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(D INSTRUCTIONS FOR USE

CHARACTERISTICS

Pressure cooker SmartCLICK can be used for cooking at low or high pressure, which helps preserve
the natural taste and nutritional value of meals. Cooking in pressure cooker SmartCLICK is significantly
faster than standard cooking.

Pressure cooker SmartCLICK is made of high-grade stainless steel; the sturdy handles of high-quality
resistant plastic do not burn in use.

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

The pressure cooker has 4 safety components. This makes pressure cooker SmartCLICK absolutely
safe.

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

OPERATING PRESSURES

Low operating pressure 0.60 bar

High operating pressure 1.00 bar
PRESSURE COOKER DESCRIPTION

1 Pressure control, releasing steam and opening 9 Safety valve

2 High operating pressure position 10 Aperture in the rim of the lid
3 Low operating pressure position 11 Silicone seal

4 Steam release position 12 Lid with handle

5 Pressure cooker opening position 13 Vessel with handle

6 Operating valve cover 14 Scale on the vessel

7 Lock against accidental opening 15 Mark for setting the lid on

8 Operating valve 16 Three-layer sandwich bottom
BEFORE FIRST USE

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



APPLICATION

Opening the pressure cooker
Set the control to the position for opening the pressure cooker, move the handle of the lid (top part)
counter-clockwise and remove the lid from the vessel (1).

NEVER APPLY INAPPROPRIATE FORCE WHEN OPENING THE PRESSURE COOKER.

Inspecting the valves and the lock against accidental opening

Operating valve

Check that the aperture of the operating valve is clean and not clogged; otherwise flush it under
running water or clean it using a suitable object such as a thin skewer (2). Check that the nut of the
valve is tightened well; if not, tighten the nut.

Lock against accidental opening
Check that the lock against accidental opening moves freely up and down (3); otherwise flush it
under running water. Check that the nut of the lock is tightened well; if not, tighten the nut.

Safety valve
Press on the piston of the safety valve several times — it must spring (4); otherwise flush it under
running water. Check that the nut of the valve is tightened well; if not, tighten the nut.

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

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 soups, lequmes and rice, fill the pressure cooker to
amaximum of 1/2 vessel capacity to avoid clogging of the valves (5).

NEVER COOK WITHOUT WATER IN THE PRESSURE COOKER — THE MINIMUM AMOUNT OF WATER
15250 ML.

Closing the pressure cooker

Set the control to the position for opening and removing the lid. Place the lid of the pressure cooker onto
the vessel so that the round mark on the handle of the vessel is oriented towards the safety valve on the
lid and rotate the handle of the lid counter-clockwise until the handles are aligned with each other (6).

NEVER APPLY INAPPROPRIATE FORCE WHEN CLOSING THE PRESSURE COOKER.

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

1. Ifyou wish to cook at low pressure, turn the control to the low pressure position (7). Cooking
at low pressure is ideal for gentle thermal treatment of food; for example for cooking vegetables,
fruit, legumes, fish, etc.



If you wish to cook at high pressure, set the pressure control to the high pressure position (8).
Cooking at high pressure is faster and uses a higher temperature. It is suitable especially for
cooking meat and food that otherwise requires a longer thermal treatment.

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

After a short time the lock against accidental opening slips upwards, which means that pressure
has been generated inside and the pressure cooker is secured against accidental opening (9).
After a while, steam will begin to escape from the cover of the operating valve (10). Now reduce
the heat output of the cooker so that only a small amount of steam escapes from the pressure
cooker.

We do not recommend switching between low and high operating pressure during the cooking
process. If necessary, use an oven mitt when setting pressure during the cooking process — the
steam escaping from the pressure cooker is hot!

Always use a cooking range or flame of appropriate size — the diameter of the cooking range
must be the same or smaller than the diameter of the bottom of the pressure cooker! Flame
must never expand beyond the bottom of the pressure cooker. Use a dispenser net or cooking
range when cooking on gas.

ATTENTION! A MINUTE AMOUNT OF STEAM MAY ALSO ESCAPE FROM THE SLIT OF THE CONTROL
DURING THE COOKING PROCESS.

NOTICE

If alarge amount of steam escapes from the pressure cooker at the beginning of the cooking process,
the pressure cooker has not been correctly closed. Set the pressure cooker aside and inspect; the
pressure cooker is usually closed incorrectly if one of the following has occurred:

a)
b)

The lid i set incorrectly on the vessel — close the pressure cooker again.

The control is set in the position for releasing steam or in the position for opening and removing
the lid — set the control to the low or high pressure position.

The silicone seal in the lid is not positioned correctly — set the silicone seal so that it is properly
aligned with the inner rim of the lid.

The silicone seal is damaged — replace the seal with a new one, available at the TESCOMA Retail
and Service Centres.



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

After the cooking time has elapsed, remove the pressure cooker from the heat source, even if
the heat source has been switched off. Set the pressure cooker aside for several minutes to allow the
temperature and pressure in the pressure cooker to drop. Then set the control to the steam release
position (11) and wait until all steam has escaped from the pressure cooker. The lock against
accidental opening will slip downwards automatically after the steam has been released. Set the
control to the position for opening and removing the lid and open the pressure cooker.

Notice: If the lock against accidental opening does not slip downwards automatically after the
steam has been released and the control cannot be set to the position for opening and removing
the lid, place the pressure cooker into the sink and cool the lid down with a small amount of slowly
running cold water until the lock slips downwards. Then open the pressure cooker and inspect 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 off in 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. The vessel of the pressure cooker can also be used without the lid as a traditional deep
pot for cooking on the cooking range.

SAFETY COMPONENTS

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

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.

Safety valve

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



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 immediate
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 are not using the pressure cooker on a regular basis, 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,
available at the TESCOMA Retail Centres or at an authorised service centre — for contact details, visit
www.tescoma.com.

ATTENTION! WHEN COOKING WITH THE PRESSURE COOKER, MAKE SURE THAT THE APERTURE IN THE
RIM OF THELID 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, add salt only after the water starts 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 dishwash-
ing, 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.
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SAFETY INSTRUCTIONS pursuant to EN 12778

1.

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

o N o UL A W N

Thoroughly study the INSTRUCTIONS FOR USE before first use.

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

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

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

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

. Fill the pressure cooker up to 1/2 vessel capacity when cooking food that tends to swell.

. Before opening the pressure cooker when cooking pasta, shake the pressure cooker after

releasing all pressure.

. Never cook without water in the pressure cooker.

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

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

. Never apply force when opening the pressure cooker.

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

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

. Use exclusively original spare parts from TESCOMA, bring the product to a professional service

centre for repair.

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



INDICATIVE TIMES OF COOKING IN PRESSURE COOKER SmartCLICK

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 indicated times are
for reference only and depend on the ingredients, their quantity, quality, initial temperature, type of
heat source, individual setting of pressure in the pressure cooker, etc. Deviations from the indicated
times might occur; you will determine accurate times based on your own experience.

HIGH PRESSURE LOW PRESSURE
MEAT FISH, FRUIT AND VEGETABLES
Beef time in minutes | Fish time in minutes
Roll 20-30 Depending on amount 6-8
Roast 30-40 Potatoes
Sirloin 30-40 Sliced salted potatoes 7-9
Soup meat 35-40 Potatoes in their skin 10-15
Tongue 45 Fruit
Pork Sliced apples 2-5
Smoked side 20 Sliced pears 2-5
Roll 20-30 Vegetables
Boiled pork knee 25-30 Spinach 2-3
Roast 30-35 Bell pepper 3-4
Veal Sliced celery 3-5
Roast 12-15 Sliced garlic 4
Head 15 Broccoli 5-6
Leg 15-20 Sterilised beans 5-6
Tongue 15-20 Kohlrabi 5-6
Lamb and mutton Carrot 6-8
Leg 30 Asparagus 6-10
Poultry Brussel sprouts 8-10
Squab 8-10 (abbage 7-12
Chicken 15 Cut cauliflower 8-9
Hen 15-20 Red cabbage 8-10
Giblets 15 Sauerkraut 10-12
Venison Whole cauliflower 15-18
Rabbit 15 SOUPS AND LEGUMES
Roast hare 15 Soup
Venison back 10 Mushroom soup 2-5
Hare on pepper 10-15 Meat broth 25-30
Venison leg 20-30 Chicken bouillon 25-30
Oxtail soup 25-30
Legumes
Soaked peas 10-12
Soaked beans 25-30




WARRANTY

A 5-year warranty period applies to this product from the date of purchase. Present this warranty
certificate with a valid purchase receipt. The warranty is without prejudice to the purchaser’s rights
applicable to the purchase under the special legal regulations. The warranty period commences on
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.
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@ NAvVoD K POUZITI

CHARAKTERISTIKA

Tlakovy hrnec SmartCLICK umoziiuje vafeni pfi nizkém nebo pfi vysokém tlaku, coZ pfispiva k za-
chovani piiirozené chuti a vysokych nutricnich hodnot pokrmd. Vateni v tlakovém hrnci SmartCLICK
probihd vyrazné rychleji nez standardni vareni.

