergente specifico per I'acciaio inox per rimuoverli. Tali macchie
sono sedimenti, la cui formazione é dovuta alla 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
ed estrarre le pentole prima possibile al termine del ciclo di lavaggio. Il recipiente pud
essere soggetto a fenomeni di corrosione causati anche dallimmersione in acqua insieme ad altri
utensili; raccomandiamo quindi di ridurre o di eliminare i lavaggi in lavastoviglie per mantenere
inalterato I'aspetto della pentola.
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TEMPI INDICATIVI DI COTTURA NELLA PENTOLA A PRESSIONE GrandCHEF

I tempi di cottura indicati si intendono dal momento in cui il vapore inizia a fuoriuscire dalla valvola
di esercizio. Quando cio avviene, abbassare la fiamma al minimo. Tutti i tempi indicati di sequito
sono indicativi e dipendono dagli ingredienti, dalla loro pezzatura e quantita, dalla qualita, dalla
temperatura iniziale, dal tipo di fonte di calore, ecc. Potrebbero quindi essere richiesti tempi diversi
rispetto a quelli citati; tempi di cottura piu precisi si affineranno con l'esperienza.

CARNE

Manzo
Arrotolato
Arrosto

Quarto posteriore
Brodo di manzo
Lingua

Maiale

Scamone affumicato
Arrotolato

Stinco bollito
Arrosto

Vitello

Arrosto

Testina

Zampone

Lingua

Agnello e montone
Stinco

Pollame

Pollo

Gallina

Rigaglie
Selvaggina
Coniglio

Lepre al pepe
Sella di cervo
Stinco di cervo

tempo in minuti
20-30
30-40
30-40
35-40
45

20
20-30
25-30
30-35

20-25
25-30
25-30
25-30

30-40

15-20
20-30
20-30

15-20
15-20
10-15
30-40

PESCE, FRUTTA EVERDURA

Pesce tempo in minuti
Secondo quantita 6-8
Patate

Patate a fette 7-9
Patate con la buccia 5-10
Frutta

Mele a fette 2
Pere a fette 2
Verdure

Spinadi 2-3
Peperoni 3-4
Sedano a fette 3-5
Aglio a fettine 4
Broccoli 5-6
Fagioli 5-6
Kohlrabi 5-6
(arote 6-8
Asparagi 6-10
Cavoletti di Bruxelles 8-10
Cavolo 7-12
Cavolfiore (cimette) 8-9
Cavolo rosso 8-10
Crauti 10-12
Cavolfiore intero 15
ZUPPE

Zuppa di funghi 5-10
Brodo di carne 30-40
Brodo di pollo 30-40
Brodo di coda di bue 30-40
LEGUMI

Piselli ammollati 15-20

Fagioli ammollati
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GARANZIA

Una garanzia della durata di 5 anni si applica a questo prodotto a partire dalla data di acquisto. La
garanzia non copre i seguenti difetti:

- dovuti ad uso improprio incompatibile con le Istruzioni per 'uso,

- riparazioni o manomissioni del prodotto, effettuate con ricambi non originali,

- difetti conseguenti a cadute o urti,

- usura causata dall'utilizzo frequente, fatta eccezione per evidenti difetti nei componenti.

In caso di reclamo giustificato, contattare il proprio rivenditore TESCOMA o il Servizio clienti; per
informazioni, consultare il sito www.tescoma.it.

IL PRODUTTORE NON E RESPONSABILE DI ALCUN DANNO DOVUTO AD UN UTILIZZO DELLA PENTOLA
A PRESSIONE NON CONFORME ALLE ISTRUZIONI PER L'USO.
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(D INSTRUCCIONES DE USO

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD seguin la norma EN 12778

1. Estudiar detenidamente las Instrucciones de uso antes del primer uso.

2. No dejar la olla a presién desatendida durante el proceso de coccion y no utilizarla para ningtin
otro propdsito que no sea cocinar alimentos.

3. Revisar las vélvulas y el cierre para ver si funcionan antes de su uso.

4. No tocar las partes calientes de la olla a presion mientras se cocina.

5. Evitar que los nifios se acerquen a la olla a presién mientras se cocina.

6. Llenar la olla a presién hasta un maximo de 2/3 de la capacidad del recipiente.

7. Llenar la olla a presién hasta 1/4 de la capacidad del recipiente cuando se cocinen alimentos
que tiendan a aumentar.

8. Antes de abrir la olla a presién después de cocinar pasta y alimentos que tienden a hincharse
durante el proceso de coccidn, agitar la olla a presién después de liberar toda la presion.

9. Nunca cocinar sin agua en la olla a presion.

10. No introducir alimentos envueltos en tejido, papel o plastico en la olla a presion.

11. No perforar nunca la carne mientras la piel esté hinchada — riesgo de quemadura.

12. Nunca aplicar fuerza inapropiada cuando abra la olla a presion.

13. No utilizar la olla a presion en el horno ni para freir.

14. No manipular ningun sistema de la olla a presion que no se explique en las Instrucciones de uso.

15. Utilizar exclusivamente repuestos originales de TESCOMA, llevar el producto a un centro de
servicio profesional para su reparacién; para detalles de contacto ver www.tescoma.es.

JATENCION! DISENADO PARA COCINAR ALIMENTOS EN UN AMBIENTE PRESURIZADO. UN USO O MAN-
TENIMIENTO INAPROPIADO PUEDE CAUSAR LESIONES.
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CARACTERISTICAS

La olla a presion GrandCHEF es excelente para cocinar de forma saludable y economizar energia.

Cocinar en la olla a presion es mas rdpido, con una potencia de calor mds baja que en la coccion
tradicional.

El fondo triple sandwich tiene excelentes propiedades de retencion de calor; la cocina se puede
apagar antes para un ahorro de energia adicional.

La olla a presion GrandCHEF estd fabricada de acero inoxidable de alta calidad, provista de sélidos
mangos y asa de plastico resistente de alta calidad que no se queman con el uso. El recipiente tiene
una escala de medicion.

La olla a presion GrandCHEF tiene 4 valvulas de seguridad y es completamente segura.

La olla a presién GrandCHEF es apta para todo tipo de cocinas — gas, eléctricas, vitroceramicas
e induccion.

PRESIONES DE FUNCIONAMIENTO
1,0 bar
DESCRIPCION DE LA OLLA A PRESION

1Tapa con mango superior

2Tapa de la vdlvula de contrapeso y vélvula de seguridad
3 Botdn para la liberacion de vapor

4 Bot6n para retirar la tapa

5 Marca en la tapa“Olla a presion cerrada”

6 Cierre contra apertura accidental

7 Vélvula de contrapeso

8Valvula de sequridad

9 Tuerca de la tapa de la valvula
10 Abertura en el borde de la tapa

11 Goma de silicona

12 Recipiente con mango inferior

13 Marca en el mango inferior “Olla a presion cerrada”
14 Escala

15 Triple fondo séndwich

ANTES DEL PRIMER USO

Lavar la olla a presion con agua tibia y detergente y secar.
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MODO DE EMPLEO

Apertura de la olla a presion
Presionar el botén para quitar la tapa hacia el centro de la olla a presién y mover la tapa superior en
sentido antihorario (1). Abrir la olla a presion y retirar la tapa.

NUNCA APLICAR UNA FUERZA INAPROPIADA CUANDO ABRA LA OLLA A PRESION.

Revisar las vélvulas y el cierre contra apertura accidental

Valvula de contrapeso

Presionar la vélvula de contrapeso para asegurarse de que salta (2). Si la valvula de contrapeso no
salta, presionarla, lavarla con agua corriente y asequrarse de que salta.

Valvula de seguridad
Presionar la valvula de sequridad para asequrarse de que salta (3). Si la vdlvula de seguridad no
salta, presionarla, lavarla con agua corriente y asegurarse de que salta.

Aviso: Antes de cada uso, asegurarse de que la tuerca de la tapa de la vlvula de contrapeso y la
vélvula de sequridad estan bien apretadas; de lo contrario, apretar la tuerca utilizando p. €j. una
moneda.

Cierre contra apertura accidental

Asegurarse de que la tuerca del cierre contra apertura accidental estd bien apretada; si no es asi,
apretar la tuerca. Comprobar que el cierre contra apertura accidental se mueve libremente hacia
arriba y hacia abajo (4); de lo contrario enjuagar bajo el grifo de agua corriente.

REVISAR LAS VALVULAS ANTES DE CADA USO. SI EL PROBLEMA NO SE PUEDE RESOLVER UTILIZANDO
LOS PROCEDIMIENTOS INDICADOS ANTERIORMENTE, NO UTILIZAR LA OLLA A PRESION Y CONTACTAR
CON UN CENTRO DE SERVICIO TESCOMA.

Llenado de la olla a presién ) )
NUNCA COCINAR SIN AGUA EN LA OLLA A PRESION — LA CANTIDAD MINIMA DE AGUA ES 250 ML.

Por razones de sequridad, la olla a presién debe llenarse hasta un maximo de 2/3 de la capacidad
del recipiente. Con alimentos que tienden a hacer espuma o aumentar al calentarse, como sopas,
legumbres y arroz, llenar la olla a presion hasta un maximo de 1/4 de la capacidad del recipiente
para evitar la obstruccion de las valvulas (5).

Cierre de la olla a presion
Colocar la tapa de la olla a presion en el recipiente de modo que la marca “olla a presion cerrada”en
la tapa esté alineada con la marca “olla a presion cerrada” en el mango inferior (6).

Girar la parte superior del mango en el sentido de las agujas del reloj hasta que los dos mangos estén
alineados y el botdn para quitar la tapa vuelva a la posicion original (7).

NUNCA APLICAR FUERZA INAPROPIADA CUANDO CIERRE LA OLLA A PRESION.
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Cocinar en la olla a presion

UTILIZAR SIEMPRE UN TAMANO APROPIADO DE PLACA O LLAMA — EL DIAMETRO DE LA PLACA 0 DE
LA LLAMA DEBE SER IGUAL 0 MENOR QUE EL DIAMETRO DEL FONDO DE LA OLLA A PRESION; LA
LLAMA NUNCA DEBE SOBRESALIR POR EL DIAMETRO DEL FONDO DE LA OLLA A PRESION. UTILIZAR
UN ADAPTADOR CUANDO SE COCINE CON GAS.

1. Colocar la olla a presion correctamente llena y cerrada sobre la fuente de calor con la potencia
fijada al maximo.

2. Elcierre contra la apertura accidental se deslizaré hacia arriba después de un breve periodo de
tiempo. Esto significa que la presion se ha acumulado en el interior y Ia olla a presion ahora esta
asegurada contra una apertura accidental.

3. Elvapor comenzard a salir por debajo de la tapa de las valvulas después de un tiempo. Esto sig-
nifica que la presién de funcionamiento se ha acumulado dentro de la olla a presion (8). Ahora
reducir la potencia de calor de la placa de cocina de forma que solo una pequefa cantidad de
vapor salga de la olla a presion.

AvisO

Si una gran cantidad de vapor sale de la olla a presion al principio del proceso de coccién, la olla
a presién no ha sido correctamente cerrada. Retirar la olla a presion del calor y comprobar si esta
bien cerrada. El cierre incorrecto suele deberse a lo siguiente:

a) Tapa colocada incorrectamente — repetir el procedimiento de cierre.

b) La goma de silicona en la tapa no estd colocada correctamente — fijar la goma de silicona de
forma que esté adecuadamente alineada con el borde interior de la tapa.

¢) Goma de silicona dafiada — reemplazarla por una nueva. Una nueva goma esté disponible en
los Centros de distribucion de TESCOMA.

Finalizacion del proceso de coccion, liberacién de vapor y apertura de la olla a presion
SIEMPRE LIBERAR EL VAPOR UNICAMENTE DESPUES DE RETIRAR LA OLLA A PRESION DE LA FUENTE
DE CALOR.

1. Una vez transcurrido el tiempo necesario para la coccion, retirar la olla a presién del calor
incluso si la placa ya esté apagada.

2. Dejar la olla a presion a un lado durante varios minutos para permitir que la temperatura y la
presion en el interior bajen y el cierre contra apertura accidental se deslice hacia abajo. Si desea que
latemperatura y la presion en la olla a presién bajen més rapido, mantener presionado el botén de
liberacién de vapor hasta que el cierre contra apertura accidental se deslice hacia abajo.

3. Laolla a presion se puede abrir de forma segura después de que el cierre contra apertura
accidental se haya deslizado hacia abajo.
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Aviso: Utilizar siempre equipo de proteccién como una manopla cuando se libere el vapor utilizando
el botdn. Si el cierre contra apertura accidental no se desliza hacia abajo de forma espontdnea
después retirar la olla a presion del calor durante un tiempo y de que el vapor se haya liberado uti-
lizando el botdn, colocar la olla a presion en el fregadero y enfriar la tapa dejando caer lentamente
una pequeda cantidad de agua corriente fria hasta que el cierre contra aperturas accidentales se
deslice hacia abajo. Después abrir la olla a presion y limpiar la vélvula de contrapeso y la vélvula
de seguridad.

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

Consejo util

Apagar la placa de cocina antes de finalizar el proceso de coccion para hacer uso de las propiedades
de retencién de calor del fondo triple sandwich. Gracias al fondo triple séndwich, la energia de calor
acumulada se transmite a la olla a presion incluso después de haber apagado el calor, lo que ayuda
a economizar energia en la cocina. El recipiente de la olla a presion también puede ser utilizado sin
la tapa como una olla tradicional para cocinar en la cocina.

VALVULA DE SEGURIDAD

Valvula de contrapeso
La vélvula de contrapeso libera continuamente el exceso de vapor durante el proceso de coccion
y expulsa todo el vapor de la olla a presién al final de la coccion.

Valvula de seguridad

La vélvula de seguridad funciona como una vélvula que se activa cuando la vélvula de contrapeso
se obstruye. Si el vapor comienza a salir de forma esponténea e intensa de la tapa por la vélvula de
contrapeso y la vélvula de sequridad durante el proceso de coccién, retirar inmediatamente la olla
a presion del calor. Después de que la olla a presion se enfrie, abrir la olla a presion y limpiar la
vélvula de contrapeso y la vélvula de seguridad.

Cierre contra apertura accidental
Evita aperturas accidentales de la olla a presion hasta que todo el vapor haya salido de la olla
apresion y la presion haya bajado por completo.

Interruptor de presion — abertura en el borde de la tapa

Si la vdlvula de contrapeso y la valvula de seguridad se obstruyen, la presién en el interior de la
olla a presion presionard la goma de silicona a través de la abertura en el borde de la tapa, lo que
provocard una liberacién inmediata de vapor y una caida de presién dentro de la olla a presion. Sila
goma de silicona estd presionada a través de la abertura del borde de la tapa, retirar la olla a presion
del calor y dejar enfriar. La goma de la olla a presion esté fabricada de silicona resistente al calor
y estd disefiada para un uso de aprox. 500 horas. Si la olla a presién no se utiliza con frecuencia,
reemplazar la goma con regularidad con intervalos de dos afios. Si la goma ha sido presionada
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a través de la abertura del borde de la tapa o la goma muestra algun signo de daio o pérdida de
elasticidad, debe ser reemplazada inmediatamente por una goma nueva original. Para obtener
nuevas gomas visitar un Centro de distribucién TESCOMA; para conocer los detalles de contacto
visitar www.tescoma.es.

JATENCION! AL COCINAR CON LA OLLA A PRESION, ASEGURAR QUE LA ABERTURA DEL BORDE DE LA
TAPA NO ESTA DIRIGIDA HACIA LAS PERSONAS QUE ESTEN CERCA DE LA OLLA A PRESION.

LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

Limpiar la olla a presién con detergentes normales; evitar el uso de agentes de limpieza agresivos
y objetos afilados. La olla a presion se puede limpiar utilizando agentes especiales para recipientes
de aceroinoxidable - para unos resultados excelentes de limpieza, recomendamos Limpiador para
recipientes de acero inoxidable ProfiMATE 500 ml, Aloe vera (cddigo 903131). No guardar
la olla a presion con la tapa puesta.

Limpieza de la tapa
Limpiar la tapa de la olla a presion bajo el grifo de agua corriente. No apta para lavavajillas.

Limpieza del recipiente
El recipiente de la olla a presion es apto para el lavavajillas. Si el recipiente estd excesivamente sucio
dejar en remojo con agua o agua con detergente antes de su limpieza.

Aviso: Si se cocina en el recipiente sin la tapa puesta, afadir sal solo después de que el agua
haya comenzado a hervir. Afiadir sal al agua fria puede causar una alta concentracion de sal en
el fondo del recipiente, dando como resultado la aparicion de ligeras manchas llamada corrosion
por picadura. Estas ligeras manchas en el fondo del recipiente no afectan al funcionamiento del
producto y no son perjudiciales para la salud. Como tales, no representan un defecto y no pueden
ser reclamadas.

Si aparecieran sedimentos blancos o coloracion iridiscente en el interior del recipiente, utilizar
vinagre, unas gotas de limon o un agente especial de limpieza para acero inoxidable para limpiar
las manchas. Son sedimentos, la formacion de éstos depende de la composicién quimica del agua
utilizada. En el lavavajillas, asegurar que el recipiente de acero inoxidable no estd en contacto con
otros utensilios de cocina de metal para evitar 6xido o pequefias manchas, llamadas corrosién
por contacto, en la superficie del recipiente. Abrir la puerta del lavavajillas lo antes posible
después del ciclo de lavado y retirar el recipiente. La corrosion también puede transmitirse
al recipiente por el agua desde cualquier otro producto; en cualquier caso, nosotros recomendamos
limitar o eliminar el uso del lavavajillas con el fin de preservar la perfecta apariencia del recipiente
delaollaa presion.
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TIEMPOS INDICATIVOS DE COCCION EN LA OLLA A PRESION GrandCHEF

Los tiempos de coccién indicados se miden desde el momento en que comienza a salir el vapor
desde la valvula de contrapeso. Cuando ésto ocurre, reducir el calor al minimo. Todos los tiempos
indicados a continuacion son orientativos y dependen de los ingredientes, su tamafio y cantidad,
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

Vacuno tiempo en minutos
Redondo 20-30
Asado 30-40
Cuartos traseros 30-40
Caldo de carne 35-40
Lengua 45
Cerdo

Ahumado 20
Redondo 20-30
Codillo de cerdo hervido 25-30
Asado 30-35
Ternera

Asado 20-25
(abeza 25-30
Manitas 25-30
Lengua 25-30
Cordero lechal y cordero

Pierna 30-40
Aves

Pollo 15-20
Gallina 20-30
Menudillos 20-30
Venado

Conejo 15-20
Liebre a la pimienta 15-20
(Carne de venado 10-15
Pierna de care de venado 30-40

PESCADO, FRUTAY VERDURAS

Pescado tiempo en minutos
Dependiendo de la cantidad 6-8
Patatas

Patatas en rodajas 7-9
Patatas con piel 5-10
Fruta

Manzanas en rodajas

Peras en rodajas

Verduras

Espinacas 2-3
Pimiento 3-4
Apio en rodajas 3-5
Ajo en rodajas 4
Brécoli 5-6
Judias en conserva 5-6
Nabo 5-6
Zanahoria 6-8
Esparragos 6-10
Coles de bruselas 8-10
Repollo 7-12
Coliflor (cogollos) 8-9
Col lombarda 8-10
Chucrut 10-12
Coliflor entera 15
SOPAS

Sopa de champifién 5-10
Caldo de carne 30-40
Consomé de pollo 30-40
(aldo de rabo de buey 30-40
LEGUMBRES

Guisantes en remojo 15-20
Judias en remojo 20-25
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GARANTIA

Un periodo de 5 afios de garantia se aplica a este producto desde la fecha de compra. La garantia
no cubre lo siguiente:

- uso inadecuado del producto incompatible con las Instrucciones de uso,

- reparaciones no autorizadas o alteraciones del producto, utilizando piezas distintas a las originales,
- defectos ocasionados por impactos o caidas,

- desgaste normal y rotura del producto, a excepcién de defectos materiales obvios.

Para reclamaciones justificadas, contactar con distribuidores de TESCOMA o con un centro de servicio
TESCOMA; para obtener datos de contacto, consultar www.tescoma.es.

EL FABRICANTE NO SE HACE RESPONSABLE DE NINGUN DANO DEBIDO AL MANEJO Y USO DE LA OLLA
APRESION DISTINTO A ESTAS INSTRUCCIONES DE USO.
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(D INSTRUCOES DE UTILIZACRO

INSTRUGOES DE SEGURANGA de acordo com EN 12778

1. Ler atentamente as Instrucdes de utilizagao antes da primeira utilizagao.

2. Nao deixar a panela de pressao sem vigildncia enquanto cozinhar e ndo usa-la para outro fim
sendo cozinhar.

3. Verificar as vélvulas e o bloqueio de funcionamento antes de usar.

4. Nao tocar nas partes quentes da panela de pressdo durante a cozedura.

5. Evitar que criangas se aproximem da panela de pressao enquanto cozinha.
6. Encher a panela de pressdo até ao maximo de 2/3 da sua capacidade.

7. Encher a panela de pressao até 1/4 da capacidade do recipiente ao cozinhar alimentos que
tendem a aumentar.

8. Antes de abrir a panela de pressdo apds cozinhar massas e alimentos que tendem a inchar
durante o processo de cozedura, abanar a panela de pressao depois de libertar toda a presséo.

9. Nunca cozinhar sem gua na panela de pressao.

10. Néo colocar alimentos embrulhados em tecido, papel ou pléstico na panela de presséo.
11. Nunca furar a carne com a pele inchada — risco de queimadura.

12. Nunca aplicar forca ao abrir a panela de pressao.

13. Ndo usar a panela de pressao no forno e para fritar.

14. Nao mexer em nenhum sistema da panela de pressao ndo mencionado nas Instrucdes de
utilizagdo.

15. Usar exclusivamente as pegas de reposicdo originais da TESCOMA, levar o produto a um centro
de servico profissional para reparo. Para informagdes de contacto, consulte www.tescoma.pt.

ATENCAO! DESTINADO AO TRATAMENTO TERMICO DE ALIMENTOS EM AMBIENTE PRESSURIZADO.
0 USO OU MANUTENGAO INADEQUADA PODE CAUSAR LESOES.
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CARACTERISTICAS

A panela de pressao GrandCHEF é excelente para uma culindria saudével, poupando energia.

Cozer na panela de pressao é mais rdpido, com menor produgao de calor do que na cozedura
tradicional.

0 fundo do sanduiche de trés camadas tem excelentes propriedades de retengdo de calor. 0 fogao
pode ser desligado antecipadamente para economia de energia adicional.

A panela de pressdo GrandCHEF é feita de aco inoxidavel de alta qualidade, tem pegas robustas
e pega de pldstico resistente de alta qualidade que ndo queima durante o uso. A panela possui uma
escala de medicao.

A panela de presséo GrandCHEF tem 4 aberturas de sequranca e é totalmente sequra de usar.

A panela de pressdo GrandCHEF é adequada para todos os tipos de fogdes — gés, elétrico, vitroce-
ramico e indugdo.