Tlakovy hrec SmartCLICK je vyroben z prvotfidni nerezavéjici oceli, masivni rukojeti z kvalitnich
odolnych plastd pfi pouZiti nepali.

Trivrstvé sendvicové dno mé vynikajici termoakumulacni vlastnosti pfispivajici k uspofe energie.
Vafeni probihd rychleji a pfi niz3im vykonu sporéku, ktery je mozné vypinat s piedstihem jesté pred
ukoncenim varen.

Tlakovy hrnec je vybaven 4 bezpe¢nostnimi pojistkami, pouZiti tlakového hrnce SmartCLICK je zcela
bezpecné.

Tlakovy hrec SmartCLICK je vhodny pro vSechny typy spordki: plynové, elektrické, sklokeramické
aindukeni.

PRACOVNI TLAKY
Nizky pracovni tlak 0,60 bar

Vysoky pracovni tlak 1,00 bar

POPIS TLAKOVEHO HRNCE

1 Ovladac tlaku, vypousténi péry a otvirani 9 Bezpecnostni ventil

2 Poloha pro vysoky pracovni tlak 10 Otvorvlemu vika

3 Poloha pro nizky pracovni tlak 11 Silikonové tésnéni

4 Poloha pro vypousténi pary 12 Viko s rukojeti

5 Poloha pro otevieni hrnce 13 Nadoba s rukojeti

6 Krytka pracovniho ventilu 14 Stupnice nddoby

7 Pojistka proti nechténému otevieni 15 Znacka pro nasazovani vika
8 Pracovni ventil 16 Trivrstvé sendvicové dno
PRED PRVNIM POUZITIM

Tlakovy hrnec umyjte teplou vodou s pfidavkem saponétu a vytfete do sucha.



POUZIT

Otvirani tlakového hrnce
Ovlada¢ nastavte do polohy pro otevieni hrnce, rukojet vika (horni ¢ast) posuiite proti sméru
hodinovych rucicek a viko sejméte z nddoby (1).

PRI OTVIRANI TLAKOVEHO HRNCE NIKDY NEPOUZIVEJTE NEPRIMERENOU SILU.

Kontrola ventilii a pojistky proti nechténému otevieni

Pracovni ventil

Zkontrolujte, zda je otvor pracovniho ventilu isty a nezaneseny, v opacném piipadé jej proplach-
néte pod proudem vody nebo procistéte vhodnym predmétem, napf. tenkou grilovaci jehlici (2).
Zkontrolujte, zda je matice ventilu pevné dotazend, pokud tomu tak neni, matici dotdhnéte.

Pojistka proti nechténému otevreni

Zkontrolujte, zda se pojistka proti nechténému otevieni pohybuje volné nahoru a dold (3),
v opaném piipadé ji proplachnéte pod proudem vody. Zkontrolujte, zda je matice pojistky pevné
dotazend, pokud tomu tak neni, matici dotahnéte.

Bezpecnostni ventil

Zatlatte nékolikrat na pist bezpecnostniho ventilu, musi pruZit (4), v opatném pfipadé jej proplach-
néte pod proudem vody. Zkontrolujte, zda je matice ventilu pevné dotazend, pokud tomu tak neni,
matici dotahnéte.

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

PInéni tlakového hrnce

Tlakovy hrec Ize z bezpecnostnich diivoda plnit maximélné do dvou tietin objemu nédoby. U jidel,
ktera béhem tepelného zpracovani péni nebo bobtnaji, napr. polévky nebo lusténiny a ryze, pliite
hrnec maximélné do poloviny objemu nadoby, aby nedoslo k zaneseni ventil (5).

V TLAKOVEM HRNCI NIKDY NEVARTE BEZ POUZITI VODY, MINIMALN MNOZSTVI JE 250 ML.

Zavirani tlakového hrnce

Ovladac nastavte do polohy pro otevienia sejmuti vika. Viko tlakového hrnce polozte na nadobu tak,
aby kulatd znacka na rukojeti nddoby sméfovala proti bezpecnostnimu ventilu na viku a rukojeti vika
otocte po sméru hodinovych rucicek tak, aby se obé rukojeti piekryly (6).

PRI ZAVIRANT HRNCE NIKDY NEPOUZIVEJTE NEPRIMERENOU SiLU.

Vaieni v tlakovém hrnci ) . o
NIZKY NEBO VYSOKY TLAK ZVOLTE NASTAVENIM OVLADACE DO PRISLUSNE POLOHY.

1. Pokud si pfejte vafit pfi nizkém tlaku, nastavte ovladac do polohy pro nizky tlak (7). Vafeni pfi
nizkém tlaku je idedIni pro Setrmou tepelnou Gpravu pokrmd, napf. zeleniny, ovoce, luténin, ryb apod.

n



2. Pokud si prejete vafit pfi vysokém tlaku, nastavte ovladac tlaku do polohy vysoky tlak (8).
Vareni pii vysokém tlaku je rychlejsi a probihd pfi vy33i teploté. Hodi se zejména k pfipravé
masa a pokrmi, které jinak vyZaduji delsi tepelné zpracovéni.

3. Spravné naplnény a uzavieny hrnec se zvolenym pracovnim tlakem postavte na sporak nastaveny
na nejvy3si vykon.

4. Po krdtké chvili se vysune pojistka proti nechténému otevieni, coz znamend, Ze se v tlakovém
hrnci vytvofil tlak a hrnec je zajistén proti nechténému otevieni (9). Para zacne po chvili unikat
z krytky pracovniho ventilu (10). V tu chvili snizte vykon spordku tak, aby z tlakového hrnce
odchézelo jen malé mnozstvi pary.

5. Meénit nastaveni nizkého nebo vysokého pracovniho tlaku béhem vafeni nedoporucujeme. Pokud
je to nutné, pouZzijte pro regulaci tlaku béhem vateni kuchyriskou rukavici, para vychézejici
z tlakového hrnce je horka!

6. Volte vzdy odpovidajici velikost plotynky nebo plamene, primér plotynky musi byt stejny nebo
mensi nez je primér dna hrnce! Plamen nesmi nikdy presahovat okraje dna hrnce. Pfi vafeni na
plynu pouZivejte rozptylovaci sitku nebo varnou plotynku.

POZOR! V PROBEHU VARENT MUZE NEPATRNE MNOZSTVI PARY UNIKAT TAKE Z MEZERY PRO
NASTAVENI OVLADACE.

UPOZORNENI

Pokud na pocdtku vareni z tlakového hrnce unika velké mnoZstvi péry, neni tlakovy hrnec spravné
uzavien. Tlakovy hrnec odstavte a zkontrolujte, nesprévné uzavieni je obvykle zpdsobeno:

a) Viko neni sprdvné nasazeno na nadobé — zopakujte zavirani tlakového hrnce.

b) Ovladac je nastaven v poloze pro vypousténi pary nebo v poloze pro otevieni a sejmuti vika —
ovladac nastavte do polohy pro nizky nebo vysoky tlak.

) Silikonové tésnéni ve viku neni sprévné nasazeno — nasadte silikonové tésnéni tak, aby
rovnomérné kopirovalo vnitfni okraj vika.

d) Silikonové tésnéni je poskozeno — tésnéni vyméiite za nové, Zadejte v Prodejnich a Servisnich
centrech TESCOMA.

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

Po uplynuti doby potiebné pro uvareni pokrm sejméte tlakovy hrnec ze spordku, a to i v piipadé, ze je
sporak vypnuty. Tlakovy hrnec ponechte nékolik minut odstaveny, aby teplota a tlak v hmci poklesly.
Poté nastavte ovladac do polohy pro vypousténi pary (11) a vyckejte, dokud z tlakového hrnce neunikne
veskerd para. Pojistka proti nechténému otevieni se po vypusténi pary a snizeni tlaku sama zasune
dol0. Ovladac nastavte do polohy pro otevreni a sejmuti vika a tlakovy hrec oteviete.
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Upozornéni: Pokud se pojistka proti nechténému otevfeni po vypusténi pary sama nezasune
a ovladac nelze nastavit do polohy pro otevieni a sejmuti vika, viozte tlakovy hrec do dfezu a viko
ochladte malym mnozstvim pomalu stékajici studené vody, dokud se pojistka nezasune. Poté
tlakovy hrnec oteviete, zkontrolujte a procistéte pracovni a bezpecnostni ventil.

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

DOBRY TIP

Vyuzivejte akumulacnich vlastnosti tfivrstvého sendvicového dna hrnce, spordk vypinejte s pred-
stihem jesté pred ukoncenim vafeni. Diky tiivrstvému sendvicovému dnu je akumulovand tepelna
energie pedévana do hrnce i po vypnuti sporéku. Nadobu tlakového hrnce bez vika Ize pouZit i jako
klasicky hrnec pro vafeni na plotné spordku.