PRESSOES DE FUNCIONAMENTO
1,0 bar
DESCRI(AO DA PANELA DE PRESSAO

1Tampa com pega superior

2Tampa da valvula de operacdo e vdlvula de sequranca
3 Posicdo de libertacao de vapor

4 Botdo para retirar a tampa

5 Marca “Panela de pressdo fechada” na tampa
6 Blogueio contra aberturas acidentais

7 Vélvula de funcionamento

8Valvula de seguranga

9 Porca da tampa da valvula

10 Abertura na borda da tampa

11 Vedante em silicone

12 Panela com pega inferior

13 Marca “Panela de pressao fechada” na tampa
14 Escala

15 Fundo sanduiche de trés camadas

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

Lavar a panela de pressao com dgua morna e detergente e secar.
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UTILIZAGAO

Abrir a panela de pressao
Empurrar o botéo para retirar a tampa em direcdo ao centro da panela de pressao e mover a tampa
superior no sentido anti-horério (1). Abrir a panela de pressao e retirar a tampa.

NUNCA APLICAR FORCA INADEQUADA QUANDO ABRIR A PANELA DE PRESSAQ.

Verificar as valvulas e o bloqueio contra aberturas acidentais

Valvula de funcionamento

Pressionar a vélvula de funcionamento para certificar de que ela salta (2). Se a valvula de funciona-
mento ndo saltar, pressione-a, lave-a com dgua corrente e certifique-se de que ela salta.

Valvula de seguranca
Pressionar a valvula de sequranca para certificar-se de que ela salta (3). Se a vélvula de sequranca
ndo saltar, pressione-a, lave-a com dgua corrente e certifique-se de que ela salta.

Aviso: Certifique-se antes de cada utilizacao que a porca da tampa da vélvula de funcionamento
e vélvula de seguranca esteja bem apertada. Caso contrario, apertar a porca usando, por exemplo,
uma moeda.

Bloqueio contra aberturas acidentais

Verificar se a porca do blogueio estd bem apertada. Caso contrdrio, apertar a porca. Verificar se
0 bloqueio contra aberturas acidentais se move livremente para cima e para baixo (4). Caso contra-
rio, lave-o0 com &gua corrente.

VERIFICAR AS VALVULAS ANTES DE CADA UTILIZAGAQ. SE O PROBLEMA NAO PODER SER RESOLVIDO
COM 0S PROCEDIMENTOS ACIMA, NAO USAR A PANELA DE PRESSAQ E ENTRAR EM CONTACTO COM
0 CENTRO DE ASSISTENCIA TESCOMA.

Encher a panela de pressao i o
NUNCA COZINHAR SEM AGUA NA PANELA DE PRESSAO — A QUANTIDADE MiNIMA DE AGUA E 250 ML.

Por razdes de seguranca, a panela de pressao deve ser enchida no maximo até 2/3 da capacidade
da panela. Com alimentos que tendem a aumentar ou fazer espuma quando aquecidos, como sopa,
legumes e arroz, encher a panela de pressdo no maximo até 1/4 da sua capacidade para evitar
indesejados entupimentos das vélvulas (5).

Fechar a panela de pressdo
Colocar a tampa da panela de pressao no recipiente de forma que a marca panela de pressao
fechada’ na tampa fique alinhada com a marca,panela de pressdo fechada’ na pega inferior (6).

Girar a parte superior da pega no sentido horério até que as duas pegas estejam alinhadas e o botao
de remogdo da tampa volte a posicdo original (7).

NUNCA APLICAR FORCA INADEQUADA QUANDO FECHAR A PANELA DE PRESSAQ.
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Cozinhar na panela de pressao

USAR SEMPRE UMA PLACA OU QUEIMADOR DE TAMANHO ADEQUADO — 0 DIAMETRO DA PLACA OU
CHAMA DEVE SER IGUAL OU MENOR QUE 0 DIAMETRO DA PARTE INFERIOR DA PANELA DE PRESSAQ.
A CHAMA NUNCA DEVE EXPANDIR-SE AO PERIMETRO DA PARTE INFERIOR. USAR UM ADAPTADOR OU
REDUTOR DE DISCO QUANDO COZINHAR A GAS.

1. Coloque a panela de pressao corretamente preenchida e fechada no calor ajustado para a saida
mais alta.

2. Oblogueio contra a abertura acidental deslizaré para cima ap6s um curto periodo. Isso significa
que a pressdo aumentou internamente e a panela de pressdo agora esté protegida contra aber-
turas acidentais.

3. Depois de um tempo, 0 vapor comegard a sair pela tampa da vélvula de funcionamento. Isso significa
que a pressdo operacional cresceu dentro da panela de pressao (8). Agora diminua a temperatura de
calor na panela de modo a que apenas uma pequena quantidade de vapor saia da panela de pressao.

AvisO

Se uma grande quantidade de vapor sair da panela de pressao no inicio do processo de cozedura,
a panela de pressao ndo foi fechada corretamente. Retirar a panela de pressdo do fogo e verificar se
estd bem fechada. 0 fecho incorreto geralmente é devido ao sequinte:

a) Tampa mal colocada — repetir o procedimento de fechar.

b) 0 vedante em silicone estd incorretamente colocado na tampa — ajustar o vedante de silicone
de forma a que a panela fique devidamente alinhada com a borda interna da tampa.

¢) Vedante de silicone danificado — substituir por um novo vedante. Um novo vedante esta
disponivel nos Centros TESCOMA.

Finalizar o processo de cozedura, libertacao de vapor e abertura da panela de pressao
LIBERTAR SEMPRE 0 VAPOR SO APOS DE REMOVER A PANELA DE PRESSAO DA FONTE DE CALOR.

1. Decorrido o tempo de cozedura, retirar a panela do lume, mesmo que o fogdo j& esteja desligado.

2. Deixara panela de pressao de lado por vdrios minutos para permitir que a temperatura e a pressao
dentro dela baixem e o bloqueio contra aberturas acidentais deslize para baixo. Se quiser que
a temperatura e a pressao na panela de pressdo baixem mais rapidamente, pressione e segure
0 botdo de libertacao de vapor até que o bloqueio contra aberturas acidentais deslize para baixo.

3. Apanela de pressao pode ser aberta com seguranca apés o bloqueio contra aberturas aciden-
tais deslizar para baixo.

Aviso: Sempre use equipamento de protecdo, como uma luva de forno, ao libertar o vapor usando
0 botdo. Se o bloqueio contra aberturas acidentais ndo deslizar para baixo automaticamente apés
o vapor ser libertado e o regulador ndo puder ser colocado na posi¢ao para abrir e remover a tampa,
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colocar a panela de pressdo na banca e arrefecer a tampa com uma pequena quantidade de dgua fria
correndo lentamente até que o bloqueio deslize para baixo. Em sequida, abrir a panela de pressao
e limpar a vdlvula de funcionamento e a vélvula de seguranca.

NUNCA ARREFECER A PANELA DE PRESSAQ ABRUTAMENTE EM AGUA CORRENTE, NAO DEIXAR A AGUA
CORRER SOBRE AS PECAS DE PLASTICO E NAO MERGULHAR TODA A PANELA DE PRESSAO NA AGUA.

Conselho util

Desligar o fogao com antecedéncia antes de terminar de cozinhar para rentabilizar as propriedades
de retengdo de calor do fundo sanduiche de trés camadas. Gracas ao fundo sanduiche de trés cama-
das, a energia térmica acumulada é transferida para a panela de pressao, mesmo apds o método ser
dividido. O recipiente da panela de pressao também pode ser usado sem tampa como uma panela
funda tradicional para cozinhar no fogao.

ABERTURA DE SEGURANCA

Valvula de funcionamento
A vdlvula operacional libera continuamente o excesso de vapor durante o processo de cozedura
e expulsa todo o vapor da panela de pressdo no final do cozimento.

Valvula de seguranca

A vdlvula de seguranca opera como um corte de seguranca ativado quando a valvula de operacao
fica entupida. Se o vapor comeqar a escapar espontanea e intensamente da tampa da valvula de
operacdo e da valvula de sequranca durante o processo de cozimento, remover imediatamente
a panela de pressao do fogo. Depois da panela de pressdo arrefecer, abra-a e limpe a valvula de
funcionamento e a vélvula de seguranca.

Bloqueio contra aberturas acidentais
Impedir a abertura acidental da panela de pressao até que todo o vapor tenha escapado da panela
de pressao e a pressao tenha caido totalmente.

Corte de pressdo — abertura na borda da tampa

Se a valvula de funcionamento e a valvula de seguranca ficarem obstruidas, a pressao dentro da panela
empurra o vedante de silicone através da abertura na borda da tampa, o que causa uma libertagdo imediata
de vapor e diminui¢do da pressdo dentro da panela. Se o vedante de silicone for empurrado através da
abertura na borda da tampa, retirar a panela de pressdo do fogao e deixar arrefecer. 0 vedante da panela de
pressao feito em silicone resistente ao calor foi projetado para aprox. 500 horas de funcionamento. Se nao
usar a panela de pressdo no dia-a-dia, substitua o vedante regularmente em intervalos de dois anos. Se
0 vedante foi empurrado através da abertura na borda da tampa ou mostra qualquer sinal de vazamento
ou perda de elasticidade, deve ser substituido imediatamente por um novo selo original. Contacte um
centro de assisténcia TESCOMA. Para consulta de contatos, consulte www.tescoma.pt.

ATENGAO! QUANDO COZINHAR NA PANELA DE PRESSAQ, CERTIFIQUE-SE DE QUE A ABERTURA NA BOR-
DA DATAMPA NAQ ESTEJA DIRECIONADA A PESSOAS QUE SE APROXIMAM DA PANELA DE PRESSAQ.
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LIMPEZA E MANUTENCAO

Lavar a panela de pressdo com detergentes normais. Evitar o uso de agentes de limpeza abrasivos
e objetos pontiagudos. A panela de pressao pode ser limpa com detergentes especiais para panelas
de aco inoxidavel — para excelentes resultados de limpeza, recomendamos Produto de limpeza
para tachos e panelas de aco inoxidavel ProfiMATE 500 ml, Aloe vera (cddigo 903131).
Né&o guardar a panela de pressdo com a tampa colocada.

Lavar a tampa
Lavar a tampa da panela de pressdo com dgua corrente. Nao pode ir a maquina de lavar louca.

Lavar a panela
0 recipiente da panela de pressdo pode ser lavado na méquina de lavar louga. Deixar de molho
a panela excessivamente suja em dgua ou dgua com detergente antes de ser lavada.

Aviso: Se cozinhar na panela sem a tampa, adicione sempre o sal apenas depois de a dgua comegar
a ferver. Adicionar sal & dgua fria pode causar uma alta concentracdo de sal de cozinha no fundo do
recipiente, o que resulta na ocorréncia de manchas leves chamadas de corrosdo por pite. Estas manchas
claras no fundo do recipiente nao afetam o funcionamento do produto e no sao prejudiciais
a satde. Como tal, ndo representam um problema e ndo podem ser reclamadas.

Caso aparecam sedimentos brancos ou coloracdo iridescente no interior do recipiente, usar vinagre,
gotas de limao ou um agente de limpeza especial para aco inoxidavel para limpar as manchas. Sao
sedimentos cuja formacao depende da composicao quimica da dgua utilizada. Na maquina de lavar
louga, certifique-se de que a panela de aco inoxidavel nao entre em contato com outros utensilios
de cozinha de metal para evitar manchas de ferrugem ou leves, chamadas de corrosao de contacto
na superficie da panela. Abrir a porta da maquina de lavar louga o mais rapido possivel apés
o ciclo de lavagem e retirar a panela. A corrosdo também pode ser transferida para a panela
através da lavagem de outro produto. Como tal, recomendamos que limite ou elimine a lavagem
na maquina de lavar louga para preservar a aparéncia perfeita do recipiente da panela de pressao.
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TEMPOS INDICATIVOS DE COZEDURA DA PANELA DE PRESSAO GrandCHEF

0Os tempos de cozedura indicados sdo medidos a partir do momento em que o vapor comeca a sair
da valvula de funcionamento. Quando isso acontecer, defina a fonte de calor para lume baixo. Todos
0s tempos abaixo sao indicativos e dependem dos ingredientes, seu tamanho e quantidade, quali-
dade, temperatura inicial, tipo de fonte de calor, etc. Podem ocorrer desvios dos tempos indicados.
Determinard os tempos precisos com base na sua prépria experiéncia.

CARNE

Carne de vaca

Rolo

Assado

Quarto traseiro
Caldo de carne
Lingua

Porco

Lado Fumado

Rolo

Joelho de porco cozido
Roast

Vitela

Assado

Cabeca

Unha

Lingua

Cordeiro e carneiro
Perna

Aves

Frango

Galinha

Mitdos

Caca

Coelho

Lebre com pimenta
(Carne de veado entre
Perna de veado

tempo em minutos
20-30
30-40
30-40
35-40
45

20
20-30
25-30
30-35

20-25
25-30
25-30
25-30

30-40

15-20
20-30
20-30

15-20
15-20
10-15
30-40

PEIXE, FRUTA E LEGUMES

Peixe tempo em minutos
Dependendo da quantidade 6-8
Batatas

Batatas fatiadas salteadas 7-9
Batatas com casca 5-10
Fruta

Magas fatiadas

Peras fatiadas

Legumes

Espinafres 2-3
Pimentas 3-4
Raiz de aipo fatiado 3-5
Alho fatiado 4
Brécolos 5-6
Feijoes enlatados 5-6
Couve-rdbano 5-6
Cenouras 6-8
Espargos 6-10
Couve de Bruxelas 8-10
Couve 7-12
Couve-flor (flores) 8-9
Couve roxa 8-10
Chucrute 10-12
Couve-flor inteira 15
SOPAS

Sopa de cogumelos 5-10
(aldo de came 30-40
(aldo de galinha 30-40
Sopa de rabo de boi 30-40
LEGUMES

Ervilhas estufadas 15-20
Feijao estufado 20-25
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GARANTIA

Este produto tem 5 anos de garantia a partir da data de compra. A garantia ndo cobre o sequinte:

- utilizacdo inadequada incompativel com as Instrucdes de utilizacdo,

- reparagdes ou alteracdes ndo autorizadas no produto, utilizando outras pecas que ndo as de origem,
- danos resultantes de pancadas ou quedas,

- desgaste didrio do produto, com a exce¢do de material com defeito dbvio.

Se a sua reclamagdo for justificada, por favor contacte o seu revendedor ou diretamente um centro
de servico TESCOMA. Para mais informacdes, consulte por favor www.tescoma.pt.

OFABRICANTE NAO SERESPONSABILIZA POR NENHUM DANO RESULTANTE DA UTILIZAGAO INADEQUADA
EINCOMPATIVEL COM AS INSTRUCOES DE UTILIZACAO.
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(D GEBRAUCHSANLEITUNG

SICHERHEITSHINWEISE gem. EN 12778

1.Vor dem ersten Gebrauch des Gerates lesen Sie bitte die Gebrauchsanleitung sorgfaltig durch.

2. Den Schnellkochtopf wéhrend des Kochvorgangs nie unbeaufsichtigt lassen, nicht zum anderen
Zweck verwenden.

3.Vor jedem Gebrauch die Funktionsfahigkeit der Ventile und Sicherung iiberpriifen.
4, Wahrend des Kochvorgangs die heiB3en Teile nie beriihren.

5. Den Schnellkochtopf beim Kochen von Kindern fernhalten.

6. Den Schnellkochtopf max. zu zwei Dritteln des Topfvolumens befiillen.

7. Bei der Zubereitung der Gerichte, die beim Kochen quellen, ist der Schnellkochtopf max. zu
einem Viertel des Topfvolumens zu befiillen.

8. Beim Druckkochen der Teigwaren und der Gerichte, die beim Kochen quellen, bitte mit dem Schnell-
kochtopf nach dem vélligen Druckabbau und vor dem Offnen des Schnellkochtopfes schiitteln.

9. Im Schnellkochtopf nie ohne Wasser kochen.

10. In den Schnellkochtopf keine im Gewebe, Papier, bzw. im Kunststoff gepackten Lebensmittel geben.
11. Fleisch nie durchstechen, wenn die Haut gequollen ist — Verbriihungsgefahr.

12. Den Schnellkochtopf nie mit Gewalt 6ffnen.

13. Der Schnellkochtopf ist weder zum Einsatz im Backofen noch zum Braten vorgesehen.

14. Keine iiber den Rahmen der Gebrauchsanleitung hinausgehenden Eingriffe in die Sicherheits-
systeme des Schnellkochtopfes vornehmen.

15. AusschlieBlich originelle Ersatzteile TESCOMA verwenden, immer autorisierte Servicestellen
kontaktieren, die Liste finden Sie auf www.tescoma.de.

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

Der Schnellkochtopf GrandCHEF ist hervorragend geeignet zum gesunden und energiesparenden
Kochen.

Das Kochen im Schnellkochtopf erfolgt schneller und bei einer niedrigeren Leistungsstufe als der
iibliche Kochvorgang.

Der dreischichtige Sandwich-Boden hat ausgezeichnete Warmeleit-Eigenschaften, der Kochherd
kann ausgeschaltet werden, bevor das Gargut fertig gekocht ist, was zur weiteren Energieersparnis
beitragt.

Der Schnellkochtopf GrandCHEF aus erstklassigem rostfreien Edelstahl zeichnet sich durch massive
hochwertige Kunststoffgriffe aus, die beim richtigen Gebrauch nicht heil8 werden. Das Kochgefal8
ist mit einer Messskala versehen.

Der Schnellkochtopf GrandCHEF ist mit 4 Sicherungen ausgestattet, der Kochvorgang im Schnell-
kochtopf ist voll betriebssicher.

Der Schnellkochtopf GrandCHEF ist fiir alle Herdarten geeignet: Gas-, Elektro-, glaskeramische und
Induktionsherde.

ARBEITSDRUCK
1,0 bar
BESCHREIBUNG DES SCHNELLKOCHTOPFES

1 Deckel mit oberem Griff

2 Kappe des Arbeits- und Sicherheitsventils

3 Bedienknopf fiir Dampfablass

4 Bedienknopf zum Abnehmen des Deckels

5 Markierung auf dem Deckel — fiir das SchlieBen des Schnellkochtopfes
6 Sicherung gegen unbeabsichtigtes Offnen

7 Arbeitsventil

8 Sicherheitsventil

9 Mutter fiir Kappe der Ventile
10 Loch im Deckelrand
11 Silikon-Dichtungsring
12 Kochgefal mit unterem Griff
13 Markierung auf dem unteren Griff — fiir das SchlieBen des Schnellkochtopfes
14 Skala

15 Dreischichtiger Sandwich-Boden
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VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH
Den Schnellkochtopf mit warmem Wasser mit Spiilmittel abwaschen und trockenwischen.
GEBRAUCH

Offnen des Schnellkochtopfes
Den Bedienknopf zum Abnehmen des Deckels zur Mitte des Topfes driicken, den oberen Griff gegen
den Uhrzeigersinn schieben (1). Den Schnellkochtopf dffnen und den Deckel abnehmen.

BEIM OFFNEN DES SCHNELLKOCHTOPFES UNANGEMESSENE KRAFT NICHT ANWENDEN.

Uberpriifung der Ventile und der Sicherung gegen unbeabsichtigtes Offnen
Arbeitsventil

Das Arbeitsventil andriicken und iiberpriifen, dass es federnd ist (2). Wenn das Arbeitsventil nicht federnd
ist, dann das Ventil driicken, unter flieBendem Wasser durchspiilen und auf Federung iiberpriifen.

Sicherheitsventil
Das Sicherheitsventil andriicken und iiberpriifen, dass es federnd ist (3). Wenn das Sicherheitsventil nicht
federnd ist, dann das Ventil driicken, unter flieBendem Wasser durchspiilen und auf Federung tiberpriifen.

Hinweis: Vor jedem Gebrauch bitte iiberpriifen, dass die Mutter fiir die Kappe des Arbeits-/Sicher-
heitsventils festgezogen ist; anderenfalls die Mutter gut anziehen, z.B. mit einer Miinze.

Sicherung gegen unbeabsichtigtes Offnen

Uberpriifen Sie, ob die Mutter der Sicherung gegen unbeabsichtigtes Gffnen fest angezogen
ist, bzw. ziehen Sie die Ventilmutter fest an. Uberpriifen Sie, ob sich die Sicherung gegen unbe-
absichtigtes (ffnen frei nach oben und unten bewegt (4), anderenfalls unter flieBendem Wasser
durchspiilen.

DIEVENTILE SIND VOR JEDEM GEBRAUCH ZU UBERPRUFEN. KANN DIE STORUNG NACH DEN OBEN BE-
SCHRIEBENEN VERFAHREN NICHT BESEITIGT WERDEN; KONTAKTIEREN SIE EINE DER ERVICESTELLEN
TESCOMA.

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

Aus den Sicherheitsgriinden kann man den Schnellkochtopf max. zu zwei Dritteln des Topfvolumens
befiillen. Bei den Gerichten, die beim Kochen schaumen oder quellen, z.B. Suppen oder Hiilsen-
friichte und Reis, ist der Schnellkochtopf max. zu einem Viertel des Topfvolumens zu befiillen, um
die unerwiinschte Verschmutzung der Ventile zu vermeiden (5).

SchlieBen des Schnellkochtopfes

Den Deckel des Schnellkochtopfs auf das Kochgefa® legen, wobei die Markierung fiir das SchlieBen
des Schnellkochtopfs auf dem Deckel mit der auf dem unteren Griff angebrachten Markierung fiir
das SchlieBen des Schnellkochtopfs passen soll (6).
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Den oberen Teil des Griffes im Uhrzeigersinn umdrehen, wobei beide Griffe miteinander passen
miissen und der Bedienknopf fiir das Abnehmen des Deckels in seine urspriingliche Position
zuriickkehren soll (7).

BEIM SCHLIESSEN DES SCHNELLKOCHTOPFES NIE UNANGEMESSENE GEWALT ANWENDEN.

Kochen im Schnellkochtopf

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 UBER DEN RAND DES TOPFBODENS HINAUSRAGEN. BEIM
KOCHEN AUF EINEM GASHERD IST IMMER DAS TOPFGITTER, BZW. DIE TOPFPLATTE FUR GLEICHMASSI-
GE WARMEVERTEILUNG ZU VERWENDEN.

1. Den richtig befiillten und verschlossenen Topf auf den auf die hochste Leistung eingestellten
Kochherd stellen.

2. Nach einigen Sekunden fahrt die Sicherung gegen unbeabsichtigtes Offnen heraus. Das be-
deutet, dass der Druck im Topf erreicht ist und der Schnellkochtopf nicht mehr gedffnet werden
kann.

3. Nach einigen Sekunden beginnt der Dampf aus der Kappe der Ventile auszutreten. Das heilt,
dass der Arbeitsdruck im Topf erreicht ist (8). Nun ist der Kochherd herunterzuschalten, aus dem
Schnellkochtopf sollte nur geringe Dampfmenge austreten.

HINWEIS

Tritt vom Anfang des Kochvorgangs an groBe Dampfmenge aus dem Schnellkochtopf aus, ist der
Schnellkochtopf nicht richtig verschlossen. Den Schnellkochtopf vom Herd nehmen, iiberpriifen,
dass der Schnellkochtopf richtig verschlossen ist. Ist der Schnellkochtopf nicht richtig verschlossen,
kann das auf folgende Ursachen zuriickziehen:

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

¢) Die Silikon-Dichtung ist im Deckel nicht richtig angebracht — die Anbringung der Dichtung
iiberpriifen, wobei die Dichtung gleichmaBig auf dem Innenrand des Deckels liegen soll.

¢) Die Silikon-Dichtung ist beschddigt — fiir eine neue Dichtung austauschen. Neue Silikon-Dichtung
istin den Verkaufsstellen TESCOMA erhéltlich.