BEZPECNOSTNI POJISTKY

Pracovni ventil
Pracovni ventil reguluje nizky a vysoky tlak, priibézné vypousti z hrnce prebytecnou paru a po
ukondeni vafeni vypousti veSkerou paru.

Pojistka proti nechténému otevieni
Zabraniuje nechténému oteveni tlakového hrnce, dokud z hrnce neunikne veskerd péra a nedojde
k tpInému snizeni tlaku.

Bezpecnostni ventil

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

Tlakova pojistka — otvor v lemu vika

Pokud dojde k zaneseni pracovniho ventilu i bezpe¢nostniho ventilu, tlak v hmi vytlai silikonové
tésnéni otvorem v lemu vika, ¢imZ dojde k okamZitému tniku pary a sniZeni tlaku v hrci. Pokud
dojde k protlaceni silikonového tésnéni otvorem v lemu vika, tlakovy hrnec odstavte a nechte vy-
chladnout. Tésnéni tlakového hrnce ze Zdruvzdorného silikonu vydrzi cca 500 hodin provozu. Jestlize
tlakovy hrec nepouzivéte intenzivné, méite tésnéni pravidelné v dvouletyich 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 originlni tésnéni, Zadejte v Prodejnich
centrech TESCOMA nebo v autorizovaném servisu, kontakt na www.tescoma.cz.

POZOR! TLAKOVY HRNEC BEHEM VARENI POl}ZfVEJTE TAK, ABY OTVOR V LEMU VIKA NEBYL NASME-
ROVAN PROTI 0SOBAM V BLIZKOSTI TLAKOVEHO HRNCE.
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CISTENI A SKLADOVANI

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

Cisténi vika

Viko tlakového hrnce Cistéte pod tekouci vodou, nemyjte v myéce nddobi.

(isténi nadoby

Nédobu tlakového hrnce Ize myt v mycce. Silné zneisténou nddobu nechejte nejprve odmotit ve
vodé €i roztoku vody se sapondtem.

Upozornéni: Pokud vafite v nddobé bez nasazeného vika, solte aZ do vafici vody. Soleni do studené
vody miZe vyvolat vysokou koncentraci kuchyniské soli u dna nadoby, coz vede ke vzniku svétlych
skvrn, tzv. dilkové korozi. Tyto svétlé skvny na dné nadoby nijak neomezuji funk¢nost ¢i zdravotni
nezavadnost, nejsou vadou vyrobku a nemohou byt predmétem reklamace.

Objevi-li se uvniti nddoby bilé usazeniny ¢ duhové zabarveni, vycistite je octem, nékolika kapkami
citronu nebo specidlnim pfipravkem na nerezové nadobi. Jde o sedimenty, jejichz tvofeni je zavislé na
chemickém sloZeni pouZivané vody. Pfi myti v myce dbejte, aby se nerezové nddobi nedotykalo jinych
kovovyich kuchyriskych potieb, jinak se na nadobi mohou objevit rezavé nebo svétlé skvrny, tzv. kontaktni
koroze. Po ukonceni myciho cyklu oteviete dvifka mycky co nejdiive a nadobi z mycky
vyjméte. Koroze miiZe byt na nadobi prenesena i vodou z jiného vyrobku, pro zachovani dokonalého
vzhledu nddoby tlakového hrnce proto doporucujeme jeji myti v mycce omezit, pfipadné vyloucit.



BEZPECNOSTNI POKYNY dle EN 12778

O O N o AW N

. Ped prvnim pouzitim si déikladné prostudujte NAVOD K POUZITI.

. Tlakovy hrnec nenechavejte bez dozoru a nepouzivejte pro jiné ucely.

. Pred kazdym poutitim zkontrolujte funk¢nost ventilli a pojistky.

. B&hem vareni se nedotykejte horkych ¢asti tlakového hrnce.

. Zamezte détem v pfistupu do blizkosti tlakového hrnce béhem vaieni.

. Tlakovy hrnec pliite maximéIné do dvou tfetin objemu nédoby.

. Piii vateni pokrmd, které bobtnaji, pliite hrmec nejvyse do poloviny objemu nadoby.
. Pri vafeni téstovin hrncem po GpIném snizeni tlaku a pred jeho otevienim zatfeste.
.V tlakovém hrnci nikdy nevafte bez pouziti vody.

. Do tlakového hrnce nevklddejte jidla balend do tkaniny, papiru nebo plastu.

. Maso nikdy nepropichujte, dokud je kiize nabobtnala — nebezpeci opareni.

. Pii otvirani hrnce nikdy nepouZivejte silu.

. Tlakovy hrec nepouZivejte v pecici troubé a ke smazeni.

. Nezasahujte do Zddného systému hrnce nad rdmec Névodu k poufiti.

. PouZivejte z&sadné origindlni nahradni dily TESCOMA, opravu svéfte odbornému servisu.

POZOR! SLQUZI K TEPELNE QPRAVE POKRMU POD TLAKEM. NESPRAVNE POUZITI NEBO UDRZBA
MOHOU ZPUSOBIT PORANENI.



ORIENTACNI CASY PRO VARENI V TLAKOVEM HRNCI SmartCLICK

Uvedené doby vafeni jsou méfeny od okamZiku, kdy z pracovniho ventilu za¢ne unikat péra. V tom
okamziku prepnéte sporak na nizky vykon. VSechny uvedené casy jsou pouze orientacni a jsou
zdvislé na druhu pfipravovanych surovin, jejich mnozstvi, kvalité, vychozi teploté, typu spordku,
individuainim nastaveni tlaku v hrnci apod. Odchylky od uvedenych casd nejsou vylouceny, presné
Casy stanovite na zdkladé vlastnich zkuSenosti.

VYSOKY TLAK NIZKY TLAK
MASO RYBY, OVOCE A ZELENINA
Hovézi maso cas v minutach Ryby ¢as v minutach
Rolada 20-30 Dle velikosti porce 6-8
Pecené 30-40 Brambory
Svickové 30-40 Brambory kréjené solené —
Polévkové maso 35-40 Brambory ve slupce 10-15
Jazyk 45 Ovoce
Vepiové maso Jablka kréjend 2-5
Uzeny biicek 20 Hrusky krdjené 2-5
Rolada 20-30 Zelenina
Ovarové kolinko 25-30 Spenét 2-3
Pecené 30-35 Paprika 3-4
Teleci maso Celerkrdjeny 3-5
Pecené 12-15 Cesnek krjeny 4
Hlava 15 Brokolice 5-6
Nozicka 15-20 Zavarené fazole 5-6
Jazyk 15-20 Kedlubny 5-6
Jehnéci a skopové maso Mrkev 6-8
Kyta 30 Chrest 6-10
DriibeZi maso Rizickova kapusta 8-10
Holoubé 8-10 Hldvkové zeli 7-12
Kufe 15 Kvétdk déleny 8-9
Slepice 15-20 Cervené zeli 8-10
Husi driibky 15 Kysané zeli 10-12
Zvéfina Kvétdkcely 15-18
Kralik 15 POLEVKY A LUSTENINY
Zajei pecené 15 Polévky
Srnéi hibet 10 Houbovd 2-5
Zajei na pepfi 10-15 Masovy vyvar 25-30
Srndi kyta 20-30 Slepici vyvar 25-30
Volské oharika 25-30
Lusténiny
Namoceny hrach 10-12
Namocené fazole 25-30




ZARUKA

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

Zéruka se nevztahuje na tyto pipady:

- vyrobek byl pouzivén v rozporu s Navodem k pouZiti,

- na vyrobku byly provedeny neautorizované opravy a zmény, byly pouZity jiné nez originéIni
nahradi dily,

- zévady byly zplisobeny iderem ¢i padem,

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

Oprdvnénou reklamaci uplatfiujte v Prodejnich centrech TESCOMA nebo v Servisnim centru
TESCOMA, kontakty na www.tescoma.cz.

VYROBCE NEODPOVIDA ZA JAKEKOLIV SKODY ZPOSOBENE MANIPULACT A POUZITIM TLAKOVEHO
HRNCEV ROZPORU S TiMTO NAVODEM K POUZITI.
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@ ISTRUZIONI PER L'USO

CARATTERISTICHE

La pentola a pressione SmartCLICK puo essere utilizzata per cuocere a bassa o ad alta pressione,
mantenendo inalterati il gusto e i valori nutrizionali dei cibi. Cucinare nella pentola a pressione
SmartCLICK & molto pili veloce rispetto alla cucina con metodi tradizionali.

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

Il fondo sandwich a triplo strato ha eccellenti proprieta di ritenzione del calore che permettono di
risparmiare energia in cottura. Cucinare risulta pit veloce e richiede un minore consumo energetico;
& possibile spegnere il fuoco prima del termine della cottura.

La pentola a pressione ha 4 componenti di sicurezza. Tali componenti rendono la pentola a pressione
SmartCLICK assolutamente sicura.