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

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

2. Den Schnellkochtopf einige Minuten stellen lassen, die Temperatur und der Druck im Topf
sinken geniigend und die Sicherung gegen unbeabsichtigtes Offnen versenkt sich. Mdchten
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Sie den Temperatur- und Druckabfall im Schnellkochtopf beschleunigen, halten Sie den Be-
dienknopf zum Dampfablass gedriickt, bis sich die Sicherheit gegen unbeabsichtigtes Offnen
selbsttatig versenkt.

3. Wenn die Sicherung gegen unbeabsichtigtes Offnen sich versenkt hat, lasst sich der Schnell-
kochtopf offnen.

Hinweis: Beim Dampfablass mit dem Bedienknopf immer Schutzausriistung wie z.B. einen
Ofenhandschuh tragen. Bleibt die Sicherung gegen unbeabsichtigtes Offnen nach einem lingeren
Abnehmen des Schnellkochtopfs vom Herd, bzw. nach dem Dampfablass in der oberen Stellung
herausgefahren, legen Sie den Schnellkochtopf ins Spiilbecken und abkiihlen Sie den Deckel unter
einem Kleinen und langsam flieBenden Kaltwasserstrahl, bis sich die Sicherung versenkt. Anschlie-
Bend den Schnellkochtopf 6ffnen und das Arbeits- und Sicherheitsventile reinigen.

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

Guter Tipp

Die Warmeleit-Eigenschaften des dreischichtigen Sandwichbodens ausnutzen, den Kochherd friiher
abschalten, bevor das Gargut fertig ist. Aufgrund des dreischichtigen wérmeleitfahigen Topfbodens
wird die Warme auch nach der Ausschaltung des Kochherdes in den Topf iibergegeben, was Energie-
ersparnis bringt. Man kann den KochgefaB des Schnellkochtopfes ohne Deckel auch als klassischer
Topf fiir Speisezubereitung auf einer Kochplatte verwenden.

SICHERHEITSSYSTEME

Arbeitsventil
Das Arbeitsventil ldsst kontinuierlich den iiberschiissigen Dampf entweichen und nach dem Ende
des Kochvorgangs lésst Dampf véllig ab.

Sicherheitsventil

Das Sicherheitsventil dient als Sicherung bei der Verstopfung des Arbeitsventils. Im Falle, dass
Dampf spontan aus der Kappe des Arbeits- und Sicherheitsventils in groBer Menge zu entweichen
beginnt, ist der Schnellkochtopf unverziiglich vom Herd zu nehmen. Nach Abkiihlen den Topf 6ffnen
und das Arbeits- sowie das Sicherheitsventil reinigen.

Sicherung gegen unbeabsichtigtes Offnen .
Diese Sicherung verhindert das unbeabsichtigte Offnen des Schnellkochtopfes, bis Dampf und Druck
vollig abgebaut sind.

Drucksicherung - Offnung im Deckelrand

Wird das Arbeits- sowie Sicherheitsventil verstopft, ist die Silikon-Dichtung durch die Offnung
im Deckelrand herausgedriickt, was zum sofortigen Dampfaustritt und zur Druckminderung im
Schnellkochtopf fiihrt. Kommt beim Gebrauch des Schnellkochtopfes zum Herausdriicken der Sili-
kondichtung durch die Offnung im Deckelrand, nehmen Sie den Schnellkochtopf vom Kochherd und
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lassen Sie abkiihlen. Die Dichtung des Schnellkochtopfes ist aus erstklassigem Silikon hergestellt
und ihre Lebensdauer betrégt ca. 500 Betriebsstunden. Beim nicht intensiven Gebrauch des Schnell-
kochtopfes ist die Dichtung regelmaBig alle zwei Jahre zu tauschen. Wurde die Silikon-Dichtung
durch die Offnung im Deckelrand herausgedriickt, bzw. st die Dichtung beschédigt oder nicht mehr
elastisch, muss sie unverziiglich fiir neue Original-Dichtung ausgetauscht werden. Die Ersatz-Dich-
tung ist in den Verkaufsstellen TESCOMA erhaltlich, die Liste finden Sie auf www.tescoma.de.

ACHTUNG! WAHREND DES KOCHVORGANGS IM SCHNELLKOCHTOPF SOLL DIE OFFNUNG IM DECKEL-
RAND AUF DIE SICH IN DER NAHE DES SCHNELLKOCHTOPFES BEWEGENDEN PERSONEN NICHT
GERICHTET SEIN.

REINIGUNG UND LAGERUNG

Den Schnellkochtopf mit iiblichen Reinigungsmitteln reinigen, keine aggressiven Scheuermittel,
bzw. keine scharfen Gegensténde verwenden. Der Schnellkochtopf kann mit speziellen Reinigungs-
mitteln fiir rostfreie KochgefdBe gereinigt werden, wobei das Reinigungsmittel fiir rostfreies
Kochgeschirr ProfiMATE 500 ml, Aloe Vera (Art. Nr. 903131) als ideal zu empfehlen ist. Den
Schnellkochtopf nicht mit dem aufgesetzten Deckel lagern.

Reinigung des Deckels
Den Deckel des Schnellkochtopfes unter flieBendem Wasser spiilen, im Geschirrspiiler nicht spiilen.

Reinigung des KochgefaBes
Das KochgefaB des Schnellkochtopfes ist spiilmaschinenfest. Das stark verschmutzte Kochgefal3
zuerst im Wasser, bzw. in der Ldsung mit Spiilmittel einweichen lassen.

Hinweis: Beim Kochen im KochgefaB ohne den aufgesetzten Deckel ist erst das kochende Wasser
zu salzen. Wird das Salz in kaltes Wasser gegeben, konzentriert sich Kiichensalz am Boden von
KochgefaBen, was zur Entstehung von hellen Flecken, sog. LochfraBkorrosion fiihrt. Diese weien
Flecken beeintréchtigen keinesfalls die Funktion oder Gesundheitsfreundlichkeit des Produktes,
stellen keinen Produktmangel dar und kdnnen nicht beanstandet werden.

Treten im KochgefaR weile Flecken, bzw. Regenbogenverfarbung auf, kann man es mit Essig,
einigen Tropfen Zitronensaft, bzw. mit speziellem Reinigungsmittel fiir rostfreies Kochgeschirr rei-
nigen. Es handelt sich um Ablagerungen, wobei die Bildung von der chemischen Zusammensetzung
des Wassers héngt. Beim Spiilen im Geschirrspiiler darauf achten, dass die rostfreien KochgefaBe
keine anderen metallischen Kiichenutensilien beriihren, anderenfalls konnen in den KochgefaBen
Anzeichen der sog. Kontaktkorrosion auftreten. Nach der Beendigung des Spiilvorgangs mog-
lichst bald das Tiir des Geschirrspiilers 6ffnen und die KochgefdBe herausnehmen. Die
Korrosion kann auf das Kochgefaf 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.
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RICHTZEITEN FUR DAS KOCHEN IM SCHNELLKOCHTOPF GrandCHEF

Die angegebenen Garzeiten zéhlen ab dem Zeitpunkt, wenn Dampf durch das Arbeitsventil austritt.
Nun ist der Kochherd auf niedrigere Leistungsstufe zuriickzuschalten. Die angegebenen Garzeiten
dienen nur als Richtzeiten und sind von der Art des Rohmaterials, der GroBe und Menge, Qualitét,
Ausgangstemperatur, von der Herdart usw. abhangig. Die Abweichungen von den Tabellendaten
sind moglich, die tatséchlichen Garzeiten sind auf Ihre eigenen Erfahrungen anzupassen.

FLEISCH
Rindfleisch
Rouladen

Braten
Lendenbraten
Suppenfleisch
Zunge
Schweinefleisch
Bauchspeck, gerduchert
Rouladen

Eisbein

Braten
Kalbfleisch
Braten

Kopf

FuB

Zunge

Lamm- und Schaffleisch
Keule

Gefliigel
Hahnchen

Huhn

Ganseklein
Wildfleisch
Kaninchen

Hasen auf Pfeffer
Rehriicken
Rehkeule

Zeitin Min
20-30
30-40
30-40
35-40

45

20
20-30
25-30
30-35

20-25
25-30
25-30
25-30

30-40

15-20
20-30
20-30

15-20
15-20
10-15
30-40

0BST UND GEMUSE
Fisch

Nach der PortionsgroRe
Kartoffeln
Salzkartoffeln, geschnitten
Pellkartoffeln

Obst

fipfel, geschnitten
Bimen, geschnitten
Gemiise

Spinat

Paprikaschotten
Sellerie, geschnitten
Knoblauch, geschnitten
Brokkoli

Bohnen, eingekocht
Kohlrabi

Mahre

Spargel

Rosenkohl

WeiBkohl
Blumenkohlrgschen
Rotkohl

Sauerkraut
Blumenkohl, im Ganzen
KLARE SUPPEN
Pilzsuppe

Fleischbriihe
Hiihnerbriihe
Ochsenschwanz
HULSENFRUCHTE
Erbsen, eingeweicht
Bohnen, eingeweicht

Zeitin Min

6-8

7-9
5-10

2
2

le.vN
v bW

—
S PP NP
s Lo L LTI
G4 LN -~
SoYRoo®aoo

5-10
30-40
30-40
30-40

15-20
20-25
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GARANTIE

Fiir dieses Produkt wird eine Garantiefrist von 5 Jahren ab Verkaufsdatum gewahrt. Die Garantie
erstreckt sich grundsétzlich nicht auf folgende Félle:

- Produktnutzung entgegen der vorliegenden Gebrauchsanleitung,

- nichtautorisierte Reparaturen und Anderungen am Produkt, nicht-Original-Ersatzteile am Produkt,
- StoB- oder Sturzbeschadigungen,

- (iblicher Nutzungsverschleif, mit Ausnahme von offenen Materialfehlern.

Die berechtigte Beanstandung ist in den Verkaufsstellen TESCOMA, bzw. in den Servicestellen
TESCOMA geltend zu machen, die Liste finden Sie auf www.tescoma.de.

DER HERSTELLER IST FUR SCHADEN, DIE AUF NICHTBEFOLGEN DER MITGELIEFERTEN GEBRAUCHS-
ANLEITUNG ZURUCKZUFUHREN SIND, NICHT VERANTWORTLICH.
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@ MODE D’EMPLOI
CONSIGNES DE SECURITE SELON LA NORME EUROPEENNE N° 12778

1. Avant d'utiliser I'appareil pour la premiere fois, lire attentivement le présent Mode d'emploi.

2.Pendant la cuisson, ne pas laisser I'autocuiseur sans surveillance ; ne pas I'utiliser pour d‘autres usages.
3. Avant chaque utilisation, vérifier le fonctionnement des soupapes et de la sécurité.

4. Ne pas toucher les parties chaudes de I'autocuiseur lors de la cuisson.

5. Empécher les enfants d'approcher 'autocuiseur lors de la cuisson.

6. Ne remplir 'autocuiseur qu'aux 2/3 du volume du récipient.

7. Pour les plats qui prennent du volume lors de la cuisson, ne remplir 'autocuiseur que jusqu‘au
quart du volume du récipient.

8. Lors de la cuisson sous pression de pates et de plats qui prennent du volume pendant la cuisson,
secouer 'autocuiseur fermée avant l'ouverture, une fois toute la pression évacuée.

9. Ne jamais cuire dans I'autocuiseur en I'absence d'eau.

10. Ne jamais mettre dans I'autocuiseur des aliments enveloppés dans un emballage de tissu, papier
ou plastique.

11. Ne jamais percer la viande tant que sa peau est gonflée — risque de briilure.
12. Ne jamais utiliser la force pour ouvrir I'autocuiseur.
13. Ne pas utiliser 'autocuiseur au four ou pour frire.

14. Ne pas intervenir sur un quelconque systéme de I'autocuiseur au-dela du cadre du présent
Mode d'emploi.

15. Utiliser exclusivement des piéces de rechange originales de TESCOMA, s'adresser a un service
aprés-vente agréé pour la réparation, les contacts sont disponibles sur www.tescoma.fr.

ATTENTION ! SERT ALA CUISSON SOUS PRESSION DES ALIMENTS. UNE UTILISATION OU UN ENTRETIEN
INADAPTES PEUVENT ENTRAINER DES BLESSURES.
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CARACTERISTIQUES

L'autocuiseur GrandCHEF est excellent pour une cuisson saine des plats avec des économies
d%nergie.

La préparation des aliments dans |'autocuiseur est plus rapide avec une consommation dénergie
inférieure a celle d’une cuisson normale.

Le fond sandwich triple épaisseur a une excellente capacité d’accumulation thermique, il est
possible d'arréter la cuisiniére avant la fin de la cuisson, ce qui permet une économie d'énergie.

Lautocuiseur GrandCHEF en acier inoxydable de premiére qualité a les poignées et la prise massives
en plastique résistant de qualité qui ne brdlent pas lors de I'utilisation. Le récipient est équipé d’une
échelle graduée.

L'autocuiseur GrandCHEF est muni de 4 systémes de sécurité, ce qui rend son utilisation absolument siire.

L'autocuiseur GrandCHEF convient a tous les types de cuisiniéres : a gaz, électriques, vitrocéramiques
etainduction.

NIVEAU DE PRESSION
1,0 bar
DESCRIPTION DE 'AUTOCUISEUR

1 Couvercle avec la poignée supérieure

2 Capuchon de la soupape de travail et de la soupape de sécurité
3 Bouton pour évacuer la vapeur

4 Bouton pour retirer le couvercle

5 Repére de fermeture de I'autocuiseur sur le couvercle

6 Sécurité contre l'ouverture non intentionnelle

7 Soupape de travail

8 Soupape de sécurité

9 Ecrou du capuchon des soupapes
10 Orifice dans le rebord du couvercle
11 Joint enssilicone
12 Récipient avec la poignée inférieure
13 Repére de fermeture de I'autocuiseur sur la poignée inférieure
14 Echelle graduée

15 Fond sandwich triple épaisseur

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Nettoyer I'autocuiseur a I'eau chaude avec du produit vaisselle et le sécher.
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UTILISATION

Ouverture de I'autocuiseur

Pousser le bouton pour retirer le couvercle vers le centre de I'autocuiseur et faire glisser la poignée
supérieure dans le sens inverse des aiguilles d’'une montre (1). Ouvrir I'autocuiseur et retirer le
couvercle.

NE JAMAIS UTILISER UNE FORCE EXCESSIVE POUR OUVRIR UAUTOCUISEUR.

Controle des soupapes et de la sécurité contre l'ouverture non intentionnelle

Soupape de travail

Appuyer sur la soupape de travail pour vérifier si elle est élastique (2). i la soupape de travail n'est
pas élastique, appuyer sur lui, la rincer sous un jet d'eau et s'assurer qu'elle est élastique.

Soupape de sécurité
Appuyer sur la soupape de sécurité pour vérifier si elle est élastique (3). Si la soupape de sécurité
n'est pas élastique, appuyer sur lui, la rincer sous un jet d'eau et s'assurer qu'elle est élastique.

Avertissement : Avant chaque utilisation, s'assurer que I'écrou du capuchon de la soupape de
travail et de la soupape de sécurité est bien serré, le resserrer si besoin, p. ex. a I'aide d’une piéce
de monnaie.

Sécurité contre I'ouverture non intentionnelle

Sassurer que I'écrou de la sécurité contre l'ouverture non intentionnelle est bien serré, le resserrer si
besoin. Vérifier si la sécurité contre l'ouverture non intentionnelle se déplace librement vers le haut
et vers le bas (4) ; dans le cas contraire, la nettoyer sous un jet d'eau.

EFFECTUER LE CONTROLE DES SOUPAPES AVANT CHAQUE UTILISATION. S'IL N'EST PAS POSSIBLE DE
RESOUDRE LE PROBLEME DE LA MANIERE SUSMENTIONNEE, NE PAS UTILISER LAUTOCUISEUR ET
CONTACTER UN CENTRE DE SERVICE DE TESCOMA.

Remplissage de I'autocuiseur
NE JAMAIS UTILISER LAUTOCUISEUR SANS EAU — LE VOLUME D'EAU MINIMAL POUR LA CUISSON
EST DE 250 ML.

Pour des raisons de sécurité, 'autocuiseur peut étre rempli aux 2/3 du volume du récipient au
maximum. Pour les plats qui moussent ou prennent du volume lors de la cuisson, par exemple les
soupes ou les Iégumineuses et le riz, remplir 'autocuiseur au maximum jusqu‘au quart du volume
du récipient, afin d'éviter un encrassement des soupapes (5).

Fermeture de l'autocuiseur

Placer le couvercle de I'autocuiseur sur le récipient de maniére que le repére de fermeture de
I'autocuiseur sur le couvercle soit aligné avec le repére de fermeture de I'autocuiseur sur la poignée
inférieure (6).
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Tourner la poignée supérieure dans le sens des aiguilles d’'une montre de maniére que les deux
poignées se recouvrent et que le bouton pour retirer le couvercle reprenne sa position initiale (7).

NEJAMAIS UTILISER UNE FORCE EXCESSIVE POUR FERMER LAUTOCUISEUR.

Cuisson dans l'autocuiseur

CHOISIRTOUJOURS UNE PLAQUE DE CUISSON DE LA BONNE TAILLE ; LF DIAMETRE DE LA PLAQUE DOIT ETRE
EGAL OU INFERIEUR AU DIAMETRE DU RECIPIENT ; LA FLAMME NE DOIT JAMAIS DEPASSER LES BORDS DU
FOND. LORS DE LA CUISSON AU GAZ, UTILISER UNE GRILLE DE DIFFUSION OU UNE PLAQUE SUPPORT.

1. PoserI'autocuiseur correctement rempli et fermé sur la cuisiniére réglée a la puissance maximale.

2. Apreés quelques instants, la sécurité contre l'ouverture non intentionnelle sortira vers le haut.
Cela signifie que I'autocuiseur se trouve sous pression et qu'il est désormais sécurisé contre
l'ouverture non intentionnelle.

3. Aprés quelques instants |a vapeur commencera a sortir du capuchon des soupapes. Cela
signifie que la pression est établi dans I'autocuiseur (8). A ce moment, réduire la puissance de
la cuisiniére de maniére que seule une faible quantité de vapeur séchappe de l'autocuiseur.

AVERTISSEMENT

Siau début de la cuisson une grande quantité de vapeur séchappe de I'autocuiseur, celui-ci n'est pas
correctement fermé. Retirer I'autocuiseur du feu et vérifier sa fermeture. Une fermeture incorrecte
est habituellement causée par :

a)  Une mauvaise mise en place du couvercle, recommencer la fermeture de I'autocuiseur.

b) - Une mauvaise mise en place du joint en silicone, le mettre en place de maniére quil recouvre le
bord intérieur du couvercle.

¢) Unendommagement du joint en silicone, le remplacer par un nouveau. Demander un nouveau
joint dans les centres de vente TESCOMA.

Fin de la cuisson, évacuation de la vapeur et ouverture de 'autocuiseur
N'EVACUER LA VAPEUR DE LAUTOCUISEUR QUAPRES L'AVOIR RETIRE DE LA CUISINIERE.

1. Aprés la fin de la période requise pour cuire les aliments, retirer 'autocuiseur de la cuisiniere,
méme si celle-ci est déja arrétée.

2. Laisser reposer un moment |'autocuiseur, afin que la température et la pression dans le
récipient baissent et la sécurité contre l'ouverture non intentionnelle descende elle-méme vers
le bas. Pour accélérer la baisse de la température et de la pression dans I'autocuiseur, appuyer
sur le bouton pour évacuer la vapeur et le maintenir enfoncé jusqu'a ce que la sécurité contre
l'ouverture non intentionnelle descende elle-méme vers le bas.

3. Lautocuiseur peut étre ouvert en toute sécurité aprés que la sécurité contre I'ouverture non
intentionnelle descende vers le bas.
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Avertissement : Utiliser toujours des équipements de protection, p. ex. un gant de cuisine, pour
évacuer la vapeur en appuyant sur le bouton. Si la sécurité contre l'ouverture non intentionnelle
ne descend pas elle-méme aprés avoir retiré I'autocuiseur de la cuisiniére ou aprés avoir évacué la
vapeur en appuyant sur le bouton, placer 'autocuiseur sous le robinet d'eau froide et laisser couler
I'eau doucement sur son couvercle tant que la sécurité contre I'ouverture non intentionnelle ne
reprend pas d'elle-méme sa position basse. Quvrir ensuite |'autocuiseur et nettoyer la soupape de
travail et la soupape de sécurité.

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

Bonne astuce

Eteindre la cuisiniére a 'avance avant la fin de la cuisson pour profiter pleinement des capacités d‘ac-
cumulation thermique du fond sandwich triple épaisseur. Grace au fond sandwich triple épaisseur,
I'énergie thermique accumulée est transmise a I'autocuiseur méme aprés I'arrét de la cuisiniére, ce
qui contribue a I'économiser. 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.

SYSTEMES DE SECURITE

Soupape de travail
La soupape de travail laisse progressivement séchapper I'excés de vapeur et évacue toute la vapeur
de I'autocuiseur apres la fin de la cuisson.

Soupape de sécurité

La soupape de sécurité sert d'assurance en cas de blocage de la soupape de travail. Au cas ol la va-
peur commencerait a sortir spontanément et abondamment du capuchon de la soupape de travail
et de la soupape de sécurité pendant la cuisson, retirer immédiatement I'autocuiseur du feu. Apreés
refroidissement, ouvrir I'autocuiseur et nettoyer la soupape de travail et la soupape de sécurité.

Sécurité contre F'ouverture non intentionnelle
Evite une ouverture non intentionnelle de l'autocuiseur, tant que toute la vapeur ne s'est pas
échappée du récipient et que celui-ci est encore sous pression.

Sécurité de pression - orifice sur le rebord du couvercle

Si la soupape de travail et la soupape de sécurité s'encrassent de maniére simultanée, la pression
a l'intérieur de I'autocuiseur agira sur le joint en silicone et le fera sortir par l'orifice situé dans le
rebord du couvercle, ce qui entraine une baisse immédiate de la pression et la vapeur peut sécha-
pper par cet orifice. Si le joint en silicone se retrouve poussé par 'orifice dans le rebord du couvercle,
retirer I'autocuiseur du feu et le laisser refroidir. Le joint du couvercle d'autocuiseur est fabriqué en
silicone résistant a la chaleur ; il résiste a environ 500 heures de service. Si I'autocuiseur n'est pas
utilisé fréquemment, remplacer régulierement le joint tous les deux ans. Si le joint a été poussé par
lorifice situé dans le rebord du couvercle ou s'il montre de quelconques signes de non-étanchéité
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ou de perte d'élasticité, il est nécessaire de le remplacer immédiatement par un nouveau joint
original. Demander un nouveau joint en silicone dans les centres de vente TESCOMA dont la liste est
disponible sur www.tescoma.fr.

ATTENTION ! DURANT LA CUISSON, PLACER 'AUTOCUISEUR DE MANIERE TELLE QUE L'ORIFICE DU
REBORD DU COUVERCLE NE SOIT PAS DIRIGE VERS DES PERSONNES QUI POURRAIENT SE TROUVER
A PROXIMITE DE LAUTOCUISEUR.

NETTOYAGE ET STOCKAGE

Laver l'autocuiseur avec les produits de nettoyage courants, ne pas utiliser de produits abrasifs
et dobjets tranchants. Il est possible de nettoyer I'autocuiseur avec des produits spéciaux pour le
nettoyage des ustensiles en inox ; nous vous recommandons idéalement le Détergent a vaisselle
inox ProfiMATE 500 ml, Aloe vera (réf. 903131). Stocker |'autocuiseur sans le couvercle mis
en place.

Nettoyage du couvercle
Nettoyer le couvercle de I'autocuiseur a 'eau courante, ne pas laver au lave-vaisselle.

Nettoyage du récipient
Le récipient de I'autocuiseur peut étre nettoyé au lave-vaisselle. Faire d'abord tremper un récipient
fortement encrassé dans I'eau ou dans une solution d'eau et de détergeant.

Avertissement : Pour la cuisson sans le couvercle mis en place, mettre toujours le sel uniquement
dans I'eau bouillante. L'ajout de sel dans I'eau froide peut provoquer une forte concentration de sel
au fond du récipient, ce qui mene a la formation de taches claires, phénomeéne appelé corrosion par
piqre. Par ailleurs, les taches blanches ne limitent en aucun cas la fonctionnalité ou I'innocuité
de l'autocuiseur, ne constituent pas un défaut du produit et ne peuvent pas faire I'objet d'une
réclamation.

Si des dépdts blancs ou de couleur arc-en-ciel se forment a Iintérieur du récipient, il est possible de
les nettoyer avec du vinaigre, quelques gouttes de citron ou avec un produit spécial pour le nettoy-
age des ustensiles en inox. Il s'agit des sédiments présents dans I'eau, dont la formation dépend de
la composition chimique de l'eau utilisée. Lors du nettoyage au lave-vaisselle, veiller a ce que les
récipients en inox ne touchent pas d'autres ustensiles de cuisine en métal. Dans le cas contraire, des
marques du phénomene appelé corrosion de contact peuvent apparaitre sur les récipients. Apres
la fin du cycle de lavage, ouvrir la porte du lave-vaisselle dés que possible et sortir la
vaisselle. La corrosion peut également étre transférée sur les récipients par I'eau depuis un autre
produit ; pour garder leur apparence parfaite, nous vous recommandons de limiter ou d’exclure
complétement leur nettoyage au lave-vaisselle.
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TEMPS APPROXIMATIFS DE CUISSON DANS LAUTOCUISEUR GrandCHEF

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

VIANDE

Beeuf

Roulade

Roti

Filet a la creme
Viande bouillie
Langue

Porc

Plates cdtes fumées
Roulade

Jarret bouilli

Roti

Veau

Roti

Téte

Pieds

Langue

Agneau et mouton
Gigot

Volaille

Poulet

Poule

Abats d'oie

Gibier

Lapin de garenne
Liévre au poivre
Rable de chevreuil
Cuisseau de chevreuil

temps (min)
20-30
30-40
30-40
35-40
45

20
20-30
25-30
30-35

20-25
25-30
25-30
25-30

30-40

15-20
20-30
20-30

15-20
15-20
10-15
30-40

POISSONS, FRUITS ET LEGUMES

Poissons
Selon la taille
Pommes de terre

Pommes de terre découpées et salées
Pommes de terre en robe des champs

Fruits

Pommes découpées
Poires découpées
Légumes

Epinards

Poivrons

Céleri découpé

Ail découpé

Brocolis

Haricots de conserve
Chou-rave

(arotte

Asperges

Chou de Bruxelles
Chou blanc ou vert
Chou-fleur en bouquets
Chou rouge
Choucroute
Chou-fleur entier
SOUPES

Soupe aux champignons
Bouillon de viande
Bouillon de poule
Queue de boeuf
LEGUMINEUSES
Pois, pré-trempés
Haricots, pré-trempés

6-8

7-9
5-10

2
2

W\T)N
(G, I NN}

IS

N
v —_ R —
SSYelsa®ao o

5-10
30-40
30-40
30-40

15-20
20-25

temps (min)
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GARANTIE

Ce produit est couvert par une garantie de 5 ans, & compter du jour de vente. La garantie ne couvre
pas les cas suivants :

- non-respect du Mode d'emploi,

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

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

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

Lors d’une réclamation justifiée, s'adresser a un centre de vente ou a un centre de service de
TESCOMA, les contacts sont disponibles sur www.tescoma.fr.

LE FABRICANT NE POURRA ETRE TENU RESPONSABLE DES DOMMAGES CAUSES PAR LA MANIPU-
LATION OU L'UTILISATION D'AUTOCUISEUR EN OPPOSITION AVEC LE CONTENU DU PRESENT MODE
D’EMPLOL.
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€D INSTRUKCJA UZYTKOWANIA

INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA zgodnie z EN 12778

1. Przed pierwszym uzyciem nalezy doktadnie zapoznac sie z Instrukgja uzytkowania.

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

3. Przed kazdym uzyciem nalezy skontrolowac funkcjonalnos¢ zawor6w i zabezpieczenia.
4. Podczas gotowania nigdy nie nalezy dotykac goracych czesci szybkowaru.

5. Podczas gotowania nalezy ograniczy¢ dzieciom dostep do szybkowaru.

6. Szybkowar nalezy napetnia¢ maksymalnie do dwéch trzecich objetosci garnka.

7. Podczas przygotowywania potraw, ktére pecznieja w trakcie gotowania, nalezy napetniac
szybkowar maksymalnie do 1/4 pojemnosci garnka.

8. Podczas gotowania makaronu i potraw, ktére pecznieja w trakcie gotowania, nalezy potrzasnac
garnkiem po catkowitym zmniejszeniu ciénienia i przed jego otwarciem.

9. Nigdy nie nalezy gotowa¢ w szybkowarze bez uzycia wody.

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

11. Miesa, ktdre zwiekszyto swoj objetos¢ nigdy nie nalezy przektuwac dopdki skora jest napecz-
niata — istnieje niebezpieczeristwo poparzenia.

12. Nigdy nie nalezy uzywac sity podczas otwierania garnka.
13. Nie nalezy uzywac szybkowaru w piekarniku i do smazenia.

14. Nie nalezy ingerowac w zaden system szybkowaru w sposéb wykraczajacy poza ramy Instrukgji
uzytkowania.

15. Nalezy uzywac jedynie oryginalnych czesci zamiennych TESCOMA, naprawy nalezy zawsze
powierzac profesjonalnemu serwisowi, kontakt na www.tescoma.pl.

UWAGA! SZYBKOWAR PRZEZNACZONY JEST DO GOTOWANIA POTRAW POD CISNIENIEM. NIEPRA-
WIDEOWE UZYWANIE LUB KONSERWACJA MOGA SPOWODOWAC URAZY.

59



CHARAKTERYSTYKA

Szybkowar GrandCHEF jest idealny do zdrowego gotowania z oszczednoscia energii.

Przygotowywanie potraw w szybkowarze przebiega szybciej i przy nizszej mocy kuchenki niz
podczas zwyktego gotowania.

Tréjwarstwowe dno posiada doskonate wtasciwosci termoakumulacyjne, kuchenke mozna wytaczy¢
z wyprzedzeniem, co przyczynia sie do dalszej oszczednosci energii.

Szybkowar GrandCHEF zostat wykonany z wysokiej jakosci stali nierdzewnej, posiada masywne
rekojesci oraz uchwyty wykonane z wysokiej jakosci tworzyw sztucznych, ktére nie nagrzewaja sie
podczas uzytkowania. Garnek wyposazony jest w miarke.

Szybkowar GrandCHEF zostat wyposazony w 4 zabezpieczenia, a jego uzytkowanie jest catkowicie
bezpieczne.

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

CISNIENIA ROBOCZE
1,0 bar
OPIS SZYBKOWARU

1 Pokrywa z gérng rekojescia
2 Ostona zaworu roboczego i bezpieczeristwa
3 Przycisk wypuszczania pary
4 Przycisk zdejmowania pokrywy
5 Oznaczenie zamkniecia garnka na pokrywie
6 Zabezpieczenie przed przypadkowym otwarciem
7 Zawor roboczy
8 Zawor bezpieczeristwa
9 Nakretka ostony zaworu
10 Otwor w obreczy pokrywy
11 Silikonowa uszczelka
12 Garnek z doln rekojescia
13 Oznaczenie zamkniecia garnka na dolnej rekojesci
14 Miarka
15 Tréjwarstwowe dno

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Szybkowar nalezy umyc ciepta woda z dodatkiem ptynu do mycia naczyn i wytrze¢ do sucha.
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UZYTKOWANIE

Otwieranie szybkowaru
Nalezy nacisna¢ przycisk zdejmowania pokrywy w kierunku srodka garnka i przesunac¢ gérna
rekojes¢ przeciwnie do ruchu wskazéwek zegara (1). Szybkowar nalezy otworzy¢ i zdjac pokrywe.

PODCZAS OTWIERANIA SZYBKOWARU NIGDY NIE NALEZY UZYWAC NADMIERNEJ SIEY.

Kontrola zaworéw i zabezpieczenia przed przypadkowym otwarciem

Zawor roboczy

Naciskajac na zawdr roboczy nalezy sprawdzi¢, czy sprezynuje (2). Jesli zawor roboczy nie sprezynu-
je, nalezy nacisnac go, przeptukac strumieniem wody i upewnic sie, ze zawdr sprezynuje.

Zawor bezpieczeristwa

Naciskajac na zawér bezpieczeristwa nalezy sprawdzi¢, czy sprezynuje (3). Jesli zawor bezpiec-
zeristwa nie sprezynuje, nalezy nacisnac go, przeptukac strumieniem wody i upewnic sie, ze zawér
sprezynuje.

Ostrzezenie: Przed kazdym uzyciem nalezy upewnic sie, ze nakretka ostony zaworu roboczego
i bezpieczenstwa jest dokrecona, jesli nie, nalezy dokrecic ja np. moneta.

Zabezpieczenie przed przypadkowym otwarciem

Nalezy sprawdzic, czy nakretka zabezpieczenia jest szczelnie doci$nieta, jesli nie jest, nalezy ja docis-
na¢. Nalezy sprawdzi¢, czy zabezpieczenie przed przypadkowym otwarciem porusza sie swobodnie
w gdre i w dot (4), w przeciwnym razie nalezy przeptukac je pod strumieniem wody.

KONTROLE ZAWORU NALEZY PRZEPROWADZAC PRZED KAZDYM UZY(IEM. JEZELI PROBLEMU NIE
MOZNA ROZWIAZAC PRZEZ WYZEJ OPISANE KROKI, NIE NALEZY UZYWAC SZYBKOWARU, NALEZY
ZWROCIC SIE DO CENTRUM SERWISOWEGO TESCOMA.

Napetnianie szybkowaru ) B
W SZYBKOWARZE NIGDY NIE NALEZY GOTOWAC BEZ UZYCIA WODY, MINIMALNA ILOSCTO 250 ML.

Szybkowar ze wzgledow bezpieczeristwa mozna napetnia¢ maksymalnie do dwdch trzecich ob-
jetosci garnka. Podczas gotowania potraw, ktdre przy wyzszej temperaturze pienia sig lub pecznieja,
np. zupy, warzywa straczkowe, ryz itp., nalezy napetnic garnek maksymalnie do potowy objetosci,
aby zapobiec wykipieniu potrawy oraz zabrudzeniu zaworéw (5).

Zamykanie szybkowaru
Pokrywe szybkowaru nalezy natozy¢ na garnek tak, aby oznaczenie zamkniecia garnka na pokrywie
pokrywato sie z oznaczeniem zamknigcia garnka na dolnej rekojesci (6).

Gorng czes¢ rekojesci nalezy obrdci¢ zgodnie z ruchem wskazéwek zegara tak, aby obie rekojesci
zachodzity na siebie, a przycisk zwalniajacy pokrywe powrdcit do pierwotnej pozycji (7).

PODCZAS ZAMYKANIA SZYBKOWARU NIGDY NIE NALEZY UZYWAC NADMIERNEJ SIEY.
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Gotowanie w szybkowarze

NALEZY ZAWSZE WYBIERAC ODPOWIEDNIA WIELKOSC PALNIKA LUB PEOMIENIA, SREDNICA PALNIKA
MUSI BYC IDENTYCZNA LUB MNIEJSZA NIZ SREDNICA DNA SZYBKOWARU. PODCZAS GOTOWANIA NA
GAZIE NALEZY UZYWAC SIATKI ROZPRASZAJACE) PLOMIEN LUB PEYTKI NA PALNIK GAZOWY.

1. Prawidtowo napetniony i zamkniety szybkowar z ustawionym cinieniem roboczym nalezy
postawic na kuchence ustawionej na najwyzsza moc.

2. Po krétkiej chwili wysunie sie zabezpieczenie przed przypadkowym otwarciem. Oznacza to,
e w szybkowarze wytworzyto sie ci$nienie i jednoczesnie od tego czasu szybkowar zostat
zabezpieczony przed niezamierzonym otwarciem.

3. Po chwili spod pokrywy zawordw zaczyna wydobywac sie para. Oznacza to, ze w garnku
wytworzyto sie cisnienie robocze (8). W tym momencie nalezy zmniejszy¢ moc kuchenki tak,
aby z szybkowaru wydobywaty sie mate ilosci pary.

OSTRZEZENIE

Jezeli na poczatku gotowania z szybkowaru wydobywaja sie duze ilosci pary, szybkowar nie zostat
prawidtowo zamkniety. Szybkowar nalezy zdjac z kuchenki i skontrolowac jego zamkniecie. Niepra-
widtowe zamknigcie jest zwykle spowodowane:

a) Nieprawidtowym natozeniem pokrywy, nalezy powtérzy¢ zamknigcie szybkowaru.

b) Silikonowa uszczelka w pokrywie nie zostata prawidtowo natozona - nalezy natozy¢ silikonowa
uszczelke tak, aby réwnomiernie dopasowata sie do wewnetrznej krawedzi pokrywy.

) Uszkodzeniem silikonowej uszczelki, uszczelke nalezy wymieni¢ na nowa. Zapytaj w salonach
sprzedazy TESCOMA lub na www.tescoma.pl.

Zakoriczenie gotowania, wypuszczanie pary i otwieranie szybkowaru
PARE Z SZYBKOWARU NALEZY ZAWSZE WYPUSZCZAC DOPIERO PO ODSTAWIENIU GO Z KUCHENKI.

1. Po uptynieciu czasu potrzebnego do ugotowania potrawy, nalezy zdjac szybkowar z kuchenki,
kiedy kuchenka zostata juz wytaczona.

2. Szybkowar nalezy odstawic na kilka minut, aby temperatura i ciSnienie w szybkowarze
spadty, a zabezpieczenie przed przypadkowym otwarciem samoczynnie sie wsuneto. Jesli
konieczne jest przyspieszenie spadku temperatury i cisnienia w szybkowarze, nalezy nacisna¢
i przytrzymac przycisk uwalniania pary do momentu, az zabezpieczenie przed przypadkowym
otwarciem zsunie sie.

3. Pozsunigciu sie zabezpieczenia przed przypadkowym otwarciem, szybkowar mozna bezpiecz-
nie otworzyc.

Ostrzezenie: Podczas wypuszczania pary za pomoca przycisku zawsze nalezy uzywac akcesoriow
ochronnych, np. rekawicy kuchennej. Jezeli zabezpieczenie przed przypadkowym otwarciem
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nie zsunie sie samo w d6t po wypuszczeniu pary, nalezy wiozy¢ szybkowar do zlewu i schtadzac
pokrywe matg iloscia pomatu Sciekajacej zimnej wody do momentu, az zabezpieczenie sie zsunie.
Nastepnie nalezy otworzyc szybkowar, sprawdzi¢ oraz oczysci¢ zawdr roboczy i bezpieczenstwa.

SZYBKOWARU NIGDY NIE NALEZY W GWALTOWNY SPOSOB SCHEADZAC POD BIEZACA WODA, WODA
NIE MOZE SCIEKAC NA CZESCI Z TWORZYWA SZTUCZNEGO, NIE NALEZY ZANURZAC CALEGO GARNKA
W WODZIE.

Wskazéwka

Aby w petni wykorzystac wtasciwosci termoakumulacyjne wielowarstwowego dna, kuchenke
nalezy wylaczy¢ z pewnym wyprzedzeniem. Dzieki wielowarstwowemu dnu zakumulowana
energia cieplna jest przekazywana do szybkowaru nawet po wytaczeniu kuchenki. Garnka
szybkowaru bez pokrywy mozna uzywac takze jako klasycznego garnka do gotowania na ptycie
grzewczej kuchenki.

$RODKI 0STROZNOSCI

Zawdr roboczy
Zawor roboczy reguluje niskie i wysokie ciSnienie, nieprzerwanie wypuszcza z garnka nadmiar pary,
a po skoriczeniu gotowania wypuszcza z szybkowaru cata pozostata pare.

Zawor bezpieczeristwa

Zawor bezpieczeristwa dziafa jako zabezpieczenie przed zabrudzeniem zaworu roboczego.
W przypadku, gdy podczas gotowania para zacznie intensywnie uciekac z zaworu bezpieczeristwa,
szybkowar nalezy natychmiast zdjac z palnika. Szybkowar nalezy otworzy¢ po jego ostygnieciu
i wyczyscic zawor roboczy i bezpieczenstwa.

Zabezpieczenie przed przypadkowym otwarciem
Chroni przed przypadkowym otwarciem szybkowaru do momentu, az z szybkowaru wydostanie sie
cata pozostata para i nie dojdzie do obnizenia cisnienia.

Bezpiecznik ci$nienia - otwér w krawedzi pokrywy

Jezeli dojdzie do zabrudzenia zaworu roboczego i bezpieczeristwa, cinienie w szybkowarze wyprze
silikonowa uszczelke otworem w krawedzi pokrywy, czym doprowadzi do natychmiastowego
wydostania sie pary i obnizenia cisnienia w garnku. Jezeli dojdzie do wypchniecia silikonowej
uszczelki przez otwor w krawedzi pokrywy, szybkowar nalezy zdjac z palnika i pozostawi¢ do
ostygniecia. Uszczelka szybkowaru z zaroodpornego silikonu wytrzyma okoto 500 godzin pracy.
Jezeli szybkowar nie jest intensywnie uzywany, nalezy wymieniac uszczelke regularnie co dwa
lata. Jezeli doszto do wypchniecia uszczelki przez otwor w krawedzi pokrywy lub uszczelka
wykazuje jakiekolwiek oznaki nieszczelnosci lub utraty elastycznosci, nalezy ja natychmiast wymieni¢
na nowa oryginalng uszczelke, zapytaj o nig w salonach sprzedazy TESCOMA lub na www.tescoma.pl.
0 zamienne uszczelki zapytaj w salonach sprzedazy TESCOMA, lista dostepna na www.tescoma.pl.

UWAGA! PODCZAS GOTOWANIA NALEZY UZYWAﬁ STYBKOWARU TAK, ABY OTWOR W KRAWEDZI
POKRYWY NIE BYt SKIEROWANY W KIERUNKU 0SOB ZNAJDUJACYCH SIEW POBLIZU SZYBKOWARU.
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(ZYSZCZENIE | PRZECHOWYWANIE

Szybkowar nalezy my¢ zwyktymi srodkami czyszczacymi, nie nalezy uzywac agresywnych $rodkow
chemicznych, druciakow, oraz Srodkéw na bazie piasku itp. Szybkowar mozna czysci¢ specjalnymi
$rodkami do naczyr ze stali nierdzewnej, w tym celu polecamy Srodek czyszczacy do naczyn
ze stali nierdzewnej ProfiMATE 500 ml, Aloe Vera (kod 903130). Szybkowaru nie nalezy
przechowywac z natozona pokrywa.

Czyszczenie pokrywy
Pokrywe szybkowaru nalezy my¢ pod biezaca woda. Nie nalezy my¢ w zmywarce.

(Czyszczenie garnka
Garnek szybkowaru mozna my¢ w zmywarce. Silnie zabrudzony garnek nalezy pozostawi¢ do
odmoczenia w wodzie lub roztworze wody z ptynem do mycia naczyn.

Ostrzezenie: W przypadku gotowania w garnku bez natozonej pokrywy nalezy soli¢ wode dopiero
po osiagnieciu przez nig temperatury wrzenia. Solenie zimnej wody moze spowodowac wysoka
koncentracje soli kuchennej na dnie garnkéw, co prowadzi do powstawania jasnych plam, tzw.
korozji wzerowej. Te jasne plamy na dnie naczynia w zaden sposdb nie ograniczaja funkcjonalnosci
garnka oraz nie stanowia zagrozenia dla zdrowia. Nie s3 wada produktu i nie moga by¢ przedmio-
tem reklamagji.

Jezeli wewnatrz naczynia pojawi sie biaty osad lub teczowe zabarwienie, nalezy wyczyscic je octem,
paroma kroplami soku z cytryny lub specjalnym preparatem do naczyn ze stali nierdzewnej. Jest
to osad, ktérego powstawanie zalezne jest od sktadu chemicznego uzytej wody. Podczas mycia
w zmywarce nalezy zadbac o to, aby naczynia nierdzewne nie stykaty sie z innymi metalowymi
akcesoriami kuchennymi, w przeciwnym razie na naczyniach moga sie pojawiac plamy, tzw. korozja
kontaktowa. Po skoriczonym cyklu mycia nalezy jak najszybciej otworzy¢ drzwi zmywarki
i wyjac naczynia. Korozja moze zosta¢ przeniesiona z innego naczynia takze poprzez wode. Aby
zachowac doskonaty wyglad garnka szybkowaru zalecamy ograniczy¢ mycie go w zmywarce,
ewentualnie catkowicie je wyeliminowac.
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ORIENTACYJNE CZASY GOTOWANIA W SZYBKOWARZE GrandCHEF

Podane nizej czasy gotowania sa mierzone od momentu, kiedy z zaworu roboczego zacznie uchodzi¢

para. W tej chwili nalezy przetaczy¢ kuchenke na niska moc. Wszystkie podane czasy s orientacyjne,
uzaleznione od rodzaju przygotowywanych sktadnikdw, ich ilosci, jakosci, temperatury poczatkowej,

rodzaju kuchenki itp. Nie wyklucza sig odchylen od podanych czasow. Doktadne czasy nalezy okresli¢

na podstawie wtasnych doswiadczen.

MIESO
Wotowina
Rolada

Pieczen
Poledwica
Mieso do zupy
0z6r
Wieprzowina
Boczek wedzony
Rolada

Golonko
Pieczen
Cielecina
Pieczen

Glowa

Nozki

0z6r
Jagniecina i baranina
Udziec

Dréb

Kurczak

Kura

Podroby
Dziczyzna
Krolik

Zajac na pieprzu
Sarnina

Udziec z samy

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

20
20-30
25-30
30-35

20-25
25-30
25-30
25-30

30-40

15-20
20-30
20-30

15-20
15-20
10-15
30-40

RYBY, OWOCE | WARZYWA
Ryby

Wedtug wielkosci pordji
Ziemniaki

Ziemniaki krojone solone
Ziemniaki w mundurkach
Owoce

Jabtka krojone

Gruszki krojone
Warzywa

Szpinak

Papryka

Seler krojony

Czosnek krojony

Brokut

Fasola

Kalarepa

Marchew

Szparagi

Brukselka

Kapusta

Kalafior dzielony

Kapusta czerwona
Kapusta kiszona

Kalafior caty

upy

Grzybowa

Rosét

Rosét drobiowy

Zupa ogonowa
ROSLINY STRACZKOWE
Namoczony groch
Namoczona fasola

6-8

7-9
5-10

czas w minutach
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GWARANCJA

Produkt jest objety 5- letnig gwarancja poczawszy od dnia sprzedazy. Gwarancja nie zostanie
uwzgledniona w nastepujacych przypadkach:

- produkt byt uzytkowany niezgodnie z Instrukcja uzytkowania,

- dokonano nieautoryzowanych napraw i zmian produktu, w produkcie zamontowano nieoryginalne
ze$ci zamienne,

- wady byly spowodowane uderzeniem lub upadkiem,

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

W przypadku uzasadnionej reklamacji nalezy zwrdcic sie do sprzedawcy, u ktérego zakupiony zostat
szybkowar lub do centrum serwisowego TESCOMA, kontakt na www.tescoma.pl.