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

PRESSIONI DI COTTURA

Bassa pressione 0,60 bar

Alta pressione 1,00 bar
DESCRIZIONE DELLA PENTOLA A PRESSIONE

1 Regolatore di pressione, rilascio del vapore e apertura 9 Valvola di sicurezza

2 Posizione di funzionamento ad alta pressione 10 Apertura nel bordo del coperchio

3 Posizione di funzionamento a bassa pressione 11 Guarnizione in silicone

4 Posizione di rilascio del vapore 12 Coperchio con impugnatura

5 Posizione di apertura della pentola a pressione 13 Recipiente con impugnatura

6 Coperchio della valvola operativa 14 Scala graduata del recipiente

7 Blocco anti-apertura accidentale 15 Segno peril posizionamento del coperchio
8 Valvola operativa 16 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
Impostare il regolatore in posizione di apertura della pentola a pressione, girare limpugnatura del
coperchio (parte superiore) in senso antiorario e rimuovere il coperchio dalla pentola (1).

NON FORZARE PER APRIRE LA PENTOLA A PRESSIONE.

Ispezionare le valvole e il blocco anti-apertura accidentale

Valvola operativa

Controllare che I'apertura della valvola operativa sia pulita e non ostruita; in caso contrario
risciacquarla sotto acqua corrente o pulirla utilizzando un oggetto adatto come uno spiedino (2).
Assicurarsi che il dado della valvola sia adeguatamente avvitato; in caso contrario, avvitarlo.

Blocco anti-apertura accidentale
Assicurarsi che il blocco anti-apertura accidentale si muova liberamente su e git (3); in caso
contrario, risciacquarlo sotto acqua corrente. Assicurarsi che il dado del blocco sia adeguatamente
avvitato; in caso contrario, avvitarlo.

Valvola di sicurezza

Premere diverse volte il pistone della valvola di sicurezza — deve scattare (4); in caso contrario,
risciacquarlo sotto acqua corrente. Assicurarsi che il dado della valvola sia adeguatamente avvitato;
in caso contrario, avvitarlo.

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

Riempire la pentola a pressione

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 1/2 della sua capacita per evitare
l'ostruzione delle valvole (5).

NON UTILIZZARE LA PENTOLA A PRESSIONE SENZA ACQUA AL SUO INTERNO — LA QUANTITA D'ACQUA
MINIMA RICHIESTA E DI 250 ML.

Chiudere la pentola a pressione

Impostare il regolatore di pressione in posizione di apertura e rimozione del coperchio. Posizionare
il coperchio della pentola a pressione in modo che il segno circolare sullimpugnatura del recipiente
sia rivolto verso la valvola di sicurezza del coperchio e ruotare Iimpugnatura del coperchio in senso
antiorario fino ad allineare le due impugnature (6).

NON FORZARE PER CHIUDERE LA PENTOLA A PRESSIONE.



Cucinare nella pentola a pressione
SELEZIONARE LA MODALITA DI COTTURA A BASSA O AD ALTA PRESSIONE IMPOSTANDO IL REGOLATORE
NELLA POSIZIONE CORRISPONDENTE.

1. Sesidesidera cucinare a bassa pressione, ruotare il regolatore nella posizione di bassa pres-
sione (7). Cucinare a bassa pressione & ideale per alimenti che richiedano cotture a temperature
poco aggressive, per esempio verdure, frutta, lequmi, pesce, ecc.

2. Sesidesidera cucinare ad alta pressione, ruotare il regolatore nella posizione qi alta pressione (8).
Cucinare ad alta pressione & pil veloce e sfrutta temperature pid alte. E particolarmente
indicato per cuocere carni ed alimenti che altrimenti richiederebbero cotture prolungate.

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

4. Dopo un breve intervallo di tempo, il blocco anti-apertura accidentale scattera verso I'alto,
indicando che si & creata la pressione all'interno e che la pentola a pressione & protetta dalle
aperture accidentali (9). Dopo poco, iniziera a fuoriuscire del vapore dal coperchio della valvola
operativa (10). A questo punto, ridurre la potenza del fornello in modo che solo una piccola
quantita di vapore fuoriesca dalla pentola a pressione.

5. Sconsigliamo di passare da bassa ad alta pressione durante il processo di cottura. Se necessario
comunque, utilizzare un guanto da forno o una presina per impostare la pressione durante
la cottura — il vapore che fuoriesce dalla pentola a pressione & molto caldo!

6. Utilizzare sempre un fornello di dimensioni adeguate — il diametro del fornello deve essere uguale
o inferiore rispetto al diametro del fondo della pentola a pressione! La fiamma non deve mai eccedere
ilfondo della pentola a pressione. Utilizzare uno spargifiamma quando si cucina su fornello a gas.

ATTENZIONE! DURANTE IL PROCESSO DI COTTURA, UNA PICCOLA QUANTITA DI VAPORE POTREBBE
FUORIUSCIRE ANCHE DALLA FESSURA DEL REGOLATORE DI PRESSIONE.
AVVERTENZA

Se una grande quantita di vapore dovesse fuoriuscire dalla pentola a pressione allinizio del processo di cottura,
significa che la pentola a pressione non & stata chiusa correttamente. Togliere la pentola a pressione dal fuoco
e controllarla; la pentola a pressione non & chiusa correttamente se si verifica una delle seguenti condizioni:

a) Il coperchio non & posizionato correttamente sulla pentola — richiudere.

b) Il regolatore & impostato in posizione di rilascio del vapore o in posizione di apertura del
coperchio — riposizionare il regolatore in posizione di bassa o alta pressione.

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

d) La guarnizione in silicone & danneggiata — sostituirla con una nuova, disponibile presso
i Rivenditori TESCOMA e Centri assistenza.
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Terminare il processo di cottura, rilasciare il vapore e aprire la pentola a pressione
RILASCIARE SEMPRE IL VAPORE SOLO DOPO AVER RIMOSSO LA PENTOLA A PRESSIONE DAL PIANO
COTTURA.

Una volta trascorso il tempo di cottura necessario, rimuovere la pentola a pressione dal piano cottura
anche se questo era stato gia precedentemente spento. Tenere da parte la pentola a pressione per un
po’in modo che la temperatura e la pressione scendano a sufficienza. Quindi impostare il regolatore
in posizione di rilascio del vapore (11) e attendere che tutto il vapore sia fuoriuscito dalla pentola
a pressione. Il blocco anti-apertura accidentale scendera automaticamente verso il basso dopo
che tutto il vapore sara stato espulso. Impostare il regolatore di pressione in posizione di apertura
e aprire la pentola a pressione.

Avvertenza: Se il blocco anti-apertura accidentale non dovesse scendere automaticamente dopo
il completo rilascio del vapore e non fosse possibile impostare il regolatore in posizione di apertura
e rimozione del coperchio, 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 a valvola operativa e la valvola di sicurezza.

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

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.
Il recipiente della pentola a pressione pu6 anche essere utilizzato senza coperchio, come una
normale casseruola .

COMPONENTI DI SICUREZZA

Valvola operativa
La valvola operativa controlla la pressione alta e bassa, rilascia continuativamente il vapore in
eccesso e lo espelle totalmente al termine del processo di cottura.

Blocco anti-apertura accidentale
Previene I'apertura accidentale della pentola a pressione prima che tutto il vapore all'interno sia
stato espulso e che la pressione sia scesa completamente.

Valvola di sicurezza

La valvola di sicurezza funziona come un componente di sicurezza che si attiva quando la valvola
operativa é ostruita. Se una quantita anomala di vapore dovesse iniziare a fuoriuscire dalla valvola di
sicurezza durante il processo di cottura, togliere immediatamente la pentola a pressione dal fuoco.
Dopo che la pentola i é raffreddata, aprirla e pulire la valvola operativa e la valvola di sicurezza.

21



Apertura nel bordo del coperchio

Se sia la valvola operativa che la valvola di sicurezza si ostruiscono, la pressione allinterno della
pentola spinge 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 & pill elastica, deve essere
sostituita immediatamente con una nuova guarnizione originale, disponibile presso i Rivenditori
TESCOMA o Centri assistenza autorizzati — per I'elenco, visitare il sito www.tescoma.it.

ATTENZIONE! QUANDO SI CUCINA CON LA PENTOLA A PRESSIONE, ASSICURARSI CHE UAPERTURA 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 puo 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 a bollore.
Salare l'acqua prima dell'ehollizione 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.

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 & 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 la pentola prima possibile al termine del ciclo di lavaggio. Il recipiente puo
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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ISTRUZIONI DI SICUREZZA in conformita a EN 12778

N o v A~ W

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

. Non lasciare la pentola a pressione incustodita e non utilizzarla per usi diversi dalla preparazione

di pietanze.

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

. Riempire la pentola a pressione fino ad un massimo di 1/2 della sua capacita quando si cucinano

alimenti che tendono a gonfiarsi.

. Quando si cucina a pressione la pasta, scuotere la pentola chiusa dopo aver rilasciato il vapore

e prima di aprire il coperchio.

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

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

. Non forzare per aprire la pentola a pressione.

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

. Non manomettere i dispositivi della pentola a pressione in modi diversi da quelli indicati nelle

Istruzioni per I'uso.

. Utilizzare solo ricambi originali TESCOMA, per le riparazioni portare la pentola presso un centro

autorizzato.

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

| tempi di cottura indicati si intendono dal momento in cui il vapore inizia a fuoriuscire dalla valvola
operativa. Quando cio avviene, abbassare la fiamma al minimo. | tempi sono indicativi e dipendono
dalla tipologia degli ingredienti, dalla quantita, qualita, temperatura iniziale, tipo di fonte di calore,
impostazione del livello di pressione nella pentola, ecc. Potrebbero quindi essere richiesti tempi
diversi rispetto a quelli citati; tempi di cottura pili predisi i affineranno con I'esperienza.

ALTA PRESSIONE BASSA PRESSIONE
CARNE PESCE, FRUTTA E VERDURE
Manzo tempo in minuti | Pesce tempo in minuti
Arrotolato 20-30 Secondo quantita 6-8
Arrosto 30-40 Patate
Lombata 30-40 Patate a fette 7-9
Brodo di manzo 35-40 Patate con la buccia 10-15
Lingua 45 Frutta
Maiale Mele a fette 2-5
Affumicato 20 Pere a fette 2-5
Arrotolato 20-30 Verdure
Stinco bollito 25-30 Spinaci 2-3
Arrosto 30-35 Peperoni 3-4
Vitello Sedano a fette 3-5
Arrosto 12-15 Aglio 4
Testina 15 Broccoli 5-6
Stinco 15-20 Fagioli 5-6
Lingua 15-20 Kohlrabi 5-6
Agnello e montone Carote 6-8
Stinco 30 Asparagi 6-10
Pollame Cavoletti di Bruxelles 8-10
Piccione 8-10 Cavolo 7-12
Pollo 15 Cavolfiore a pezzi 8-9
Gallina 15-20 Cavolo rosso 8-10
Rigaglie 15 Crauti 10-12
Selvaggina Cavolfiore intero 15-18
Coniglio 15 ZUPPE E LEGUMI
Lepre arrosto 15 Zuppe
Sella di cervo 10 Zuppa di funghi 2-5
Lepre al pepe 10-15 Brodo di carne 25-30
Stinco di cervo 20-30 Brodo di pollo 25-30
Minestra di coda di bue 25-30
Legumi
Piselliammollati 10-12
Fagioli ammollati 25-30

2%




GARANZIA

Una garanzia della durata di 5 anni si applica a questo prodotto a partire dalla data di acquisto.
Presentare questo certificato di garanzia unitamente alla ricevuta d'acquisto leggibile. Le condizioni
della garanzia non pregiudicano i diritti dell'acquirente derivanti dall'applicazione delle leggi vigentiin
materia. La garanzia decorre dalla data di acquisto.

La garanzia non copre:

- dovuti ad uso improprio incompatibile con le Istruzioni per I'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
APRESSIONE NON CONFORME ALLE ISTRUZIONI PER L'USO.
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(D INSTRUCCIONES DE USO

CARACTERISTICAS

La olla a presion SmartCLICK se puede utilizar para cocinar a baja o alta presion, lo cual ayuda
a preservar el sabor natural y los valores nutricionales de los alimentos. Cocinar en la olla a presién
SmartCLICK es significativamente més rédpido que con un cocinado estandar.

La olla a presion SmartCLICK estd fabricada de acero inoxidable de alta calidad; las sélidas asas de
plastico resistente de alta calidad no se queman con el uso.

El fondo triple sandwich tiene excelentes propiedades de retencién del calor que ayudan a econo-
mizar energia. La coccién es mds rapida, con una menor potencia calorifica; el calor se puede apagar
antes de que finalice la coccion.

La olla a presién tiene 4 componentes de sequridad. Esto hace a la olla a presion SmartCLICK
absolutamente segura.

La olla a presion SmartCLICK es apta para todo tipo de cocinas — gas, eléctricas, vitroceramicas
einduccion.

PRESIONES DE FUNCIONAMIENTO

Funcionamiento a baja presion 0,60 bar

Funcionamiento a alta presién 1,00 bar

DESCRIPCION DE LA OLLA A PRESION

1 Control de presion, liberacién de vapor y apertura 9 Valvula de sequridad

2 Posicién de funcionamiento a alta presién 10 Abertura en el borde de la tapa
3 Posicién de funcionamiento a baja presién 11 Goma de silicona

4 Posicion de liberacion de vapor 12 Tapa con mango

5 Posicion de apertura de la olla a presion 13 Recipiente con escala

6 Tapa de vélvula de contrapeso 14 Escala en el recipiente

7 Cierre contra apertura accidental 15 Marca para colocar la tapa

8 Valvula de contrapeso 16 Triple fondo séndwich
ANTES DEL PRIMER USO

Lavar la olla a presién con agua tibia y detergente y secar con un pafio.
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MODO DE EMPLEO

Apertura de la olla a presion
Poner el mando en la posicion para apertura de la olla a presién, mover el mango de la tapa (parte
superior) en sentido anti-horario y retirar la tapa del recipiente (1).

NUNCA APLICAR FUERZA INAPROPIADA CUANDO ABRA LA OLLA A PRESION.

Revisar las vlvulas y el cierre contra apertura accidental

Valvula de contrapeso

Comprobar que la abertura de la vélvula de contrapeso esté limpia y no obstruida; de lo contrario
enjuagar bajo el grifo de agua corriente o limpiarla utilizando un objeto adecuado como un pincho
fino (2). Comprobar que la tuerca de la valvula estd bien apretada, si no es asi, apretar la tuerca.

Cierre contra apertura accidental

Comprobar que el cierre contra apertura accidental se mueve libremente hacia arriba y hacia
abajo (3); de lo contrario enjuagar bajo el grifo de agua corriente. Comprobar que la tuerca del cierre
estd bien apretada; si no es asi, apretar la tuerca.

Valvula de seguridad

Presionar varias veces el piston de la vélvula de sequridad; debe saltar (4); de lo contrario enjuagar
bajo el grifo de agua corriente. Comprobar que la tuerca de la valvula esta bien apretada, si no es
asi, apretar la tuerca.

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

Por razones de seguridad, la olla a presion 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 méximo de 1/2 de la capacidad del recipiente
para evitar la obstruccion de las valvulas (5).

NUNCA COCINAR SIN AGUA EN LA OLLA A PRESION — LA CANTIDAD MINIMA DE AGUA ES 250 ML.

Cierre de laolla a presion
Poner el mando en la posicién para abrir y quitar la tapa. Poner la tapa de la olla a presién sobre el
recipiente de forma que la marca redonda del mango del recipiente esté orientada hacia la valvula
de sequridad de la tapa y girar el mango de la tapa en sentido anti-horario hasta que los mangos
estén alineados entre si (6).

NUNCA APLICAR FUERZA INAPROPIADA CUANDO CIERRE LA OLLA A PRESION.
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Cocinar en la olla a presion
SELECCIONAR BAJA O ALTA PRESION FIJANDO EL MANDO DE CONTROL EN LA POSICION CORRESPONDIENTE.

1.

Sidesea cocinar a baja presion, girar el mando de control hacia la posicién de baja presion (7).
Cocinar a baja presion es ideal para un tratamiento térmico suave de los alimentos, por ejemplo
para cocinar verduras, frutas, lequmbres, pescado, etc.

Si desea cocinar a alta presion, fijar el mando de control en la posicin a alta temperatura (8). Cocinar
aalta presion es més rpido y utiliza una temperatura més alta. Esto es especialmente adecuado para
cocinar carne y alimentos que de lo contrario requieren un tratamiento térmico mds largo.

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

Después de un corto periodo de tiempo el cierre contra aperturas accidentales comenzara
a deslizarse hacia arriba, lo que significa que la presion ha sido generada dentro y la olla a presion
es segura contra una apertura accidental (9). Después de un tiempo, el vapor comenzard a salir
por la tapa de la vélvula de contrapeso (10). 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.

Nosotros no recomendamos cambiar entre baja y alta presion de funcionamiento durante
el proceso de coccion. iSi es necesario, utilizar una manopla cuando ajuste la presion durante
el proceso de coccién — el vapor que sale de la olla a presion estd caliente!

Utilizar siempre un rango de coccion o llama del tamaio adecuado - el didmetro de la placa de
cocina debe ser igual o inferior al didmetro del fondo de la olla a presion! La llama nunca debe
sobresalir del fondo de | olla a presién. Utilizar un adaptador cuando cocine con gas.

jATENCION! UNA PEQUENA CANTIDAD DE VAPOR TAMBIEN PUEDE SALIR DE LA ABERTURA DEL
MANDO DE CONTROL DURANTE EL PROCESO DE COCCION.