PRODUCENT NIE PONOSI ODPOWIEDZIALNOSCI ZA WSZELKIE SZKODY SPOWODOWANE EKSPLOATA-
CJATUZYTKOWANIEM SZYBKOWARU NIEZGODNYM Z NINIEJSZA INSTRUKCJA UZYTKOWANIA.
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@ NAVOD NA POUZITIE

BEZPECNOSTNE POKYNY PODLA EN 12778

1. Pred prvym poufZitim si dokladne preStudujte Navod na pouZitie.

2.Tlakovy hrniec nenechdvajte pocas varenia bez dozoru a nepouZivajte na iné Gcely.
3. Pred kazdym pouzitim skontrolujte funkénost ventilov a poistky.

4. Pocas varenia sa nedotykajte hordcich Casti tlakového hrca.

5. Zabraite detom v pristupe k blizkosti tlakového hrnca pocas varenia.

6. Tlakovy hrniec pliite maximélne do dvoch tretin objemu nddoby.

7. Pri vareni pokrmov, ktoré bobtnaju, plfite hrniec najviac do $tvrtiny objemu nadoby.

8. Pri vareni cestovin a pokrmov, ktoré pocas varenia bobtnajd, hrncom po Gplnom znizeni tlaku
a pred jeho otvorenim zatraste.

9.V tlakovom hrnci nikdy nevarte bez pouZitia vody.

10. Do tlakového hrnca nevkladajte jedla balené do tkaniny, papiera alebo plastu.
11. Méso nikdy neprepichujte, pokial je koZa nabobtnand, nebezpecenstvo obarenia.
12. Pri otvarani hrnca nikdy nepouZivajte silu.

13. Tlakovy hrniec nepouZivajte v rire na pecenie a na vyprazanie.

14. Nezasahuijte do Ziadneho systému hrnca nad rdmec Ndvodu na pouZitie.

15. Poutzivajte zdsadne originélne néhradné diely TESCOMA, opravu zverte odbornému servisu,
kontakty na www.tescoma.sk.

POZOR! SLUZI NA TEPELNU UPRAVU POKRMOV POD TLAKOM. NESPRAVNE POUZITIE ALEBO UDRZBA
MOZU SPOSOBIT PORANENIE.
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CHARAKTERISTIKA

Tlakovy hrniec GrandCHEF je vynikajuci na zdravé varenie pokrmov s Gsporou energie.

Priprava pokrmov v tlakovom hrnci prebieha ryichlejsie a pri nizSom vykone spordka, ako pri beznom vareni.

Trojvrstvové sendvicové dno ma vynikajtice termoakumulacné vlastnosti, sporak je mozné vypinat
s predstihom, o prispieva k dalSej tspore energie.

Tlakovy hrniec GrandCHEF z prvotriednej nehrdzavejdcej ocele mé masivne rukovate a tchyt
zkvalitnych odolnych plastov, ktoré pri pouZiti nepdlia. Nddoba je vybavend meracou stupnicou.

Tlakovy hrniec GrandCHEF je vybaveny 4 bezpecnostnymi poistkami a jeho pouZitie je tplne bezpecné.

Tlakovy hrniec GrandCHEF je vhodny pre v3etky typy sporakov: plynové, elektrické, sklokeramické
ainduk¢né.

PRACOVNY TLAK
1,0 bar
POPIS TLAKOVEHO HRNCA

1 Veko s hornou rukovétou

2 Kryt pracovného a bezpecnostného ventilu
3 Tlacidlo na vypustenie pary

4Tlacidlo na zlozenie veka

5 Znacka na zatvaranie hrnca na veku

6 Poistka proti nechcenému otvoreniu

7 Pracovny ventil

8 Bezpecnostny ventil

9 Matica krytu ventilov
10 Otvor v leme veka
11 Silikénové tesnenie
12 Nadoba s dolnou rukovatou
13 Znacka na zatvaranie hrnca na dolnej rukovati
14 Stupnica

15 Trojvrstvové sendvicové dno

PRED PRVYM POUZITiM

Tlakovy hrniec umyte teplou vodou s pridavkom saponétu a osuste.
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POUZITIE

Otvaranie tlakového hrnca
Tlacidlo na zloZenie veka zatlacte smerom do stredu hrnca a horni rukovat posuiite proti smeru
hodinovych ruciciek (1). Tlakovy hrniec otvorte a veko odoberte.

PRI OTVARANI TLAKOVEHO HRNCA NIKDY NEPOUZIVAJTE NEPRIMERANU SILU.

Kontrola ventilov a poistky proti nechcenému otvoreniu

Pracovny ventil

Zatlacenim na pracovny ventil skontrolujte, ¢i pruzi (2). Pokial pracovny ventil nepruZi, zatlacte ho,
preplachnite pridom vody a uistite sa, Ze ventil pruzi.

Bezpednostny ventil
Zatlatenim na bezpe¢nostny ventil skontrolujte, ¢i pruzi (3). Ak bezpecnostny ventil nepruzi,
zatlacte ho, preplachnite pradom vody a uistite sa, Ze ventil pruzi.

Upozornenie: Pred kazdym pouZitim sa uistite, Ze je matica krytu pracovného a bezpecnostného
ventilu pevne dotiahnutd, pokial'to tak nie je, maticu dotiahnite, napr. mincou.

Poistka proti nechcenému otvoreniu

Skontrolujte, ¢i je matica poistky proti nechcenému otvoreniu pevne dotiahnutd, pokial tomu tak
nie je, maticu dotiahnite. Skontrolujte, ¢i sa poistka proti nechcenému otvoreniu pohybuje volne
hore a dole (4), v opa¢nom pripade ju preplachnite prdom vody.

KONTROLU VENTILOV VYKONAVAITE PRED KAZDYM POUZITIM. AK PROBLEM NIE JE MOZNE ODSTRA-
NIT VYSSIE POPISANYMI POSTUPMI, TLAKOVY HRNEC NEPOUZIVAITE, OBRATTE SA NA SERVISNE
CENTRUM TESCOMA.

Plnenie tlakového hrnca )
V TLAKOVOM HRNCI NIKDY NEVARTE BEZ POUZITIA VODY, MINIMALNE MNOZSTVO JE 250 ML.

Tlakovy hrniec mozno z bezpecnostnych dévodov plnit maximélne do dvoch tretin objemu nédoby.
Pri jedlach, ktoré pocas tepelného spracovania penia alebo bobtnajt, napr. polievky alebo strukovi-
ny aryza, pliite hrniec maximalne do $tvrtiny objemu nadoby, aby nedoslo k zaneseniu ventilov (5).

Zatvaranie tlakového hrnca
Veko tlakového hrnca polozte na nddobu tak, aby znacka na zatvéranie hrnca na veku licovala so
znackou na zatvaranie hrca na dolnej rukoviti (6).

Horni ¢ast rukovéte pootocte v smere hodinovych ruciciek tak, aby sa obe rukovéte prekryli a tlaci-
dlo na zloZenie veka sa vratilo do povodnej polohy (7).

PRI ZATVARANI HRNCA NIKDY NEPOUZIVAJTE NEPRIMERANU SILU.
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Varenie v tlakovom hrnci

VOLTE VZDY ZODPOVEDAJUCU VELKOST PLATNICKY ALEBO HORAKA, PRIEMER PLATNICKY ALEBO
PLAMENA MUSI BYT ROVNAKY ALEBO MENS{ AKO JE PRIEMER DNA HRNCA, PLAMEN NESMIE NIKDY
PRESAI-[OVAT OKRAJE DNA. PRIVARENI NA PLYNE POUZIVAJTE ROZPTYLOVACIU SIETKU ALEBO VARNU
PLATNICKU.

1. Sprévne naplneny a uzavrety hrniec postavte na sporak nastaveny na najvyssi vykon.

2. Po krétkej chvili sa vysunie poistka proti nechcenému otvoreniu. To znameng, Ze v tlakovom
hrnci sa vytvoril tlak a zaroven je hrniec od tej chvile zabezpeceny proti nechcenému otvoreniu.

3. Pochvilizacne para unikat spod krytu ventilov. To znamend, Ze v hrnci sa vytvoril pracovny tlak (8).
V tej chvili znizte vykon spordka tak, aby z tlakového hrca odchédzalo len malé mnozstvo pary.

UPOZORNENIE

Ak na zadiatku varenia z tlakového hrnca unikd velké mnozstvo pary, nie je tlakovy hrniec sprévne
uzatvoreny. Tlakovy hrniec odstavte a skontrolujte jeho uzatvorenie. Nespravne uzatvorenie je
zvycajne sposobené:

a) Nesprdvnym nasadenim veka, zopakujte zatvdranie tlakového hmca.

b)  Nesprévnym nasadenim silikonového tesnenia, nasadte silikonové tesnenie tak, aby rovnomerme
kopirovalo vnitorny okraj veka.

¢) Poskodenim silikonového tesnenia, vymefite ho za nové. Nové tesnenie Ziadajte v Predajnych
centréch TESCOMA.

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

1. Po uplynuti potrebnej doby na varenie pokrmov zlozte tlakovy hrniec zo spordka, a to aj
v pripade, Ze je sporak vypnuty.

2. Tlakovy hrniec ponechajte niekolko minit odstaveny, aby sa teplota a tlak v hrnci zniZili
a poistka proti nechcenému otvoreniu sa sama zasunula. Ak si prajete pokles teploty a tlaku
v tlakovom hrnci urychlit;, stlacte tlacidlo vyptstania pary a drzte ho stlacené, kym sa poistka
proti nechcenému otvoreniu sama nezasunie.

3. Po zasunuti poistky proti nechcenému otvoreniu je mozné tlakovy hrniec bezpecne otvorit.

Upozornenie: Pri vypastani pary tlacidlom pouZivajte vzdy ochranné pomdcky, napr. kuchynskd
rukavicu. Ak sa poistka proti nechcenému otvoreniu po dalsom odstaveni hrnca ani po vypusteni
pary tlacidlom sama nezasunie, vlozte tlakovy hrniec do drezu a veko ochladte malym mnozstvom
pomaly stekajucej vody, pokial sa poistka proti nechcenému otvoreniu nezasunie. Potom tlakovy
hrniec otvorte a precistite pracovny a bezpecnostny ventil.
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TLAKOVY HRNIEC POD TECUCOU VODOU NIKDY NEOCHLADZUJTE SPRUDKA, VODU NENECHAJTE
STEKAT NA PLASTOVE CASTI A HRNIEC NEPONARAJTE DO VODY CELY.

Dobry tip

Sporédk vypinajte s predstihom ete pred ukoncenim varenia, vyuZivajte tak akumula¢nych vlastnos-
ti'trojvrstvového sendvicového dna hrnca. Vdaka trojvrstvovému sendvicovému dnu je akumulovand
tepelnd energia preddvana do hrca aj po vypnuti spordka, Co prispieva k jej ispore. Nadobu tlako-
vého hrnca bez veka mozZete poufit aj ako klasicky hrniec na varenie na platnicke spordka.

BEZPECNOSTNE POISTKY

Pracovny ventil
Pracovny ventil priebezne vypusta z hrnca prebytocnu paru a po ukondeni varenia vietku paru.

Bezpecnostny ventil

Bezpecnostny ventil funguje ako poistka pri zaneseni pracovného ventilu. V pripade, Ze para pocas
varenia zacne spontanne intenzivne unikat z krytu pracovného a bezpecnostného ventilu, hrniec
ihned odstavte. Po vychladnuti tlakovy hrniec otvorte a vycistite pracovny aj bezpecnostny ventil.

Poistka proti nechcenému otvoreniu
Zabrariuje nechcenému otvoreniu tlakového hrnca, pokial z hrnca neunikne vietka para a nedéjde
k tpInému zniZeniu tlaku.

Tlakova poistka - otvor v leme veka

Ak dojde k zaneseniu pracovného ventilu aj bezpecnostného ventilu, tlak v hrnci vytladi silikénové
tesnenie otvorom v leme veka, ¢im dojde k okamZitému Uniku pary a zniZeniu tlaku v hrnci. Ak
dojde k pretlaceniu silikonového tesnenia otvorom v leme veka, tlakovy hrniec odstavte a nechajte
vychladndt. Tesnenie tlakového hrnca zo Ziaruvzdorného silikénu vydrzi cca 500 hodin prevadzky.
Ak tlakovy hrniec nepouZivate casto, mefite tesnenie pravidelne v dvojrocnych cykloch. Ak doslo
k pretlaceniu tesnenia otvorom v leme pokrievky alebo tesnenie vykazuje akékolvek zndmky netes-
nosti alebo stratu pruznosti, je potrebné ho ihned vymenit za nové origindlne tesnenie. Nahradné
tesnenie Ziadajte v Predajnych centrach TESCOMA, zoznam na www.tescoma.sk.

POZOR! TLAKOVY HRNIEC POCAS VARENIA POUZIVAJTE TAK, ABY OTVORV LEME VEKA NEBOL NASME-
ROVANY PROTI 0SOBAM V BLIZKOSTI TLAKOVEHO HRNCA.

CISTENIE A SKLADOVANIE

Tlakovy hrniec Cistite beznymi Cistiacimi prostriedkami, nepouZivajte abrazivne Cistiace prostriedky
a ostré predmety. Tlakovy hrniec mozno (istit $pecidlnymi prostriedkami na nerezovy riad, ako
idedIny odporicame Cisti¢ na nerezovy riad ProfiMATE 500 ml, Aloe vera (kéd 903130).
Tlakovy hrniec neskladujte s nasadenym vekom.

n



Cistenie veka
Veko tlakového hrnca istite pod tecicou vodou, neumyvajte v umyvacke riadu.

Cistenie nadoby
Nédobu tlakového hrnca mozno umyvat v umyvacke. Silne znecistent nadobu nechajte najskor
odmocit vo vode i roztoku vody so saponatom.

Upozornenie: Ak varite v nddobe bez nasadeného veka, solte vzdy az do vriacej vody. Solenie do
studenej vody mozZe vyvolat vysok koncentraciu kuchynskej soli na dne riadu, ¢o vedie k vzniku
svetlych Skvin, tzv. jamkovej kordzii. Tieto svetlé Skvrny na dne nadoby nijako neobmedzujii funkénost
(i zdravotn nezdvadnost, nie sti chybou vyrobku a nemézu byt predmetom reklamacie.

Ak sa objavia vo vnutri nddoby biele usadeniny ¢i duhové zafarbenie, vycistite ich octom, niekolkymi
kvapkami citrona alebo Specidlnym pripravkom na nerezovy riad. Ide o sedimenty, ktorych tvorenie
je zdvislé 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. kontaktnd korézia. Po ukonéeni umyvacieho cyklu otvorte dvierka umy-
vacky ¢o najskor a riad z umyvacky vyberte. Kordzia moze byt na riad prenesend aj vodou
ziného vyrobku, na zachovanie dokonalého vzhladu nddoby tlakového hrnca preto odporicame jej
umyvanie v umyvacke obmedzit, pripadne vylucit.
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ORIENTACNE CASY NA VARENIE V TLAKOVOM HRNCI GrandCHEF

Uvedené doby varenia st merané od okamihu, ked'z pracovného ventilu za¢ne unikat para.
V tom okamihu prepnite sporék na nizky vykon. V3etky uvedené casy su iba orientacné, zavislé na
druhu pripravovanych surovin, ich velkosti a mnoZstva, kvalite, vychodiskovej teplote, typu spordka
a pod. Odchylky od uvedenych asov nie s vylicené, presné Casy stanovite na zéklade vlastnych

skiisenosti.

Miiso
Hovadzie maso
Roldda

Pecené
Svieckova
Polievkové mdso
Jazyk

Bravéové maso
Udeny bécik
Roldda

Ovarové koleno
Pecené

Telacie mdso
Pecené

Hlava

Nozicka

Jazyk

Jahiacie a baranie maso
Stehno
Hydinové maso
Kurca

Sliepka

Husacie drobky
Divina

Iajac

Zajacie na koreni
Smdi chrbét
Srncie stehno

cas vminutach
20-30
30-40
30-40
35-40
45

20
20-30
25-30
30-35

20-25
25-30
25-30
25-30

30-40

15-20
20-30
20-30

15-20
15-20
10-15
30-40

RYBY, OVOCIE A ZELENINA

Ryby ¢as v minutach

Podla velkosti porcie
Zemiaky
Zemiaky krajané solené
Zemiaky v Supke
Ovocie

Jablkd kréjané
Hrusky kréjané
Zelenina
Spendt

Paprika

Zeler krdjany
Cesnak kréjany
Brokolica
Zavdrané fazula
Kalerdh

Mrkva

Spargla
Ruzickovy kel
Hldvkova kapusta
Karfiol - ruzicky
Cervend kapusta
Sauerkraut
Karfiol cely
POLIEVKY
Hubové

Mésovy vyvar
Slepadi vyvar
Volské chvosty
STRUKOVINY
Namoceny hrach
Namocend fazula

6-8

7-9
5-10
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ZARUKA

Na tento produkt je poskytovand zérucna doba 5 rokov odo diia predaja. Zaruka sa nevztahuje na
tieto pripady:

- vyrobok bol pouzivany v rozpore s Navodom na pouZitie,

- na vyrobku boli prevedené neautorizované opravy a zmeny, boli pouZité iné ako origindIne
néhradné diely,

- chyby boli spdsobené tiderom alebo pédom,

- vyrobok bol opotrebovany beznym uzivanim, okrem viditelnych materidlovych chyb.

Oprévnend reklamdciu uplatiiujte v Predajnych centrdch TESCOMA alebo v Servisnom centre
TESCOMA, kontakty na www.tescoma.sk.

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

BIZTONSAGI ELGIRASOK EN 12778 szerint

1. Az els6 haszndlat el6tt alaposan tanulmdnyozza 4t a Hasznélati Gtmutatot.

2. Ne hagyja a kuktét a fozés sordn feliigyelet nélkiil, és ne haszndlja més célokra.
3. Minden hasznélat el6tt ellendrizze a szelepek és szabélyozok miikodését.

4, F6zés kozben ne érjen a kukta forr részeihez.

5. Ne engedje, hogy fdzés kozben gyerekek legyenek a kukta kozelében.

6. A kuktat maximum az edény 2/3-3ig toltse fel.

7. Olyan ételek fdzésénél, melyek megdagadnak, a kuktat csak maximum az edény negyedéig
toltse fel.

8. Tésztafélék és olyan ételek készitésénél, melyek a f6zés sordn megdagadnak, a nyomas teljes
lecsokkentése utdn és az edény felnyitdsa elGtt rdzza meg a kuktdt.

9. Soha ne f6zzon a kuktaban viz hasznélata nélkiil.

10. Ne helyezzen a kuktdba szovetbe, papirba vagy miianyagba csomagolt élelmiszert.
11. Soha ne végezzen a hiison tliprébdt, ha a bor meg van dagadva, égési veszély.

12. A kukta felnyitasakor soha ne fejtsen ki erét.

13. Ne haszndlja a kuktat siitdben és siitéshez.

14. Kizdrdlag a Hasznélati utmutatonak megfelelden hasznélja az edény minden részét.

15. Kizérdlag eredeti TESCOMA pétalkatrészeket hasznaljon, a javitast bizza szakszervizre, elérhetd-
ségek a www.tescoma.hu oldalon.

VIGYAZAT! NYOMAS ALATT TORTENG FOZESRE SZOLGAL. A NEM RENDELTETESSZERU HASZNALAT
VAGY A KARBANTARTAS SERULESEKET OKOZHAT.
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JELLEMZES

A GrandCHEF kukta kivéléan alkalmas az energiatakarékos, egészséges f6zéshez.

Az ételek kuktaban torténd elkészitése gyorsabb, mint a hétkoznapi fozés sordn, a tlzhely kisebb
fokozatédn is.

A haromréteg(i szendvicsalj kivalé hdgyjtd tulajdonsagokkal rendelkezik, a tiizhely elére kikap-
csolhatd, amely tovabbi energiatakarékossaghoz jarul hozza.

A GrandCHEF kukta els6 osztalyd rozsdamentes acélbdl késziilt, massziv nyéllel, mindségi ellendllo
miianyaghdl késziilt fiilekkel rendelkezik, amelyek a hasznélat soran nem forrdsodnak dt. Az edény
mérdskalaval ellatott.

A GrandCHEF kukta 4 biztonsdgi szabalyozéval elldtott, igy haszndlata teljes egészében biztonsdgos.

A GrandCHEF kukta minden tipus tiizhelyre alkalmas: gaz, elektromos, iivegkerdmia és indukcids
tlizhelyre egyarant.

NYOMASFOKOZAT
1.0 bar
A KUKTA LEIRASA

1 Fedd felsd nyéllel
2 Miikodtetd és biztonsagi szelep tokja
3 Gdzkieresztés gomb
4 Fedd eltavolitdsa gomb
5 Kukta lezdrdsa jelzés a fedén
6 Véletlen kinyilds elleni szabdlyozo
7 Miikodtetd szelep
8 Biztonsdgi szelep
9 Szelep tokjanak anyacsavarja
10 Nyilas a fedd peremében
11 Szilikon témités
12 Edény alsé nyéllel
13 Kukta lezérasa jelzés az alsé nyélen
14 Mérdskala
15 Haromréteg szendvicsalj

ELSO HASZNALAT ELOTT

Mossa el a kuktdt mosogatdszeres meleg vizzel, majd szdritsa meg.
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HASZNALAT

A kukta kinyitasa
Nyomja az edény kdzepe felé a fedd eltavolitasa gombot, és tolja a felsé nyelet az dramutaté
jarasaval ellentétes irdnyba (1). Nyissa ki a kuktdt, és vegye le a fedét.

A KUKTA KINYITASAHOZ SOHA NE FEJTSEN KI TUL NAGY ERGT.

A szelepek és a véletlen kinyilas elleni szabalyoz ellendrzése

Miikodtet6 szelep

A mikodtetd szelep megnyomésaval ellendrizze, hogy rugalmas-e (2). Ha a miikddtetd szelep
nem rugalmas, nyomja meg, oblitse el folyd vizzel, és bizonyosodjon meg réla, hogy a szelep mar
rugalmas.

Biztonsagi szelep

A biztonsagi szelep megnyomdsdval ellendrizze, hogy rugalmas-e (3). Ha a biztonséagi szelep
nem rugalmas, nyomja meg, dblitse el folyd vizzel, és bizonyosodjon meg réla, hogy a szelep mér
rugalmas.

Figyelmeztetés: Minden hasznalat eldtt bizonyosodjon meg, hogy a mikddtetd és biztonsdgi sze-
lep tokjdnak anyacsavarja erdsen be van htizva, ha nincs, hiizza be az anyacsavart, pl. pénzérmével.

Véletlen kinyilas elleni szabalyozé

Ellendrizze, hogy a véletlen kinyilds elleni szabdlyozd anyacsavarja ersen be van hizva, ha nincs,
hiizza be az anyacsavart. Ellendrizze, hogy a véletlen kinyilas elleni szabalyoz szabadon mozog fel
ésle (4), ellenkezd esetben oblitse at vizsugarral.

A SZELEPEKET MINDEN HASZNALAT ELGTT ELLENGRIZZE. HA A PROBLEMA A FENTI ELJARASOKKAL
NEM KIKUSZOBOLHETG, NE HASZNALJA A KUKTAT, KERESSE FEL A TESCOMA SZERVIZKOZPONTOT.

Akuktafeltoltése o , )
SOHA NE FOZZON A KUKTABAN VIZ NELKUL, A MINIMALIS MENNYISEG 250 ML.

A kuktét biztonsagi okokbdl maximum az edény 2/3-dig téltse fel. Olyan ételek esetében, amelyek
a hdkezelés sordn habosodnak vagy dagadnak, pl. levesek vagy hiivelyesek és rizs, az edényt
maximum a negyedéig toltse fel, hogy megeldzze a szelepek elduguldsét (5).

A kukta lezdrasa
Helyezze a kukta fedelét az edényre gy, hogy a kukta lezdrdsa jelzés a feddn illeszkedjen a kukta
lezérdsa jelzéssel az alsé nyélen (6).

Forgassa el a nyél felsd részét az 6ramutatd jardsaval megegyezéen Ggy, hogy mindkét nyél fedje
egymast, és a fedd eltavolitdsa gomb az eredeti helyzetébe keriiljon (7).

AKUKTA LEZARASANAL SOHA NE FEJTSEN KI TUL NAGY EROT.
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Fézés a kuktaban

MINDIG A MEGFELELO NAGYSAGU FOZOLAPOT VAGY LANGOT VALASSZA, A FOZOLAP VAGY LANG
ATMERGJENEK AZONOS NAGYSAGUNAK VAGY KISEBBNEK KELL LENNIE, MINT A KUKTA ALJANAK AZ
ATMERQGJE, A LANG SOHA NEM ERHET FELJEBB A KUKTA ALJANAK SZELEINEL. GAZON TORTENG FOZES
SORAN HASZNALJON ELVALASZTO RACSOT VAGY FOZOLEMEZT.

1. Helyezze a megfelelden feltdltott és lezart kuktat a legnagyobb fokozatra kapcsolt tdizhelyre.

2. Rovid id6 utén a véletlen kinyilds elleni szabalyoz6 feljon. Ez azt jelenti, hogy a kuktdban
nyomds alakult ki, és attol a pillanattdl biztositva van a véletlen kinyilas ellen.

3. Egyid6 utdn a g6z elkezd tavozni a szelep tokja aldl. Ez azt jelenti, hogy a kuktdban nyomds
alakult ki (8). Ebben a pillanatban kapcsolja kisebbre a tiizhely fokozatét gy, hogy a kuktabél
csak kis mennyiség(i g6z tévozzon.

FIGYELMEZTETES

Ha a fézés kezdetekor a kuktdbol nagy mennyiség(i g6z tdvozik, a fazék nincs megfelelden lezarva.
Allitsa le a kuktat, és ellendrizze a lezardsat. A nem megfeleld lezards dltalaban a kovetkezd
indokokbol torténik:

a) Afedd nem megfeleld felhelyezése, ismételje meq a kukta lezdrdsat.

b) A szilikon tomités nincs megfelelden felhelyezve, helyezze fel a szilikon tomitést tgy, hogy
egyenletesen mésolja a fedd belsd szélét.

) Aszilikon tomités kérosodasa, cserélje ki tjra. Az tj tomitést keresse a TESCOMA Eladdkdzpontjaiban.

A fozés befejezése, gozkieresztés és a kukta kinyitasa
AGOZT A KUKTABOL MINDIG A TUZHELYROL TORTENG LEVETEL UTAN ERESSZE KI.

1. Az étel megfdzésére szant idd lejarta utan vegye le a kuktét a téizhelyrdl, akkor is, ha az ki
van kapcsolva.

2. Hagyja néhany percig ledllitva a kuktat, hogy a hdmérséklet és a nyomas lecsokkenjen, és
a véletlen kinyilas elleni szahélyozé magatdl lemenjen. Ha szeretné a hémérséklet és a nyomds
csokkenését felgyorsitani, nyomja meg a gézkieresztés gombot, és tartsa lenyomva, mig
a véletlen kinyilas elleni szabdlyozé magétdl visszacsiszik.

3. Avéletlen kinyilas elleni szabélyozo visszacstiszasa utan a kukta biztonsdgosan kinyithato.

Figyelmeztetés: A gombbal torténd gézkieresztésnél mindig hasznéljon véddeszkozoket, pl.
konyhai keszty(t. Ha a véletlen kinyilds elleni szabélyoz6 a kukta tjbéli ledllitasa utan és a g6z
gombbal torténd kieresztése utdn sem csdszik vissza magétdl, helyezze a kuktat a mosogatdba,
és hiitse le a feddt kis mennyiség(i, lassan folyd, hideg vizzel, mig a szabalyozd vissza nem csuszik.
Ezutdn nyissa ki a kuktat, és tisztitsa at a miikodtetd és biztonsdgi szelepeket.
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SOHA NE HUTSE A KUKTAT A FOLYO ViZ ALATT HIRTELEN, NE HAGYJA A VIZET A KUKTA MUANYAG
RESZEIRE FOLYNI, ES NE MARTSA AZ EGESZ EDENYT A VIZBE.

Jé tipp

Kapcsolja le a tlizhelyet elére, még a fozés befejezése el6tt, hasznalja ki a kukta szendvicsaljanak
hémegtartd tulajdonsagait. A hdromréteg( szendvicsaljnak kdszonhetden a felgyiilemlett héener-
gia atkeriil az edénybe a tiizhely kikapcsoldsa utdn is, amely az energiatakarékossaghoz jarul hozza.
Akukta edény része fedd nélkiil klasszikus fazékként is hasznélhatd fézéshez a tiizhely foz6lapjan.

BIZTONSAGI SZABALYOZOK

Miikodtetd szelep
A mikodtetd szelep folyamatosan kiengedi az edénybdl a felesleges gdzt, f6zés utdn pedig az
Osszes gozt.

Biztonsagi szelep

A biztonsagi szelep a mdkodtetd szelep eldugulésdnak szabélyozdjaként mikddik. Abban az
esetben, ha a gz a f6zés soran elkezd spontan modon intenziven tavozni a mikodtetd és biztonsagi
szelep tokjabal, azonnal dllitsa le a kuktat. Nyissa ki a kuktat, miutan az kihdilt, és tisztitsa ki a mi-
kodtetd és biztonsagi szelepet.

Véletlen kinyilas elleni szabalyozo
Meggétolja az edény véletlen kinyilasét, mig a kuktdbdl nem tévozik az dsszes gdz, illetve mig
anyomés teljesen le nem csokken.

Nyomasszabalyozo — nyilas a fedé peremében

Ha a biztonsdgi és mikodtetd szelep eldugul, a kuktdban Iévé nyomds kinyomja a szilikon tomitést
afedd peremében taldlhatd nyilason, igy a g6z azonnal tévozik, és a nyomas lecsokken a kuktdban.
Ha a szilikon tomités atnyomddik a fedd peremében talalhaté nyildson, dllitsa le a kuktét, és hagyja
kihdIni. A kukta hdall6 szilikonbl késziilt tomitése kb. 500 éranyi méikodést bir ki. Amennyiben
nem hasznalja a kuktat gyakran, cserélje le a tomitést rendszeresen, 2 évente. Ha a szilikon t6-
mités dtnyomadik a fedd peremében taldlhaté nyildson, vagy nem tomit rendesen, esetleg veszit
a rugalmassagabol, azonnal ki kell cserélni egy Uj, eredeti tomitésre. Az 0j szilikon tomitést keresse
a TESCOMA Eladékozpontjaiban, elérhetdségek a www.tescoma.hu oldalon.

VIGYAZAT! A KUKTAT A FOZES SORAN UGY HASZNALIA, HOGY A FEDO PEREMEBEN TALALHATO NYILAS
NE A KUKTA KOZELEBEN LEVO SZEMELYEK FELE IRANYULJON.
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TISZTITAS ES TAROLAS

Tisztitsa a kuktdt hagyomanyos tisztitdszerekkel, ne hasznéljon strold hatdsu szereket és éles
térgyakat. A kukta specidlis, rozsdamentes acél edényekre vald tisztitészerekkel is tisztithatd, erre
a célra a ProfiMATE Tisztitoszer rozsdamentes acél edényekre 500 ml, Aloe vera (kéd
903130) készitményt ajanljuk. Ne térolja a kuktat felhelyezett feddvel.

Afedé tisztitasa
A kukta fedelét tisztitsa folyd viz alatt, ne mossa mosogatdgépben.

Az edény tisztitdsa
A kukta edény része mosogatégépben is moshaté. Makacs szennyez6dések esetén el6szor dztassa
be az edényt vizbe vagy mosogatdszeres vizbe.

Figyelmeztetés: Ha felhelyezett fedd nélkiil féz az edényben, mindig a f6z6vizet sézza. A hideg
vizhe torténd s6zés a konyhasé magas koncentrdcidjat idézheti eld az edény aljan, melynek
kdvetkeztében vildgos foltok jelennek meg, tn. lyuk-korr6zié. Ezek a vildgos foltok az edény aljan
nem befolydsoljak az edény haszndlatat, illetve egészségre vald drtalmatlanségat, nem mindsiilnek
a termék meghibasodasanak, igy nem képezhetik reklaméci targyat.

Ha az edény belsejében fehér lerakddasok vagy szivérvanyos elszinezddések jelennek meg,
tisztitsa ki ecettel, néhany csepp citrommal vagy specidlis, rozsdamentes edények tisztitédsara
alkalmas tisztitdszerrel. Olyan iiledékrdl van sz6, melynek képz6dése a viz kémiai dsszetételétdl
fiigg. Amennyiben mosogatdgépet haszndl, ligyeljen arra, hogy az edény ne érintkezzen més fém
konyhai eszkdzokkel, kiilonben az edényen rozsdas vagy vildgos foltok, az dn. kontaktkorrdzié jelei
jelenhetnek meg. A program lejarta utan nyissa ki a mosogatogép ajtajat, és minél elébb
vegye ki az edényt a mosogatdgépbél. A korrézié vizzel is atvihetd egyik edényrél a mésikra,
igy a kukta hibatlan kiilsejének megdrzése érdekében a mosogatdgépben torténd tisztitst korlétozza,
vagy egyaltalan ne alkalmazza.

80



FOZESI IDOTARTAM A GrandCHEF KUKTABAN TORTENG FOZESNEL

Afeltiintetett id6tartamok attol a pillanattdl értenddek, mikor a g6z tévozni kezd a miikdtetd sze-
lepbdl. Abban a pillanatban kapcsolja a tdizhely ersségét kisebb fokozatra. Minden feltiintetett id6
téjékoztato jellegd, a készitett alapanyag fajtéjatol, nagysagatdl és mennyiségétdl, mindségétdl,
kiinduld hémérsékletétdl, a tlizhely tipusatol és has. fiigg. A megadott idGtartamoktdl vald eltéré-
sek nem kizértak, a pontos id6tartamokat sajat tapasztalataik alapjan tudjék majd meghatdrozni.

HUS HALAK, GYUMOLCS ES ZOLDSEG
Marhahiis id6 percekben Halak idd percekben
Tekercs 20-30 Az adag nagysaga szerint 6-8
Siilt 30-40 Burgonya
Bélszin 30-40 Szeletelt, s6zott burgonya 7-9
Leveshus 35-40 Héjaban fétt burgonya 5-10
Nyelv 45 Gyiimadlcs
Sertéshus Szeletelt alma 2
Fiistdlt oldalas 20 Szeletelt korte 2
Tekercs 20-30 Zoldség
Fétt csiilok 25-30 Spenét 2-3
Siilt 30-35 Paprika 3-4
Borjuhus Szeletelt zeller 3-5
Siilt 20-25 Szeletelt fokhagyma 4
Fej 25-30 Brokkoli 5-6
Lab 25-30 Bef6zott bab 5-6
Nyelv 25-30 Karalabé 5-6
Barany- és birkahiis Répa 6-8
Comb 30-40 Sparga 6-10
Szdrnyashus Kelbimbo 8-10
Gsirke 15-20 Fejes kdposzta 7-12
Tydk 20-30 Darabolt karfiol 8-9
Liba aprélék 20-30 Lilakdposzta 8-10
Vadhis Savanyd kdposzta 10-12
Nyl 15-20 Egész karfiol 15
Fliszeres nydl 15-20 LEVESEK
Ozgerinc 10-15 Galamb 5-10
(Ozcomb 30-40 Husleves 30-40
Tytkhusleves 30-40
Marhafarok 30-40
HUVELYESEK
Aztatott borsé 15-20
Aztatott bab 20-25
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GARANCIA

Erre termékre az eladdstdl szamitott 5 év garancia vonatkozik. A garancia nem vonatkozik a kovet-
kez6 esetekre:

- atermék nem a Hasznalati itmutatd szerint volt hasznalva,

- a terméken nem engedélyezett javitasokat és valtoztatasokat hajtottak végre, nem az eredeti
pétalkatrészek voltak haszndlva,

- akdrok iités vagy esés kbvetkeztében keletkeztek,

- atermék dltalanos hasznélat sordn hasznélédott el, az észrevehetd anyagi hibékon kiviil.

Jogos reklamdcié esetén forduljon a TESCOMA Eladokdzpontjaihoz vagy szervizkdzpontjahoz,
elérhetdségek a www.tescoma.hu oldalon taldlhatoak.

A GYARTO NEM FELEL A KUKTA HASZNALATI UTMUTATOVAL ELLENTETES HASZNALATABOL SZARMAZO
AKARMILYEN KARERT.

82



@ MHCTPYKLMA N0 UCMONB30BAHMIO

WNHCTPYKLIUM MO BE3OMACHOCTH cornacqo EN 12778

. llepes nepBbIM CNONb30BaHMEM BHIMATENLHO MPOYTUTE MHCprKLllMO M0 NCNONb30BaHMI0.

[N R—

He octasnaiite ckopoBapky 6e3 npucmoTpa BO BpeMA FOTOBKM 11 He UCMonb3yiiTe eé Ana
ApYrux ueneii.

Mepes kaxbIM UCNOAb30BaHIEM NPoBepAliTe paboTy KnanaHoB U NpeAoXpaHUTeNeil.
He npuKacaiiTech K ropAuvm 4acTam CKopoBapKy BO BpeMA NPUTOTOBAEHNA.
He nognycaiiTe feTeil K ckopoBapke Bo BpeM# NPUTOTOBNEHUS.

HanonHaiite ckopoBapKy MakCMyM Ha JiBe TpeTH 06bEMa EMKOCTI.

N o v o w

. Mpy npuroToBNEH NPOZYKTOB, KOTOPbIe Pa3byXaloT, HanoNHsiiTe KAcTpIoio He Gonee yem Ha
yeTBepTb EMKOCTY.

[=>)

. TIpy NPUTOTOBNEHUN MaKaPOH W MPOAYKTOB, KoTopble pasbyxakoT BO BPEMs NPUTOTOBNIEHNS,
BCTPAXMBAIATE KACTPHOAIO NIOCE MOMHOTO CHIBKEHIA AABNEHIA U NEPES] TeM, Kak OTKpbIBATb ee.

9. Hukorpa He rotoBbTe B CKOPOBapKe 6e3 UCMoNb30BaHMA BOSbI.
10. He knaguTe B CopoBapKy NPOAYKTbI, 3aBePHYTble B TKaHb, Bymary Wi nnacTuk.

11. Hukorpa He npoTbiKaiiTe roToBALieeca MACO, KOTAA KOXa yBeNnyeHa B 06beme, onacHoCTb
oXora.

12. HuKorza He npumeHsiiTe Upe3mepHbIX YCUNMii NpU OTKPBITUN CKOPOBAPKY.
13. He ucnonb3yiite ckopoBapKy B AyX0BOM LKAy v ANA KapKu.

14. He 3aTparvBaiite Kakue-nin6o cictembl CKOPOBAKY, He yKa3aHHble B MHCTpYKwuv o
UCNoNb30BaHMIO.

15. Bcerpa ncnonb3yiite opuruHanbHble 3anacHble yacty TESCOMA, nonb3yiitech npodeccuoHans-
HbIMM YCNYramu PeMOHTa, KOHTAKTbI Ha CaliTe www.tescomarussia.ru.

BHVMAHMWE! MIPEJHASHAYEHA 1A TENOBOA OBPABOTKYA TLLIM NOZ AABNIEHVEM. HEMPABWIbHOE
CNONMb30BAHME UNW TEXHUYECKOE OBCITYMUBAHUE MOXET MPUBECTW K TPABMAM.
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XAPAKTEPUCTUKA

(koposapka GrandCHEF oTnnuHo NoaXoauT ANA NPUTOTOBNEHUA 30POBOI NULLM C SKOHOMMEI
SHEprim.

lpurotoBnexne 6ntop B CKOpoBapke nponcxoant 6bICTp€€ 1 Ha NAUTe ¢ MeHbLUel MOLHOCTbIO,
yem npun 00bIuHOM NPUroToBIEHUN.

Tpexcn0|7|H0e OHO «C3HABUY» 06nanaer OTNUYHBIMU TEPMO-aKKYMYNALUOHHBIMU CBOIICTBAMM,
MINTY MOXHO BbIK/KOYaTb 3apaHee, 4To CHOCOﬁ(TEyET JanbHeliLlel 3KOHOMUN JHepruu.

CkopoBapka GrandCHEF u3roToBneHa u3 nepBoKnaccHoli HepxxaBetoLLeil CTanu, MMeeT MacCMBHble
PYYKM 1 PyYKy U3 BbICOKOKAUeCTBEHHOTO MPOYHOT0 NNACTUKa, KOTOPble NPU MCMOb30BAHUM He
obxwratot pyku. KacTpiona ocHalleHa WKanoi Ana u3mepeHna 06bema XuakocTei.

CkopoBapka GrandCHEF o6opysoBaHa 4 npesioxpaHuTenamm 1 eé Cnonb3oBaHue NOHOCTbIO
be3onacHo.

CkopoBapka GrandCHEF noaxoauT AnA Bcex TUMOB NAWT: Fa30BblX, INEKTPUYECKNX, CTEKNOKepa-
MUYECKUX M MHAYKLMOHHBIX.

PABOYEE ABJIEHUE
1,0 6ap
ONUCAHWE CKOPOBAPKMN

1 KpbiLwka ¢ BepxHeii pyyKoi

2 Kpbiwwka paboyero v npesioxpaHuTeNbHOrO knanaxa
3 Kxonka Bbinycka napa

4 KHonka AnA CHATUA KPbILUKK

5 MapkvpoBKa AnA 3aKpbIBaHUA KACTPHONN Ha KPbiLLKe
6 MpepoxpanuTent OT HenpeHaMepeHHOro OTKPbITUA
7 Pabouwii knana

8 pepoxpaHuTenbHblil knanax

9 [aiiKa KpbILLKY KNnanaHos
10 OTBepcTye B 0604Ke KPbILUKM
11 CUNMKOHOBBII YNNOTHUTEND
12 KacTptona ¢ HuXHei pyuKoii
13 MapKupoBKa AnA 3aKpbIBaHNA Ha HIKHEI pyuke
14 llikana

15 TpexcnoiiHoe HO «CIHABUY»

MEPEQ NEPBbIM UCMO/Ib30BAHUEM

BbimoiiTe ckopoBapKy Tennoii Bofioii ¢ MOIOLLMM CPEACTBOM M BbICYLIUTE.
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NCNnoNb30BAHUE

OTKpbITHE CKOPOBaPKU
KHOMKy AnA CHATUA KPbILLKM HRXXMUTE 10 HANPaBAEHMIO K cepesiiHe KaCTPIONK 1 BEPXHIOK PyuKy
NOBepHWTE NPOTUB YacoBoii cTpenkit (1). OTKPOiATe CKOPOBAPKY U CHUMUTE KPBILLIKY.

MPY OTKPbIBAHIW CKOPOBAPKW HIKOTZIA HE MPUNIATAITE YPE3MEPHbIX YCUNHA.

MpoBepbTe KNanaHbl U NpeoXpaHUTeNb OT HenpeAHaMepPeHHOro OTKPbITUA

Pa6ouwuii Knanan

HaxaTvem Ha paboumii kKnanaH npoBepbTe, NPYXUHUT AN OH (2). Ecin paboumit knanaw He npy-
KUHIT, 3XKMUTe €ro, ONONOCHNUTE ero Noj NPOTOYHOI BOZON v ybeauTecs, UTo KnanaH npyXmHuT.

TMpenoxpaHuTenbHbIil KNanaH

HaxaTuem Ha npefoxpaHuTeNbHblil Knanax nposepbTe, NPYXUHUT A oH (3). Ecin npepoxpa-
HUTEIbHbIil KNanaH He NPYXVHUT, 3aXMUTe ero, POMOiiTe NPOTOYHOI BOAOI U ybeauTeCh, 4T
KnanaH npymHuT.

Npeaynpesxaenue: Mepes kaxabM UCTI0Nb30BaHUEM YOeaUTECH, YTO raiika KpbILLKM pabouero
11 IPEOXPAHUTENLHOTO KNANAHOB TYTO 3aTAHYTa, €U HET, 3aTAHWTE FaiiKy, HaNpPUMep, MOHETONA.

MpepoxpaHuTens OT HenpeAHaMePEHHOT0 OTKPbITUSA

YbenuTech, uTo raitka NpeoXpaHNTENs OT HeMPeAHAMEPEHHOT0 OTKPbITUA TYTO 3aTAHYTa, €U HeT,
3aTAHUTe Taiiky. Y6eautech, 4To NpesoXpaHuTeNb 0T HeMpegHAMEPEHHOTO OTKPbITUA CBOGOAHO
nepemeLLaeTcA BBepX 1 BHI3 (4), B NPOTUBHOM Cllyyae MPOMOIATE ero MPOTOYHOI BOAOIA.

MPOBEPATE KNTAMAHbI MEPEL KAXbIM UCMIONb30BAHWEM. EC/IW IPOBNIEMA HE MOXKET BbITb
YCTPAHEHA C MOMOLLIbIO MHCTPYKLIAW BILLIE, HE UCMONb3YATE CKOPOBAPKY, OBPATUTECH
B CEPBICHBII LIEHTP TESCOMA.

Hanonuenue ckopoBapku
HUKOrQIA HE NCMIONb3YATE CKOPOBAPKY BE3 BOZbI, MUHUMANbHDIA OBBEM BOAbI - 250 MIN.

B uenax 6e30nacHocTin CkopoBapKy MOXHO 3aNONHATb MaKCUMYM Ha JiBe TPeTU 06beMa eMKOCTH.
Mpyu ucnonb3oBaHUM NPOAYKTOB, KOTOpbIe BCMIEHMBAIOTCA NN HabyxaloT BO Bpems TepMunueckoii
00paboTKy, Takux Kak Cynbl, 6060Bble 11 puC, 3aNONHAITE KACTPHONIO MAKCUMYM Ha YeTBepTh eé
o6bema, uTobbl NpesoTBPATUTH 3aCOPEHIe KNanaHos (5).

3aKpbiTHe CKOPOBapKK
KpbiluKky cKopoBapku NOMECTUTE Ha KacTpionio TaK, 4To6bl MapKUPOBKa ANA 3aKpbiBaHus
KaCTPHOIM Ha KpbILLKe COBNana ¢ MapKIPOBKOI NS 3aKPbIBAHIA KACTPIONM Ha HIKHEN pyuke (6).