AvisO

Si una gran cantidad de vapor sale de la olla a presion al principio del proceso de coccién, la olla
apresion no ha sido correctamente cerrada. Dejar la olla a presion a un lado y revisar; habitualmente
la olla a presion estd incorrectamente cerrada si ocurre alguno de los siguientes casos:

a)
b)

J

d)
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La tapa esté fijada de forma incorrecta al recipiente — cerrar la olla a presién otra vez.

El mando de control esté fijado en la posicién para liberar vapor o en la posicion para abrir
y retirar la tapa — ajustar el mando de control a la posicién baja o alta presion.

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

La goma de silicona estd dafiada — reemplazar la junta por una nueva, disponible en las tiendas
TESCOMA y Centros de servicio.



Finalizacion del proceso de coccion, liberacion 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.

Una vez transcurrido el tiempo de coccion, retirar la olla a presion de la fuente de calor incluso si la
fuente de calor ha sido apagada. Dejar la olla a presion a un lado durante varios minutos para permitir
que baje la temperatura y la presion en la olla a presion. Después ajustar el mando de control
a la posicién de liberacién de vapor (11) y esperar hasta que todo el vapor haya salido de la olla
a presion. El cierre contra apertura accidental se deslizara hacia abajo autométicamente después
de que se haya liberado el vapor. Colocar el mando de control en la posicién de apertura, quitar
la tapay abrir la olla a presion.

Aviso: Si el cierre contra apertura accidental no se desliza hacia abajo autométicamente después
de que el vapor se haya liberado y el mando de control no se ha fijado en la posicion para abrir
y retirar la tapa, colocar la olla a presion en el fregadero y enftiar la tapa dejando caer suavemente
una pequea cantidad de agua corriente fria hasta que el cierre se deslice hacia abajo. Después abrir
la olla a presion e inspeccionar y limpiar la valvula de contrapeso y la vélvula de sequridad.

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 retencion de calor del triple fondo sandwich. Gracias al triple fondo séndwich, a energia de calor
acumulada se transmite a la olla a presion incluso después de haber apagado el calor. El recipiente
de la olla a presion también puede ser utilizado sin la tapa como una olla tradicional para cocinar
enla cocina.

COMPONENTES DE SEGURIDAD

Valvula de contrapeso
La vdlvula de contrapeso controla la alta y baja presién, liberando continuamente el exceso de vapor
y liberando todo el vapor de la olla a presion al final de la coccidn.

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

Valvula de sequridad

La valvula de seguridad funciona como un componente de sequridad activandose cuando la vlvula
de contrapeso se obstruye. Si el vapor comienza a salir intensamente de la valvula de sequridad du-
rante el proceso de coccion, retirar inmediatamente Ia olla a presion del calor. Después de que la olla
a presion se enfrie, abrir 1a olla a presion y limpiar la valvula de contrapeso y la vélvula de sequridad.
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Corte de presion — abertura en el borde de la tapa

Sila vélvula de contrapeso y la valvula de sequridad se obstruyen, la presion en el interior de la olla
apresion presionard la goma de silicona a través de la abertura en el borde de la tapa, lo que provocard
una liberacion 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 estd fabricada de silicona resistente al calor y estd disefiada
para un uso de aprox. 500 horas. Si la olla a presion no se utiliza de forma regular, reemplazar la
goma con reqularidad con intervalos de dos afios. Si la goma ha sido presionada a través de la
abertura del borde de la tapa o la goma muestra alguin signo de dafio o pérdida de elasticidad, debe
ser reemplazada inmediatamente por una goma nueva original, disponible en los puntos de venta
TESCOMA o en un centro autorizado — para 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.

LIMPIEZAY 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 acero inoxidable — para unos resultados excelentes de limpieza, recomendamos Limpiador
para recipientes de acero inoxidable ProfiMATE 500 ml, Aloe vera (cédigo 903131). No
guardar la olla a presién con la tapa puesta.

Limpieza de la tapa
Limpiar la tapa de la olla a presién 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, anadir sal solo después de que el agua
haya comenzado a hervir. Afiadir sal al agua fria puede causar una alta concentracién de sal en
el fondo del recipiente, dando como resultado la aparicion de ligeras manchas, llamada corrosién
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 dxido o pequefias manchas, llamadas corrosion
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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 con el agua de cualquier otro producto, de todas formas nosotros recomendamos limitar
o eliminar el uso del lavavajillas con el fin de preservar la perfecta apariencia del recipiente de la
olla a presion.

INSTRUCTIONES DE SEGURIDAD seguin la norma EN 12778

1.
2.

N o v A~ W

Estudiar detenidamente las INTRUCCIONES DE USO antes del primer uso.

No dejar la olla a presion desatendida y no utilizarla para ningtin otro propdsito que no sea
cocinar alimentos.

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

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

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

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

. Llenar la olla a presion hasta 1/2 de la capacidad del recipiente cuando se cocinen alimentos

que tiendan a aumentar.

. Antes de abrir la olla a presion al cocinar pasta, agitar la olla a presion después de liberar toda

la presion.

. Nunca cocinar sin agua en la olla a presién.

. No introducir alimentos envasados en tejido, papel o pldstico en la olla a presién.

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

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

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

. Nomanipular ninguin sistema de la olla a presion que no se explique en las Instrucciones de uso.

. Utilizar exclusivamente repuestos originales de TESCOMA, llevar el producto a un centro de

servicio profesional para su reparacion.

JATENCION! DISENADO PARA COCINAR ALIMENTOS EN UN AMBIENTE PRESURIZADO. UN USO O MAN-
TENIMIENTO INAPROPIADO PUEDE CAUSAR LESIONES.
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TIEMPOS INDICATIVOS DE COCCION EN LA OLLA A PRESION SmartCLICK

Los tiempos de coccion indicados se miden desde el momento en que comienza a salir el vapor desde la
vélvula de contrapeso. Cuando ésto ocurre, reducir el calor al minimo. Todos los tiempos indicados son
orientativos y dependen de los ingredientes, sus cantidades, calidad, temperaturainicial, tipo de fuente
de calor, ajuste individual de la presion en la olla a presion, etc. Pueden ocurrir desviaciones de los
tiempos indicados, usted determinara los tiempos exactos basados en su propia experiencia.

PRESION ALTA PRESION BAJA
CARNE PESCADO, FRUTA'Y VERDURAS
Vacuno tiempo en minutos | Pescado tiempo en minutos
Redondo 20-30 Dependiendo de la cantidad 6-8
Asado 30-40 Patatas
Solomillo 30-40 Patatas saladas en rodajas 7-9
(aldo de carne 35-40 Patatas con piel 10-15
Lengua 45 Fruta
Cerdo Manzanas en rodajas 2-5
Ahumado 20 Peras en rodajas 2-5
Redondo 20-30 Verduras
Codillo de cerdo hervido 25-30 Espinacas 2-3
Asado 30-35 Pimiento 3-4
Ternera Apio en rodajas 3-5
Asado 12-15 Ajo en rodajas 4
(abeza 15 Brécoli 5-6
Pierna 15-20 Guisantes 5-6
Lengua 15-20 Colinabo 5-6
Cordero lechal y cordero Zanahoria 6-8
Pierna 30 Esparragos 6-10
Aves Coles de bruselas 8-10
Pichén 8-10 Repollo 7-12
Pollo 15 Coliflor cortada 8-9
Gallina 15-20 Col lombarda 8-10
Menudillos 15 Chucrut 10-12
Venado Coliflor entera 15-18
Conejo 15 SOPAS Y LEGUMBRES
Liebre asada 15 Sopa
Came de venado 10 Sopa de champifién 2-5
Liebre a la pimienta 10-15 Caldo de carne 25-30
Pierna de carne de venado 20-30 Consomé de pollo 25-30
Sopa de rabo de buey 25-30
Legumbres
Guisantes en remojo 10-12
Judias en remojo 25-30
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GARANTIA

Un periodo de 5 afos de garantia se aplica a este producto desde la fecha de compra. Presentar este
certificado de garantia con un recibo vélido de compra. La garantia es, sin perjuicio de los derechos
del comprador, aplicable a la compra bajo las regulaciones legales especiales. El periodo de garantia
comienza a partir de 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,

- uso normal y desgaste 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 UTILIZACAO

CARATERISTICAS

A panela de pressdo SmartCLICK pode ser usada para cozinhar em baixa ou alta pressao, o que ajuda
a preservar o sabor natural e os nutrientes das refei¢des. Cozinhar na panela de pressao SmartCLICK
é significativamente mais rapido do que com panelas tradicionais.

A panela de pressdo SmartCLICK é feita em aco inoxidavel de alta qualidade. As pegas em material
plastico resistente de excelente qualidade ndo queimam quando usadas corretamente.

0 fundo sanduiche de trés camadas tem excelentes propriedades de retencao do calor para maior
poupanca de energia. 0 cozedura é mais rapida, com menor producdo de calor. 0 fogdo pode ser
desligado antes de ter terminado o tempo de cozedura.