BepxHI0io YacTb pyuKi NOBEHUTE MO YACOBOI CTPENIKE TaK, UTo6bl 06e pyuKy COBMAY 1 KHOMKA
[ANA CHATUA KPbILLKY BEPHYNACh B UCXOAHOE NonoxeHue (7).

NP1 3AKPbITUN CKOPOBAPKI HIKOTZIA HE PUTATAVTE YPE3MEPHBIX YCUINA.
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MpurotoBneHue 6nioA B ckopoBapke

BCET[IA BbIBMPATE NOAXOAALLAA PASMEP BAPOYHOI MAHENYW NN NIAMEHW, IMAMETP
BAPQYHOW MAHENM OMXEH BbiTb PABEH UM MEHBILIE JUAMETPA IHA KACTPIONM, MNAMSA HE
CMEET HUKOT/IA BbIXOAUTD 3A KPAS IHA. PV MPUTOTOBNEHMI MULLW HA TA3E UCTIONb3YITE
PACCEKATENb W BAPOYHYHO MAHENb.

1. TpaBWAbHO 3aMONHEHHYIO 1 3aKPbITYI0 CKOPOBAPKY NOMECTUTE HA MAWTY, HACTPOEHHYIO Ha
MaKCUMasbHY MOLUHOCT.

2. Yepe3 HekoTopoe Bpems NMOAHUMETCA NpeLioXpaHuTeNb OT NpeAHaMePEHHOr0 OTKPLITUA.
370 03HauaeT, uTo B (KOPOBAPKE C03XAETCA JaBEHME M OHA C 3TOT0 MOMEHTa 3allyLLeHa oT
HenpesHaMepeHHOro OTKPbITUA.

3. Yepes HekoTopoe BPeMs U3-MOA KPbILIKI KNaNaHOB HAYHET BLIXOAUTb Nap. IT0 03HauaeT,
4T0 B CKOPOBApKe C034AETCA pabouee AaBneHue (8). B 3T0T MOMEHT yMeHbLUMTE MOLYHOCTD
TANTbI TaK, 4T06bI U3 CKOPOBAPKM BbIXOAWIO NMLLIb HEGOMbLLIOE KONMYECTBO Napa.

NPEAYNPEXAEHUE

Ecnm B Havane NPUroToBNEHNUA U3 CKOPOBAPKI BbIXOAUT 60nbLLOe KONMYeCTBO napa, 3Ha4uT cKo-
POBapKa 3aKpbliTa HenpaBuUNbHO. OrcraBbre CKOPOBAPKY 1 NpoBepbTe NPaBUIbHOCTb €€ 3aKPbITHA.
HenpanmbHoe 3aKpbiTne 00b14HO BbI3BaHO:

a) HenpaBubHO ycTaHOBNIEHHOI KPbILIKOIA, NOBTOPUTE 3aKPbITHeE CKOPOBAPKM.

b) HenpasunbHO YCTAHOBNIEHHDIM CUAMKOHOBBIM YNNOTHUTENEM, YCTAHOBUTE CUTUKOHOBbI
YNAOTHUTEND TaK, YT06bl OH PABHOMEPHO KOMPOBAN BHYTPEHHHIi KPail KpbILLKY.

) MNoBpexzaeHuem CUNMKOHOBOTO YNNOTHUTENS, 3aMeHUTe ero HobIM. HoBbIil ynnoTHUTENb
cnpatuvBaitte B Lientpax npogax TESCOMA.

3aBeplueHue NPUroToBNEHUA, BbIMYCK Napa 1 OTKPbITHE CKOPOBAPKN.
BCEr/1A BbIMYCKAWTE AP TONbKO MOCTE TOT0, KAK CKOPOBAPKA BYET CHATA C MIIUTBI.

1. Mo ncrevennn BpemeHu, Heoﬁxonmmoro ANA NPUroTOBNIEHNA NULLK, CHUMUTE CKOPOBAPKY
CNIUTBI, AaXe eCJIn NNIUTa BbIKJI0YeHa.

2. (KopoBapka AOMKHA OCTbITb, Yepe3 HeckoNbKO MUHYT Temrepatypa v aBfieHue B KacTpione
CHUATCA 1 NPEOXPaHUTENb OT HenpeAHaMepEHHOro OTKPLITA OMyCTUTCA. ECn XoTuTe yckopuTb
CHUKeHVe TeMMepaTypbl 1 AABNEHNA B CKOPOBAPKE, HAXMIATE Ha KHOMKY BbIMYCka napa v yaepu-
BaiiTe €€ J10 TeX N10p, MoKa He oMnyCTUTCA NPeA0XPaHUTENb OT HenpeAHaMEPEHHOT0 OTKPLITUA.

3. Tocne onyckaHuA npeaoxpaHuTeNna ot HenpejHaMepeHHOro OTKpbITUA CKOPOBAPKY MOXHO
6e3onacHo OTKpPbITb.
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Buumanue: Bo Bpema Bbinycka napa ¢ NomolLblo KHOMKM, BCErAa UCMONb3yiiTe 3alUTHble
NPUHAANEXHOCTH, HANPUMEP, KYXOHHYIO pyKaBuLly. ECu npesoxpaHuTens ot HenpegHame-
PEHHOTO OTKPBITUA B TEUEHWE JOTOro BPEMeHY, KaK KacTpions 6bina CHATA C MNTbI, 1 faXe,
M0Ce BbiNyCKa Napa ¢ NoMOLLbIO KHOMKIA, CaM He OMyCTUTCS, NOMECTUTE CKOPOBAPKY B PAKOBUHY
11 OXNAWTE KPbILIKY HeBONbLUIMM KONMYECTBOM NPOTOYHOI XONOAHOI BOAbI A0 CpabaTbiBaHuA
NpeSoXpaHUTENs OT HeNpeAHaMEepEHHOTO OTKPbITUS. 3aTeM OTKPOIiTe CKOPOBApKY U NPOUMCTHTE
pabouwit n NpeAOXpaHUTENbHBIN KNanaHbl.

HE OXNAXLAITE CKOPOBAPKY PE3K0 N0Z HANOPOM BO/bl, HE N03BONANTE BOAE MOMACTb HA
MNACTUKOBBIE AETANM U HE OMELLIAITE CKOPOBAPKY B BOAY LIENMKOM.

Mone3Hblit coBeT

TnuTy BbIKNKOYaliTe 3apaHee, elle Nepes OKOHYAHUEM FOTOBKI, UCMONb3yiiTe TepMO-aKKyMy-
NALUMOHHDBIE (BOICTBA TPEXCMOIHOTO AHA «COHABMY». Bnaroaapa TpexcoitHoMy AHY <COHABUY»
aKKyMynUpOBaHHasA TeNNoBaA SHepruA nepeaeTca KacTprone Aaxe nocne BbIKNKYEHUA NAUTHI,
uTo CNoco6CTBYET € IKkoHoMMM. KacTpronio 6e3 KpbILLIKY Takke MOXHO UCMONb30BaTh KaK Knaccu-
YecKyIo KacTpIofito Ha BApOUHOIA MaHenu.

MPENOXPAHUTENU

Pabounii Knana
Pa6ouuii knana NOCTENEHHO BbINYCKAET SIALIHMIA Nap U3 CKOPOBAPKM, a 3aTeM BbiMyCKAeT BeCh
n1ap nocrie NPUroToBNEHUA.

TNpepoxpaHuTenbHbIii KNanaH

Ecnu pabounit knanaH 3acopeH, To NpefoXpaHUTENbHbIIl knanaH obecnieynT paboTy CkopoBapky
B 6e3onacHom pexume. Ecnv Bo Bpema NpUroToBneHIa U3 KpbILLKU NpeoXpaHUTENbHoro v pabouero
K/lanaHa HauHeT CNOHTAHHO 1 MHTEHCVIBHO BbIXOAUTb Nap, HEMEANEHHO CHIMIATE CKOPOBAPKY C Tl
Tocne ocTbIBaHUA OTKPOIiTe CKOPOBAPKY 1 OUNCTITE PaBOUMii 1 MpeZioXPaHUTENbHIi KNanaHbl.

TNpepoxpaHuTenb OT HenpeHaAMePeHHOr0 OTKPbITUA
OH NpefoTBpaLLAeT HenpeAHaMepeHHoe OTKPbITUE CKOPOBAPKM A0 TeX Mop, MoKa U3 CKopoBapKy
He BblilZeT BeCb Nap, ¥ aBneHne He 6yﬁl€T NOMHOCTBI0 CHUXKEHO.

NpeaoxpaHuTens faBneHus — oTBepcTUe B 060/Ke KpbILIKK

Ecam paboumit n npeoXpaHUTENbHBIN KNanaHbl 3aCOPATCA, AABNEHIE B CKOPOBAPKE BbITONKHET
CUTIMKOHOBDIF YNNIOTHUTENb Yepes OTBEPCTUE B 060K KPbILIKM, YTO HEME/IEHHO BbI30BET Bbi-
MYCK Napa U CHU3UT AaBNEHNE B CKOPOBAPKE. ECIM CUNMKOHOBII YAOTHUTENb GYAET BLITONKHYT
yepe3 oTBePCTHE B 060/KE KPbILIKM, CHUMUTE CKOPOBAPKY C NAUTHI M AaiiTe OCTbITb. YNNOTHUTENb
CKOPOBAPKM M3 TEPMOCTOIIKOTO CUMKOHA PaCcCyuTaH MpUMeEpHo Ha 500 yacos paboTbl. Ecm Bbl
He Nofib3yeTech CKOPOBAPKOI YACTO, MEHAITE YINOTHUTENb PErYAAPHO, Kaxable ABa roga. Ecm
YINOTHUTENb GY/IET BLITONIKHYT Yepes 0TBepCTUe B 060/KE KPbILIKM Uk GyaeT uMeTh Kakue-nin6o
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NpU3HAKV YTeUKM napa unm noTepu acTUYHOCTH, ero HeOBXOANUMO HeMeANeHHO 3aMeHITb
OpUTUHaNbHbIM. HoBbI CUNMKOHOBBIN yNNOTHUTENb cnpaLumBalite B LieHTpax npogax TESCOMA,
KOHTaKTbI Ha CaiiTe Www.tescomarussia.ru.

BHUMAHWE! BO BPEMA NPUTOTOBIEHIA YBEAUTECH, 4TO OTBEPCTUE B OBOAKE KPbILLKM HE
HAMPABTEHO HA JIHOEA, HAXOZALLMXCA BBAN31 CKOPOBAPKIA.

OBC/YXKUBAHUE U XPAHEHUE

MoiiTe ckopoBapKy 06bIUHBIMM UNCTALLMMM CPELICTBAMY, He UCTONb3YiiTe abpa3uBHble YACTALLME
CPeACTBA MAM 0CTPble NpeAMeTbI. CKOpOBapKY MOXHO MbITb CMeLMaNbHbIMI CPeLiCTBAMM A No-
CyAbl U3 HepXaBetoLLeit CTanu, Mbl pekoMeHayeM OUUCTUTENb ANA HepxKaBeloLeil NocyAbl
ProfiMATE 500 mn, ano Bepa (koa 903130). He xpaHuTe cKopoBapky ¢ 3aKpbIToi KPbILIKOIA.

Yxop 3a KpbiwKoi
KpbiLuKy ckopoBapKu MoliTe Moj NPOTOUHOI BOAOI, He MOiATe B NOCYA0MOEYHOI MaLLUHE.

Yxop 3a Kactpioneit
KacTptonio MOXHO MbITb B NOCYA0MOEYHOI MaLLHe. CHauana 3amMoumTe CunbHO 3arpaHeHHylo
KacTptoNio B BOAE UM BOAHOM PacTBOPE C MOKLLMM CPEACTBOM.

BHumanue: Ecm Bbl roToBUTe B KacTplosie 63 Kpbiluku, Berfa Ao6aBnsiite conb B KUMALLYI0
Bogy. Conb, J06aBNeHHas B XONMOLHYH BOAY, MOXKET BbI3BaTb BbICOKYI0 KOHLIEHTPALYIO NOBapeH-
HOIA CONY Ha [HE NOCY/1bl, 4TO MPUBOAMT K MOABMEHMI0 CBET/IbIX NATEH, Tak Ha3bIBAEMOIA TOUEUHOI
Koppo3uu. benas Hakunb Ha AHe MoCyzbl HUKaK He BANAET Ha GYHKLMOHANBHOCT U 340POBbE, He
ABnAeTcA AedeKTOM U3LENNA 1 He MOXKET ObITb NPUYIHOI ANA BO3BpaTa TOBapa.

Ecnu Ha noBepXHOCTY MW BHYTPY NOCYAbI NOABATCA 6€Nblil 0CAZi0K NI PajyHoe OKpaLLMBaHHe,
OUMCTUTE UX YKCYCOM, HECKONBKIMM KaniaMI IMMOHA WM CTIeLanbHbIM MOILLIM CPeSiCTBOM
ANA YNCTKM NOCYAbI U3 HePXaBeloLeil CTanu. IT0 OTNOXKEHNA, BO3HUKHOBEHME KOTOPbIX
3aBUCUT OT XMMUYECKOTO COCTaBa UCMOAb3yeMoii BOAbI. [pu MbiTbe B NOCYAOMORYHOI MaLLHe
CNlepuTe 3a Tem, YToObl NOCYAa M3 HepKaBelLLei CTanu He Kacanacb Apyrux MeTananyeckux
KYXOHHbIX NPUHAANEXKHOCTEIA, B MPOTUBHOM C/lyyae Ha NOCyAe MOTYT MOABUTLCA PXaBble
WM CBETAblE NATHA, T.e. NPU3HAKI TaK Ha3blBaeMoii KOHTAKTHOI Koppo3uu. B KoHLe MbiTbA
He3aMep/nTeNbHO OTKpPOiiTe ABepLY MOCYAOMOEYHOIi MALUMHbI U AOCTAHbTE NOCYAY.
Koppo3us Takxe MOXeT nepefaBaTbCA Ha NOCYAY C BOLOIA OT APYroro NpoAyKTa, noatomy Ans
NOAAEPKaHUA MACANbHOTO BHELHETO BIAA CKOPOBAPKYM Mbl PEKOMEH/YEM He MbITb YacTo WM
UCKIOYUTD YXOZ B NOCYAOMOEYHOI MaLUMHE.
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OPUEHTUPOBOYHOE BPEMA NPUTOTOBJIEHUA NULLU B CKOPOBAPKE GrandCHEF

YKa3aHHoe BpemaA NpUroToBNeHUs OTCUMTBIBAETCA € TOT0 MOMEHTa, KOrAa 13 paﬁoqero KnanaHa
HaYyHeT BbIXOANTb Nap. B 3101 MOMeHT nepekntoynTe NIUTY Ha Manyio MOLLHOCTb. Bce yKa3aHHble
BpeMEHHbIe UHTEPBabl ABNAOTCA OPUEHTUPOBOYHBIMU 1 3aBUCAT OT TUNA NPOAYKTOB, UX pa3mepa
11 KONMYECTBa, KauecTBa, HavanbHoi Temnepartypbl, TUNA NANUTLI U T. 4. He ncknioueHbl OTKNOHeHNA
0T YKa3aHHbIX UHTEPBA/IOB, Bbl MOXETE ONPEAENUTb TOUHOE BpemsaA Ha 0CHOBE C06CTBEHHOIO ONbITa.

MAco
ToBApMHa
Pynet

Kapkoe
(BuuKoBa

Msco ana cyna
f3bIK

(BWHUHA
KonueHblit 60k
Pynet

BapeHoe koneHo
Kapkoe
TenaTuHa
Kapkoe

TonoBa

Hoxku

f3bIK
ArnaTuHa u 6apannHa
OKopok

Mtuua
LibinneHok
Kypuua

[ycuHble noTpoxa
Avub

Kponuk

3aAu Ha nepue
CepHa (cnuHKa)
CepHa (oKopok)

BpemsA B MUHYTaxX
20-30
30-40
30-40
35-40

45

20
20-30
25-30
30-35

20-25
25-30
25-30
25-30

30-40

15-20
20-30
20-30

15-20
15-20
10-15
30-40

PbIBA, OPYKTbI 1 OBOLLIU
Pbi6a

0T BenMuUMHbI NopLMM
Kaprodennb

Kaptodenb Kycouki coneblit
Kaptodens B MyHampe
OpyKTbl

A610KN KyCOUKM

TpyLum Kycoukn

OBowwm

LWinunar

Mepeuy

Cenbpepei Kycoukm

YecHoK Kycouku

Bpokkonu
KoHcepBupoBaHHas daconb
Konbpabu

MopxoBb

Cnapxa

bptoccenbckan kanycta
benokouaHHas kanycta
LiBeTHan KanycTa, pagenexHas
Kpacxan kanycra
KBawweHas kanycra
LIBeTHan kanycTa, uenas
ynbl

Tpn6Hoii

MacHoit 6ynbo

KypuHbiii 6ynbon

ToBaxwii GynboH
B0BOBbIE

3aMOYeHHbIil ropox
3amoueHHas paconb

BpemsA B MUHYTaX

6-8

7-9
5-10

2
2
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—
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5-10
30-40
30-40
30-40

15-20
20-25
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TAPAHTMA

Ha 310 n3genue npeaocTaBnAeTCA rapaHTuA Cpokom 5 net co Ha npoaaxu. I'apaHTvm He
PaCcNPoCTPAHAETCA Ha CneayioLimne cnyyau:

- MY UCNONb30BaHMM He Bbinu cobtofieHbl NpaBuna MHCTPYKLMM N0 CMONb30BaHK,

- u3penve 6bino NoABEPXKEHO PEMOHTHBIM PaBoTam N M3MEHEHUAM He B aBTOPU30BAHHOM
cepauice,

- BedeKTbl ObinK BbI3BaHbI B pe3ynbTaTe yaapa,

- M3HOC u3enua 6bin 06yCnoBNeH 06bIYHBIM UCTIONb30BAHUEM, KpOME ABHBIX AedeKToB
Marepuana.

060cHOBaHHYt0 xanoby npeavapnaiite B Lientpax npogax TESCOMA unu B CepBUCHOM LieHTpe
TESCOMA, KOHTaKTbI Ha caiiTe www.tescomarussia.ru.

NMPOWU3BOANTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTU 3A MOBOW YLUEPB, MPUYUHEHHDIN NPU
OBPALLEHIM W NCNONb30BAHIM CKOPOBAPKM BPA3PE3 C JAHHOW MHCTPYKLWENA NO
CMOJb30BAHMIO.
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(D IHCTPYKLIA ANA KOPUCTYBAYA

IHCTPYKLYT 3 BE3MEKU 3rigwo EN 12778

N —

N o v o w

oo

=}

. Mepen nepLuIvM BUKOPUCTAHHAM YBAXHO BUBYITL IHCTPYKLitO ANA KOPUCTYBaYa.

He 3anuwaiite ckopoBapky 6e3 Harnapy nis yac NpUroTyBaHHA i He BUKOpUCTOBYilTe i AnA
iHLINX LineiA.

lepes KOXHUM BUKOPUCTAHHAM NepeBipsiiTe po6oTy KNanaHiB Ta 3anobiKHuKa.
He TopKaiiTech rapaumX YacTuH CKOpOBAPKY Nifl Yac roTyBaHHA.

TpumaiiTe piTelt noAani Big CKOPOBAPKY Mif YAC rOTYBAHHA.

. HanoBHtoiiTe ckopoBapKy MakcuMym A0 JBOX TPETUH 06'eMy EMHOCTI.

. ToTytoum iy, Aka HabpsKae, HANOBHIONTE CKOPOBAPKY He Oinblue HiX Ha YBepTb 06'em
y! Y, p: PKy p y

KacTpyni.

ToTyloun MakapoHHi BUpoby Ta ixky, Aka HabpAkae B ckopoBapLi Nif Yac NPUroTyBaHHA, Micna
MOBHOTO 3HINKEHHA TUCKY i Nepe/ BiAKPUBAHHAM NOTPACITb ii.

. Hikonw He roTyiite B CkopoBapLi He BUKOPUCTOBYHOUM BOAY.

10. He Knagitb y CKopoBapKy iy 3aropHyTY B TKaHUHY, Nanip 41 NAACTUK.

.

Hikonm He npokonioiiTe M'ACo, MOKM WKIPKa € HABPAKNOK — HeGe3neka oLLNapioBaHHA.

12. Hikonw He 3aCToCOBYIiTe Cuny BifKpUBatouM CKOPOBApKY.

13. He BUKOpUCTOBYIiTe CKOPOBAPKY B AYXOBLYi Ta NA CMAXKEHHS.

14. He BTpyuyaiiTeca B 6yab-aKi CACTEMU CKOPOBaAPKH, 11033 MeXaMut IHCTPYKLi AnA KopucTyBaya.

15. 3aBX AN BUKOPUCTOBYIiTe opuriHanbHi 3anyacTuin TESCOMA, pemMOHT noBMHeH NpoBOANTH

cneviani3oBaHuil CepBiC, KOHTAKTI Ha CaliTi www.tescoma.ua.

YBATA! BUKOPUCTOBYETbCA AN TEPMIYHOT OBPOBKM CTPAB MIf TUCKOM. HEMPABUNbHE
BMKOPWUCTAHHA TA TEXHIYHE OBC/TYTOBYBAHHA MOXYTb CIPUYUHITIA TPABMY.
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XAPAKTEPUCTUKK

CkopoBapka GrandCHEF BigMmiHHO nigxoauTb AN 30pOBOIO rOTYBAHHA 3 EKOHOMIED eHeprii.

TpuroTyBaHHA ii B CkopoBapLi BiAGYBAETHCA LWBMALLE Ta HA NANTI 3 MEHLLIOIO NOTYXHICTHO, HiX
Npy 3BUYaIAHOMY NPUTOTYBAHHi.

Tpuiwapose ceHABIY-AHO M€ BiAMIHHI TepMOAKYMYNALliHi BAACTUBOCTI, NAIUTY MOXHA BUMUKATH
33BYaCHO, LLIO CIPUAE eKOHOMIT eHeprii.

Ckoposapka GrandCHEF 3 nepLuoknacHoi HepxaBilouoi cTani, Ma€ MiLHi pyyuKm Ta pyuky 3 Bu-
COKOAKICHIX MiLlHMX NNACTMAC, AKI NPU BUKOPUCTaHHI He 0bnaniooTb pyKi. EMHICTb ocHaLLeHa
BUMIpIOBAbHOIO LUKANOK0.

Ckoposapka GrandCHEF ocHalueHa 4 3anobixHukamu Ta ii BUKOpUCTaHHA € abconioTHo e3ney-
HUM.

CkopoBapka GrandCHEF nigxoauTb ana BCiX TNIB NAKT: Fra30BHX, eNEKTPUYHMX, CKNOKEPaMiYHIX
Ta iHAYKLiHWX.

POBOYUI TUCK
1,0 6ap
ONKUC CKOPOBAPKHK

1 KpuLuka 3 BepXHBOH pyyKoto

2 Kpuwwka poboyoro Ta 3ano6ixkHoro knanaHis

3 KHonka Ana Bunycky napy

4 KHonka AnA 3HIMaHHA KpULLKu

5 MapKyBaHHA AnA 3aKpUBAHHA KAaCTPYAi Ha KpULLILL
6 3an06iXXHUK Bif HeHABMUCHOTO BiZKPUBAHHA

7 Pobounit knanan

8 3anobixHuil knanax

9 [aliKa KpULIKK Knanaxis
10 O18ip y 0604i KpULLKM

11 (unikoHoBe yLWinbHEHHA

12 EMHICTb 3 HUKHBOK PYYKOID

13 MapkyBaHHA ANnA 3aKpUBAHHA KACTPYAi Ha HUXKHIN pyyLli
14 llikana

15 Tpuiwapose ceHABiY-AHO
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MEPEQ NEPLUUM BUKOPUCTAHHAM

[TomuiiTe ckopoBapKy TeN0k BOA0I0 3 MUOYIM 33C060M i BUCYLLITD.
BUKOPUCTAHHA

BinkpuBaHHA cKopoBapKm
KHomKy Ans 3HATTA KPULLKM HATUCHITb Y HANPAMKY [0 LIeHTPY KacTpyni Ta BepXHIO PyyKy MOBEpHiTb
NpoTY roANHHMKOBOI CTpinkv (1). Binkpuiite ckopoBapKy Ta 3HIMITb KPULLIKY.

MPY BIZKPYBAHHI CKOPOBAPKM HIKONI HE 3ACTOCOBYATE HAZMIPHY CUTY.

Nepesipka knanaHiB Ta 3ano6iXxHuKa Bi HeHABMUCHOTO BiAKPUBAHHA

Po6ounii knanan

HatnckanHam Ha pobounii knanau nepeipTe, un BiH NpyXuHUTH (2). AKwo pobounii knanax
He NPYXUHUTb, 3aTUCHITb i10r0, NPOMUIATE MPOTOYHOIO BOJOI0 Ta NepeKoHaiiTeCh, Lo Knanax
MPYXUHTD.

3ano6ixHuii Knanan

HatuckaHHAM Ha 3anobixHuii kKnanax nepesipTe, Y BiH NPYXUHUTB (3). AKLO 3an06ixHMi
KnanaH He NpyXWHUTb, 3aTUCHITb {100, NPOMUIATE NPOTOYHOIO BOAOIO Ta NEPEKOHaNTeCh, L0
KnanaH npyXHuTb.

YBara: [lepe; KOXXHUM BUKOPUCTAHHAM NepeKoHaliTecs, Lo raiika KpuLuKki poboyoro Ta 3anobixxHoro
KnlanaHiB Mil{HO 3aTATHYTa, AKLLO Hi, 3aTATHITb railky, HaNPUKNag, MOHETOk.

3ano6iXHuK Biy HeHABMUCHOTO BiAKPUBAHHA

MepekoHalitech, Lo raitka 3ano6ixkHuKa BiZl HeHABMUCHOTO BiAKPUBAHHA 3aTATHYTA, AKLLO Hi,
3aTATHITH raitky. MepekoHaiiTecb, W0 3aN06iHIK Bifs HEHABMUCHOTO BIAKPUBAHHA PyXaeTbCA
Bropy Ta BHu3 (4), iHaKLue npomuiiTe iforo nig CTpyMeHem BOAY.

MEPEBIPKY KNATAHA POBITb MEPE] KOXHIM BUKOPUCTAHHAM. AKLLO MPOBIEMY HE MOXHA
BIMPABWTI BULLIE OMUCAHMM COCOBOM, HE BUKOPUCTOBYITE CKOPOBAPKY, 3BEPHITHCA
Y CEPBICHUIA LIEHTP TESCOMA.

HanoBHeHHs ckopoBapku
B CKOPOBAPLII HIKOMA HE TOTYITE BE3 BUKOPUCTAHHA BOAM, MIHIMATIbHA KINIbKICTb 250 M.

3 MipKkyBaHb 6e3neKku ckopoBapky MOXHa HanoBHIOBaTU MaKkCUMyM A0 [IBOX TPeTUH 06'emy
kactpyni. [ina cTpa, AKi NiHATbCA abo HabpAKakoTb Nif Yac TepMiuHoT 06po6KH, TakuX AK cynu abo
6060Bi Ta puC, HaNoBHIOIATe CKOPOBapKY MaKCUMYM Ha UBEPTb Bif 06'eMy KacTpyni, o6 3anobirtu
3aCMiueHHI0 KnanaHis (5).
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3aKpuBaHHA CKOPOBaPKK
Kpuwuiky ckopoBapKm NOMICTiTb Ha KacTpyni TaK, 1406 MapkyBaHHA ANA 3aKpUBAHHA KacTPyNi Ha
KPULLILi CNiBnano 3 MapKyBaHHAM AN 3aKPUBAHHA KPULLKM Ha HIXKHI pyuui (6).

BepxHio YacTuHy pyuku NOBEPHITb 3a FOANHHUKOBOI CTPINKOIO Tak, 1106 061ABi pyuKu cniBnanm Ta
KHOMKa ANA 3HATTA KPULLKV NOBEPHYNACA Y BUXiAHE NONOXKeEHHA (7).

MPY 3AKPVBAHHI CKOPOBAPKH HIKO/IW HE 3ACTOCOBYITE HAZMIPHY CUTTY.

ToTyBaHHA ixi B ckopoBapui

3ABX [ BUBMPAITE BIANOBIAHWI PO3MIP BAPUNbHOT MOBEPXHI ABO MONYM'A, LIAMETP
BAPWbHOT MOBEPXHI MOBMHEH BYTIA PIBHUM ABO MEHLLIM, HIX AIAMETP IHA CKOPOBAPKI,
MONYM'S HIKOMIA HE MAE BUXOLWTY 3A KPAT IHA. TOTYIOUY HA TA3Y, BUKOPUCTOBYHTE PO3CIKAY
NONYM'A ABO KOHOOPKY.

1. HanexHum 4uHOM HanoBHeHY i 3aKpUTy CKOPOBapKY NOCTaBTe Ha MAUTY BCTAaHOBMEHY Ha
HaliBULLY NOTYKHICTb.

2. Yepe3 peAakuii yac nigHiMeTbCA 3aM06iXKHUK Bif HEHABMUCHOTO BiAKpUBaHHA. Lie 03HauaE, o
Y CKOPOBAPLI YTBOPIOETLCA TUCK i 3 L4bOTO YaCy BOHA 3aXMLLEHA Bify HEHABMMUCHOTO BiZAKPUBAH-
HA.

3. Yepe3 geAkuii yac 3-Nif KPULLKI KNanaHis noyHe BUXOAUTY napa. Lle 03Havag, Lo B ckopo-
BapLyi yTBOPUBCA pobounii TCK (8). Y Lieit MOMEHT 3MEHLUMTb NOTYXHICTb NANTH Tak, 106 i3
CKOPOBApKM BUXOAMNA ML HEBEANKA KiNbKiCTb napy.

YBATA

fKLLO Ha MOYaTKY roTyBaHHA i3 CKOPOBAPKI BUXOAUTb BEMKA KiNbKICTb Napy, Le 03HauaE, Lo
CKOpOBapKa He 3aKpuTa HanexHum unHom. CKopoBapKy BiACTaBTe Ta nepeBipTe NPaBUALHICT i
3aKpuTTA. HenpaBunbHe 3aKpuTTA 3a3B14ail 3yMOBNEHO:

a) HenpaBunbHO BCTaHOBNEHOH KPULLKOI0, NOBTOPITb NPOLIeC 3aKPUBAHHA CKOPOBApKM.

b) HenpaBunbHO BCTAHOBNEHIM CUNIKOHOBIM YLLNbHEHHAM, BCTAHOBITb CUNIKOHOBE YLLNbHEHHA
Tak, 11106 BOHO PiBHOMIPHO PO3TaLLIOBYBANOCA HA BHYTPILUHBOMY KPako KpULLKM.

¢) TlowKomKeHHAM CUNIKOHOBOTO YLWiNbHEHHS, 3aMiHiTb iH0r0 Ha HoBe. HoBe yLinbHeHHs
3anuTyiite B LlenTpax npopaxis TESCOMA.
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TpUnuHenHsA roTyBaHHs, BUNYCKaHHA Napy i BiAKPUBaHHA CKOPOBapKM
MAP 13 CKOPOBAPKM 3ABX 1A BUMYCKAWTE MIC/A TOTO AK BIACTABMTE il 3 ANTH.

1. MNicna 3aKkiHueHHA yacy, HeobXiAHOro ANA NPUrOTYBaHHA i, 3HIMITb CKOPOBApKY 3 NANTH,
HaBiTb AKLLO NNTa BAMKHEHa.

2. BincTaBTe CKOpPOBApKY Ha KinbKa XBUNWH, W06 TemnepaTypa i TUCK Y CKOpOBapLi Bnanu,
Ta 3an06iHYK B HEHABMUCHOTO BiIKPUBAHHA OMYCTUTLCA. AKLLO By XoueTe npuckoputn
NOHXeHHA TeMnepaTypy Ta TUCKY Y CKOPOBAPLY, HATUCHITL Ha KHOMKY ANA BUNYCKY Napy Ta
YTpUMYiATe i 0 TUX ip, NOKY 3an06i4HIK BiJ HEHABMUCHOTO BIAKPUBAHHA He ONYCTUTLCA.

3. Tlicna onyckaHHA 3ano6ixHIKa Bif HEHABMUCHOTO BIAKPUBAHHA CKOPOBAPKY MOXHa Oe3neyHo
BiAKpUTI.

YBara: [lig uac BUNycKy napy 3a J0NOMOrolo KHOMKK, 3aBX AW BUKOPUCTOBYIATE 3aXuCHi 3acobu,
HanpuKnag, KyXoHHy pykasuuky. KL0 3an06iKHUK Bify HEHABMUCHOTO BIAKPUBAHHA NiCNA [0B-
LUOTr0 Yacy MicnA 3HATTA 3 NNNUTY, | HABITb NICNA BUMYCKY Napu 3a JONOMOT0I0 KHOMKM CaM He onyc-
Ka€TbCA, NOCTaBTe CKOPOBAPKY B PAKOBYHY Ta OXOMOAITb KPULLIKY HEBEUKOIO KiNlbKICTIO NOBINbHO
CTiKal0Yoi XoN0AHOT BOAK, AOKM 3an06iKHUK Bifs HeHABMUCHOTO BiAKPUBAHHA He onycTUTbCA. [oTim
BiAKpUIiTe CKOPOBAPKY Ta 0UNCTITb Po6OUMIA i 3ano6ikHMii kKnanaHu.

HIKOZIM HE OXONOXYITE CKOPOBAPKY MIZ NPOTOYHO BOAOIO PI3KO, HE IABAITE BOAI
CTIKATIA HA INACTUKOBI YACTUHM | HE 3AHYPIOITE CKOPOBAPKY Y BOZY LINOIO.

TapHa nopapga

BUMKHITb nAuTy 3a34aneriab A0 3aBepLUEHHA FOTYBaHHSA, BUKOPUCTOBYITE TepMOaKyMyNALliHi
BNACTUBOCTI TPUILAPOBOTO CEHABIY-AHA. 3aBAAKYN TPUILAPOBOMY CEHABIY-AHY HAaKOMMYEHa
TennoBa eHepria nepefaeTbca A0 CKOPOBAPKI HABITb MiCAA BUMKHEHHA NAUTH, WO cnpuAeE il
€eKOHOMil. KacTpynio ckopoBapKu 6e3 KpULLKKM MOXHa BUKOPUCTOBYBATM i AK KNaCUUHMii NOCyA AnA
TOTYBAHHA Ha MONOTHI MANTH.

3ANOBIXHUKK

Po6ouwnii knanaH
Po6ounii knanaH nocTiiiHo BUNYCKAE HAANMLLOK Napy i3 CKOPOBAPKY | BUNYCKAE BeCh Nap MiCNA TOTyBaHHA.

3ano6ixHuit Knanax

3anobixHuil Knana Aie AK 3anobiXHuUi NpucTpiid, konu pobounii kKnana 3acmiveHnii. AKwwo nig
4ac roTyBaHHA 3 KPULLKY 3an06iHOro Ta poboyoro KNanaHis NoYMHAE IHTEHCMBHO Ta CNOHTAaHHO
BUXOAUTU Napa, HeraitHo BifCTaBTe CKopoBapky. Mlicna 0XoNoAXeHHA BiAKpUiiTe CKOPOBAPKY
i ouncTitb pobounii i 3anobixkHMi Knanau.

3ano6iXHUK Bii HeHABMUCHOTO BiAKPUBAHHA
3ano6irae HeHaBMUCHOMY BiZIKPUBAHHIO CKOPOBAPKM, MOKM 3 Hel He Buiifie BeCb nap i TMCK
MOBHICTHO He 3HU3UTbCA.
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TuckoBuit 3ano6ixkHUK — 0TBip y 0607 KpULIKK

flkwo pobounii kKnanaH i 3an06iKHMI KNanaH 3aCMITATLCA, TUCK Y CKOPOBAPLI BULUITOBXHE
CUNIKOHOBE YLLINbHEHHA Yepe3 oTBIp Y 00041 KpULLKH, L0 HeraiiHo Npu3Bese A0 BUX0AY napy Ta
3MEHLUNTb TUCK Y CKopoBapLi. fKLLO Ailife 0 BULITOBXYBAHHA CMMIKOHOBOTO YILNbHEHHA Kpi3b
0TBip y 0604 KPULLIKY, BiACTaBTe CKOPOBAPKY i AailTe il OXONOHYTU. YILiNbHEHHA CKOPOBAPKN
3 TePMOCTIIKOro CunikoHy BUTpUMYe npubausHo 500 roanH pobotu. AKLLo Bit He yacTo KopucTye-
TecA CKOPOBAPKOI0, PErynApHO 3MiHIONTe YLUiNbHEHHA KOXHI ABA POKK. AIKLLO YLiNbHeHHA BAaB-
NETHCA Kpi3b OTBIP Y 00041 KPULLKK, MA€ 03HaKV NPONYCKaHHA abo BTPaTH enacTuHoCTi, ioro
/1y HeraiiHo 3aMiHUTV HOBUM OPUTIHANbHUM YLLiNbHEHHAM. 3anacHe CNIKOHOBE YLLiNbHEHHSA
3anuryiite B LlenTpax npopaxis TESCOMA, cnncok Ha caiiTi www.tescoma.ua.

YBATA! CKOPOBAPKY I} YAC TOTYBAHHA BUKOPUCTOBYWTE TAK, LLIOB OTBIP Y 0BOLI KPULLIKIA HE
BYB HAMPABITEHWI MPOTI JIOER NOBNNA3Y CKOPOBAPKIA.

OYMLLEHHA TA 3BEPITAHHA

CKopoBapKy MuiiTe 3BUYaIHAMU MUKOYMMU 33C06aMK, He BUKOPUCTOBYIATe abpa3yBHi peuoBUHM
Ta roctpi npegmety. CKOPoBapKY MOXHa MUTU CneLianbHUMK 3acobamu AnA nocyay 3 Hepxa-
Bitoyoi cTani, B ineani Mu pekomeHayemo QuuuiyBay Ana nocyny 3 Hepxaeitouoi crani
ProfiMATE 500 mn, anoe Bepa (kog 903130). He 36epiraiite ckopoBapky 3 3aKpuTOK KPULLKOHO.

OumLLLeHHA KPULLKK
Kpuiuky copoBapKm oumLLyiiTe nig NPOTOYHOK BOZ0I0, HE MUiATe B NOCYAOMUIAHIl MaLLWHI.

OumwieHHA KacTpyni
KacTpynto ckopoBapki MOXXHa MUTU B MOCYAOMUIAHIl MawwuHi. CnoyaTky 3amoyiTh CUNIbHO
3abpyzHeHy KacTpynto y Boai a6 BOAHOMY PO3UMHi 3 MUIOUNM 3ac060M.

YBara: flKwio Bu rotyeTe B KacTpyni 6e3 KpuLwKI, 3aBXAN CONiTb BOAY BXe NICNA 3aKUNaHHA.
ConiHHA XONOAHOI BOAN MOXe BUKAMKATH BUCOKY KOHLIEHTPaLLit KyXOHHOI coni Ha AHi nocyay, wo
NpU3BOAWTD 0 YTBOPEHHA CBITAMX NANAM, TaK 3BaHOT TOUKOBOI KOpO3il. Taki CBITNi nnAMI He 06me-
KYyHTb QYHKLIOHANbHICTb a60 6e3neyHicTb nocyay AnA 340POB'A, BOHN He € AeGEKTOM NPOAYKTY
i He MOXyTb ByTv NpeAMeTOM CKapri.

fKL0 BcepemHi KacTpyni 3'ABNATLCA 6ini BigKNaZeHHA abo pi3HOKONbOPOBI 3a0apBReHHs, 0um-
CTiTb X OLTOM, KinbKoMa Kpannamu IuMoHa abo cnewianbHuM 3acobom Ans Hepxaitouoi cTasi.
Lle ocanu, yTBOpeHHA AKUX 3aneXuTb Bif XiMiYHOro Cknaay BOAW, WO BUKOPUCTOBYETbCA. Muioun
B NOCYAOMUIHIl MaLLWHi, NepeKoHaiTeCh, L0 NOCYA 3 HePXaBiloyoi CTani He TOPKAETbCA IHLIOMO
METaNeBOr0 KYXOHHOr0 NOCYAY, iHaKLLe Ha NOCYA| MOXYTb BUABUTUCA ipXaBi abo CBITNI NnAMY, TaK
3BaHa KOHTaKTHa Kopo3is. B KiHLi MUI04Oro LMKNy Akomora WBKALIe BiAKpuiiTe ABEpLATA
NOCYA0MMIAHOT MaLLINHY Ta BUIIMITb NOCYA i3 nocyaomuitHoi mawumHu. Kopo3ito MoxHa
TaKOX MepeHecTy Ha Nocyz i BOAOIO 3 iHLLOTO MPOAYyKTY, ToMy L6 36eperty ineanbHuil 30BHiLLHi
BUrNAZ KaCTPyNi CKOPOBAPKY, MU PeKOMEHAYEMO 3MEHLLTU MUTTA B NOCYA0MUIAHIl MaLLHi a6o
HaBiTb BUNYYUTH.
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OPIEHTOBHI YACK FOTYBAHHA B CKOPOBAPL| GrandCHEF

3a3HaueHuii YaC roTyBaHHA BIMIPIOETLCA 3 MOMEHTY, KOV Nap NOYMHAE BUXOAUT 3 poboyoro Knanaka.
Y Lieit MOMEHT nepemKHITb NUTY Ha HU3bKY NOTYHICTb. Bci 3a3HaueHi Yacu HeCyTb NMLLIe OPiEHTOBHMIA
XapakTep i 3anexatb Bif TUMY CUPOBUHM, LLIO FOTYETBCA, i PO3MIpY i KiNbKOCTi, AKOCTi, N0YaTKOBOI
Temnepatypu, Ty NAUTY, iHAMBIRYaNbHOTO HaNaLUTYBaHHA TUCKY B CKopoBapLi ToLLo. He BuktoueHi
Bi/IXMNEHH Bif} 3a3HAUEHOTO Yacy, BU MOXeTe BIU3HAUUTI TOUHMIA Yac, BUXOAAYM 3 BNACHONO AOCBIAY.

WA PUBA, OPYKTU TA 0BONI
finoBnunna yacy xsunuHax | Puba yacy XBUnuHax
Pynet 20-30 3a po3mipom nopuii 6-8
Meyens 30-40 Kapronna
Bupizka 30-40 KapTonna Hapi3aHa conoxa 7-9
Maco ana cyny 35-40 KapTonna B wkipui 5-10
f3uk 45 OpykTi
(BUHUHA flbnyka Hapi3aHi 2
TpyanHka 20 [pywwi Hapi3aHi 2
Pyner 20-30 OBoui
BusapeHa pynbka 25-30 LnuHat 2-3
MeyeHs 30-35 Mepeub 3-4
TenaTuHa (enepa Hapi3aHa 3-5
Meyena 20-25 YacHuk Hapi3anuit 4
TonoBa 25-30 bpokkoni 5-6
Hixka 25-30 KoHcepBoBaHa kBacons 5-6
flauk 25-30 Konbpabi 5-6
bapaHuHa Ta arHATUHA Mopkga 6-8
Oxkict 30-40 Cnapxa 6-10
MrTuua bpoccenbcbka kanycra 8-10
Kypua 15-20 binokauanHa kanycra 7-12
Kypka 20-30 Konboposa kanycta po3gineHa 8-9
Tycavi TenbOyxu 20-30 YepBoHOKauaHHa kanycra 8-10
DnunHa KBaweHa kanycra 10-12
Kponuk 15-20 Konboposa kanycra wina 15
3aewb Ha nepuji 15-20 caynu
Xpeber kocyni 10-15 TpubHmiA 5-10
Okict kocyni 30-40 M’actuit bynbiton 30-40
Kypaunit 6ynbiton 30-40
buyavi xsoctn 30-40
B0GO0BI
3amoyeHuii ropox 15-20
3amoyeHa kBacona 20-25
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TAPAHTIA

Lleit ToBap nocTaya€eTbCA 3 5-PpiuHOI0 rapaHTieto, TOUMHAKYY 3 ATV NpoAay. [apaHTiA He oXonAioe
TaKNX BUNAJKIB:

- MPOAYKT BUKOPUCTOBYBABCA BCynepey IHCTPYKLil AnA Kopuctysaua,

- Ha NpoAyKTi 6yno 3p06neHo HecaHKLiIOHOBaHMIl PEMOHT Ta 3MiHU, 6YN11 BUKOPUCTAHHI iHLLI HiX
opuriHanbHi 3anyacTuty,

- nedekTin bynu BUKNMKaHi yaapom abo napiHHAM,

- BUpi6 GyB 3HOLLEHWI NPU 3BMYATHOMY BUKOPUCTaHHI, 32 BUHATKOM ABHUX fedeKTiB MaTepiany.

TopaiiTe 06rpyHToBaHy ckapry B Lientpu npopaxis TESCOMA a6o B Cepaichuii uientp TESCOMA,
KOHTaKT! Ha www.tescoma.ua.

BMPOBHWK HE HECE BIAMOBIAANBHICTb 3A bYIb-AKI MOWKOAXKEHHA CNPUYUHEHI
MAHINYNALIAMMW | BUKOPUCTAHHAM CKOPOBAPKM HE BIANOBIAHO N0 IHCTPYKLII ANA
KOPUCTYBAYA.
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Pressure cooker / Tlakovy hrnec
Pentola a pressione / Olla a presion
Panela de pressao / Schnellkochtopf
Autocuiseur / Szybkowar

Tlakovy hrniec/ Kukta

(kopoBapka / CkopoBapka

tescoma.
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*Vessel only; do not wash the lid of the pressure cooker in dishwasher.

*Pouze nédoba, viko hrnce v myéce nemyjte.

*Soloil recipiente di cottura; non lavare il coperchio della pentolaa p
*Salorecipiente; no lavar la tapa de la olla a presion en el lavavajillas.

*$6 0 recipiente, nao lavar atampa da panela de pressao na maquina de lavar louga.
*Nur KochgefaB; der Deckel desS(hneIIko(Mupfeslslnl(h\spulmaschmengeelgne(
*Récipient seul, ne pas le couvercle del” aul

*Tylko garnek, pokrywy nie nalezy my¢ w zmywarce.

*Iba nddobu, pokrievku hrnca vumyvacke neumyvajte.

*Csakazedényt, a kukta fed6jét ne mossa mosogatdgépben.

*MbITb MOXHO TONIbKO KaCTPHONH0, HEb3A MbITb KPbILLKY CKOPOBAPKU B NOCYAYMOEUHOI MallIMHe.

*MuTi MOXHa TINbKN KaCTPYio, He MOXHA MUTH KPULIKY CKOPOBAPKI B NOCYA0MUItHili MALLNHi.

Art.: 701403
701404
701406
701408
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