A panela de pressao possui 4 componentes de seguranqa. Isto torna a panela de pressdo SmartCLICK
absolutamente segura.

A panela de pressdo SmartCLICK é adequada para todos os tipos de fogao — gds, elétrico, vitroceramica
e inducdo.

PRESSOES DE FUNCIONAMENTO

Baixa pressdo de funcionamento 0,60 bar

Alta pressao de funcionamento 1,00 bar

DESCRICAO DA PANELA DE PRESSAQ

1 Regulador de pressao, libertagdo de vapor e abertura 9 Valvula de seguranca

2 Posicdo de funcionamento em alta pressao 10 Abertura na borda da tampa

3 Posicdo de funcionamento em baixa pressao 11 Vedante emsilicone

4 Posicdo de libertacdo de vapor 12 Tampa com pega

5 Posicdo de abertura da panela de pressdo 13 Panela com pega

6 Tampa da vélvula de funcionamento 14 Escalana panela

7 Bloqueio contra aberturas acidentais 15 Marca para colocar a tampa

8 Valvula de funcionamento 16 Fundo sanduiche de trés camadas

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAGAO

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

Abrir a panela de pressao
Rodar o regulador na posicao de abertura da panela de pressdo, mover a pega da tampa (parte
superior) para a esquerda e retirar a tampa da panela (1).

NUNCA APLICAR FORCA INADEQUADA QUANDO ABRIR A PANELA DE PRESSAO.

Verificar as valvulas e o bloqueio contra aberturas acidentais

Valvula de funcionamento

Verificar se a abertura da vélvula de funcionamento estd limpa e ndo entupida. Caso contrario, lave-a
com &gua corrente ou limpe-a usando um objeto adequado, como um espeto fino (2). Verificar se
a porca da vdlvula estd bem apertada. Caso contrério, apertar a porca.

Bloqueio contra aberturas acidentais

Verificar se o bloqueio contra aberturas acidentais se move livremente para cima e para baixo (3).
(aso contrdrio, lave-o com dgua corrente. Verificar se a porca do bloqueio estd bem apertada. Caso
contrdrio, apertar a porca.

Valvula de seguranca
Pressionar varias vezes o centro da valvula de seguranca — tem de saltar (4); Caso contrério, lave-a
com dgua corrente. Verificar se a porca da valvula esta bem apertada. Caso contrdrio, apertara porca.

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

Encher a panela de pressao

Por razdes de sequranca, a panela de pressao deve ser enchida no méximo 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 1/2 da sua capacidade para evitar
indesejados entupimentos das valvulas (5).

NUNCA COZINHAR SEM AGUA NA PANELA DE PRESSAO — A QUANTIDADE MiNIMA DE AGUA E 250 ML.

Fechar a panela de pressao

Colocar o regulador na posicao para abrir e remover a tampa. Colocar a tampa da panela de pressao
sobre a panela de modo a que a marca redonda na pega da panela esteja orientada para a vélvula
de seguranca na tampa e girar a pega da tampa para a esquerda até que as pegas estejam alinhadas
entre si (6).

NUNCA APLICAR FORCA INADEQUADA QUANDO FECHAR A PANELA DE PRESSAO.
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Cozinhar na panela de pressao
SELECIONAR BAIXA OU ALTA PRESSAQ DEFININDO 0 REGULADOR NA POSICAQ PRETENDIDA.

1. Se pretender cozinhar a baixa pressao, rodar o requlador para a posicdo de pressao baixa (7).
Cozinhar em baixa pressdo é ideal para um suave tratamento térmico dos alimentos, por
exemplo, para cozinhar vegetais, frutas, lequmes, peixes, etc.

2. Se pretender cozinhar a alta pressao, rodar o regulador para a posicdo de alta pressdo (8).
Cozinhar a alta pressao é mais répido e usa uma temperatura mais alta. E especialmente ade-
quado para cozinhar carnes e alimentos que de outra forma requerem um tratamento térmico
mais longo.

3. Colocar corretamente a panela de pressdo cheia e fechada com a pressao de funcionamento
selecionada no conjunto de aquecimento para a saida mais alta.

4. Ap6s um curto periodo de tempo, o bloqueio contra aberturas acidentais desliza para cima,
0 que significa que foi gerada pressao no interior e a panela de pressao esta protegida contra
aberturas acidentais (9). Depois de um tempo, 0 vapor comeqara a sair pela tampa da vélvula
de funcionamento (10). Agora diminua a temperatura de calor na panela de modo a que
apenas uma pequena quantidade de vapor saia da panela de pressao.

5. Néo recomendamos alternar entre a pressdo de funcionamento baixa e alta durante o processo
de cozedura. Se necessario, usar uma luva de forno ao ajustar a pressao durante o processo de
cozedura — o vapor que sai da panela de pressao é quente!

6. Usar sempre um disco ou chama de tamanho apropriado — o didmetro do fogo deve ser igual ou
menor que o didmetro do fundo da panela de pressao! A chama nunca se deve expandir além do
fundo da panela de pressao. Usar um adaptador ou redutor de disco quando cozinhar a gs.

ATENCAO! UM MINUTO DE VAPOR PODE TAMBEM ESCAPAR DA FENDA DO REGULADOR DURANTE
0PROCESSO DE COZEDURA.
AvisO

Se uma grande quantidade de vapor sair da panela de pressao no inicio do processo de cozedura,
a panela de pressao nao foi fechada corretamente. Deixar a panela de pressao de lado e verificar.
A panela de pressao normalmente € fechada incorretamente numa das sequintes situacoes:

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

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

¢) 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.

d) 0 vedante em silicone esté danificado — substituir por um vedante novo e original, disponivel
numa loja ou ponto de venda TESCOMA.
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Finalizar o processo de cozedura, libertagao de vapor e abertura da panela de pressao
LIBERTAR SEMPRE O VAPOR SO APOS DE REMOVER A PANELA DE PRESSAO DA FONTE DE CALOR.

Depois de decorrido o tempo de cozedura, retirar a panela de pressao da fonte de calor, se esta
estiver desligada. Deixar a panela de pressdo de lado por vdrios minutos para permitir que a tempe-
ratura e a pressdo diminuam. Em sequida, colocar o regulador na posicao de libertagao de vapor (11)
e esperar até que todo o vapor tenha saido da panela de pressao. O bloqueio contra aberturas
acidentais desliza para baixo automaticamente apds o vapor ser libertado. Colocar o regulador na
posicdo para abrir e retirar a tampa e abrir a panela de pressdo.

Aviso: Se o bloqueio contra aberturas acidentais ndo deslizar para baixo automaticamente apds
o vapor ser libertado e o regulador ndo puder ser colocado na posi¢do para abrir e remover a tampa,
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. Apés abrir a panela de pressao,
e verificar e limpar a valvula de funcionamento e a vélvula de seguranca.

NUNCA ARREFECER A PANELA DE PRESSAO ABRUTAMENTE EM AGUA CORRENTE, NAQ DEIXAR A Aaua
CORRER SOBRE AS PECAS DE PLASTICO E NAO MERGULHARTODA A PANELA DE PRESSAO NA AGUA.

DICA UTIL

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

COMPONENTES DE SEGURANCA

Valvula de funcionamento
Avélvula de funcionamento controla a presso alta e baixa, libertando continuamente o excesso de
vapor e todo o vapor da panela de pressao no final da cozedura.

Bloqueio contra aberturas acidentais
Impede aberturas acidentais da panela de pressdo até que todo o vapor tenha sido libertado
da panela de pressdo e a pressdo tenha diminuido totalmente.

Valvula de seguranca

A vélvula de seguranca opera como um componente de seguranca ativado quando a vélvula de
funcionamento fica entupida. Se o vapor comegar a sair intensamente da valvula de sequranca
durante o processo de cozedura, retirar imediatamente a panela de pressao do fogdo. Depois da
panela de pressdo arrefecer, abra-a e limpe a valvula de funcionamento e a valvula de sequranca.
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Corte de pressdo — abertura na borda da tampa

Seavélvula de funcionamento e a vdlvula 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 diminuigdo da pressao dentro da panela. Se o vedante de silicone for empurrado
através da abertura na borda da tampa, retirar a panela de presséo do fogdo e deixar arrefecer. O vedante
da panela de pressao feito em silicone resistente ao calor foi projetado para aprox. 500 horas de
funcionamento. Se ndo usar a panela de pressdo no dia-a-dia, substitua o vedante regularmente em
intervalos de dois anos. Se o selo foi empurrado através da abertura no rebordo da tampa ou se o selo
mostrar sinais de vazamento ou perda de elasticidade, deve ser substituido imediatamente por um
novo selo original, disponivel nas lojas TESCOMA, visite www.tescoma.pt.

ATENCAO! QUANDO COZINHAR COM A PANELA DE PRESSAO, ASSEGURE-SE DE QUE A ABERTURA NA
BORDA DA TAMPA NAO ESTA DIRECIONADA A PESSOAS QUE SE APROXIMAM DA PANELA DE PRESSAO.

LIMPEZA E MANUTENGAO

Limpar 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 (c6digo 903131). Nao
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.

Limpar 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, adicionar sal s6 depois da dgua comecar a ferver. Adicionar
sal a dgua fria pode causar uma alta concentracdo de sal de cozinha no fundo do recipiente, o que
resulta na ocorréncia de manchas claras chamadas corrosao por pite. Estas manchas claras no fundo
do recipiente ndo afetam o funcionamento do produto e ndo sdo prejudiciais a satde. Como tal, ndo
representam um problema e ndo podem ser reclamadas.

(aso aparegam sedimentos brancos ou coloragdo iridescente no interior do recipiente, usar vinagre,
gotas de limao ou um agente de limpeza especial para ao inoxidavel para limpar as manchas. Sao
sedimentos cuja formagao depende da composicao quimica da gua utilizada. Ao lavar a louga,
certifique-se de que a panela de aco inoxidavel ndo entra em contacto com outros utensilios de
cozinha de metal para evitar ferrugem ou manchas claras, chamadas de corroséo de contacto, na
superficie da panela. Abrir a porta da maquina de lavar louca o mais rapido possivel apds
o ciclo de lavagem e retirar a panela. A corrosao 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 louca para preservar a aparéncia perfeita do recipiente da panela de pressao.
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INSTRUGOES DE SEGURANGA de acordo com EN 12778

1.

N o L A W

Ler atentamente as INSTRUCOES DE UTILIZACAO antes da primeira utilizagdo.

. Nao deixar a panela de pressdo sem vigilancia e ndo a usar para outro fim sendo cozinhar.
. Verificar as vélvulas e o blogueio de funcionamento antes de usar.

. Néo tocar nas partes quentes da panela de pressao durante a cozedura.

. Evitar que criangas se aproximem da panela de pressao enquanto cozinha.

. Encher a panela de pressao até ao maximo de 2/3 da sua capacidade.

. Enchera panela de presséo com até 1/2 da capacidade do recipiente ao cozinhar alimentos que

tendem a aumentar.

. Antes de abrir a panela de pressao ao cozinhar massa, sacudir a panela depois de libertar toda

a pressao.

. Nunca cozinhar sem dgua na panela de pressdo.

. Nao colocar alimentos embrulhados em tecido, papel ou plastico na panela de pressao.
. Nunca furar a carne com a pele inchada — risco de queimadura.

. Nunca aplicar forca ao abrir a panela de pressao.

. N&o usar a panela de pressdo no forno e para fritar.

. N&o mexer em nenhum sistema da panela de pressdo ndo mencionado nas Instrugdes

de utilizaao.

. Usar exclusivamente as pecas de reposi¢do originais da TESCOMA, levar o produto a um centro

de servico profissional para reparo.

ATENGAQ! DESTINADO AQ TRATAMENTO TERMICO DE ALIMENTOS EM AMBIENTE PRESSURIZADO.
0 USO OU MANUTENCAQ INADEQUADA PODE CAUSAR LESOES.
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TEMPOS INDICATIVOS DE COZEDURA DA PANELA DE PRESSAQ SmartCLICK

0s tempos de cozedura indicados sdo medidos a partir do momento em que o vapor comeqa a sair da
valvula de funcionamento. Quando sso acontecer, defina a fonte de calor para lume baixo. Todos os tempos
indicados sdo apenas uma referéncia e dependem dos ingredientes, da quantidade, qualidade, temperatura
inicial, tipo de fonte de calor, ajuste individual de pressao na panela de pressdo, etc. Podem ocorrer desvios
dos tempos indicados. Determinard os tempos precisos com base na sua propria experiéncia.

ALTA PRESSAO BAIXA PRESSAQ
CARNE PEIXE, FRUTA E LEGUMES
Carne tempo em minutos | Peixe tempo em minutos
Rolo 20-30 Dependendo da quantidade 6-8
Assado 30-40 Batatas
Lombo 30-40 Batatas fatiadas salteadas 7-9
(aldo de carne 35-40 Batatas com casca 10-15
Lingua 45 Fruta
Porco Magas fatiadas 2-5
Fumado 20 Peras fatiadas 2-5
Rolo 20-30 Legumes
Perna (joelho) de porco 25-30 Espinafres 2-3
Assado 30-35 Pimentas 3-4
Vitela Aipo fatiado 3-5
Assado 12-15 Alho fatiado 4
(Cabeca 15 Brdcolos 5-6
Perna 15-20 Feijoes enlatados 5-6
Lingua 15-20 Kohlrabi 5-6
Cordeiro e carneiro Cenouras 6-8
Perna 30 Espargos 6-10
Aves Couve de Bruxelas 8-10
Pombo 8-10 Couves 7-12
Frango 15 Couve-flor cortada 8-9
Galinha 15-20 Couve roxa 8-10
Middos 15 Chucrute 10-12
Caca Couve-flor inteira 15-18
Coelho 15 SOPAS E LEGUMES
Lebre assada 15 Sopas
Came de veado entre 10 Sopa de cogumelos 2-5
Lebre com pimenta 10-15 Caldo de carne 25-30
Perna de veado 20-30 (aldo de galinha 25-30
Sopa de rabo de boi 25-30
Legumes
Ervilhas estufadas 10-12
Feijdo estufado 25-30
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GARANTIA

Este produto tem 5 anos de garantia a partir da data de compra. Apresente este certificado de
garantia juntamente com a fatura vélida da compra. As condicdes desta garantia ndo prejudicam
os direitos do consumidor aplicdveis & compra ao abrigo de regulamentos especiais. O periodo de
garantia comeca na data de compra.

A garantia ndo cobre o seguinte:

- utilizacdo inadequada incompativel com as Instrucdes de utilizacdo,

- reparages ou alteragdes ndo autorizadas no produto, utilizando outras pecas que nao 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 reclamacao for justificada, por favor contacte o seu revendedor ou diretamente um centro
de servico TESCOMA. Para mais informagdes, consulte por favor www.tescoma.pt.

0 FABRICANTE NAO £ RESPONSAVEL POR QUALQUER DANO DE UTILIZA§A0 INDEVIDA E USO DA
PANELA DE PRESSAO EM DESACORDO COM ESTAS INSTRUCOES DE UTILIZAGAO.
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(D GEBRAUCHSANLEITUNG

EIGENSCHAFTEN

Der Schnellkochtopf SmartCLICK ermdglicht das Kochen beim niedrigen oder beim hohen Kochdruck,
wobei der natiirliche Geschmack sowie die hohen Nahrwerte der Speisen erhalten bleiben. Das
Kochen im Schnellkochtopf SmartCLICK erfolgt erheblich schneller als der iibliche Kochvorgang.

Der Schnellkochtopf SmartCLICK ist aus erstklassigem rostfreien Edelstahl hergestellt, die massiven
Griffen aus hochwertigen festen Kunststoffen werden beim richtigen Gebrauch nicht heiB3.

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

Der Schnellkochtopf ist mit 4 Sicherungen ausgestattet, der Kochvorgang im Schnellkochtopf
SmartCLICK ist voll betriebssicher.

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

ARBEITSDRUCKE

Niedriger Arbeitsdruck 0,60 bar
Hoher Arbeitsdruck 1,00 bar

BESCHREIBUNG DES SCHNELLKOCHTOPFES

1 Bedienknopf zur Druckeinstellung, zum Dampfablass 9 Sicherheitsventil

und zum Offnen des Deckels 10 Lochim Deckelrand
2 Arbeitsposition fiir hohen Arbeitsdruck 11 Silikon-Dichtungsring
3 Arbeitsposition fiir niedrigen Arbeitsdruck 12 Deckel mit Deckelgriff
4 Arbeitsposition fiir Dampfablass 13 KochgefdB mit Griff
5 Arbeitsposition zum Uffnen des Deckels 14 Messskalaim Kochgefa
6 Arbeitsventilkappe 15 Zeichenfiirdas Aufsetzen des Deckels
7 Sicherung gegen unbeabsichtigtes Offnen 16 Dreischichtiger Sandwich-Boden
8 Arbeitsventil
VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

Den Schnellkochtopf mit warmem Wasser mit Spiilmittel abwaschen und trockenwischen.

4



GEBRAUCH

Offnen des Schnellkochtopfes )
Den Bedienknopf in die Position fiir das Offnen des Schnellkochtopfes einstellen, den Deckelgriff
(den oberen Teil) gegen den Uhrzeigersinn umdrehen und den Deckel vom Topf abnehmen (1).

BEIM OFFNEN DES SCHNELLKOCHTOPFES UNANGEMESSENE KRAFT NICHT ANWENDEN.

Uberpriifung der Ventile und der Sicherung gegen unbeabsichtigtes Offnen
Arbeitsventil

Uberpriifen Sie das Loch im Arbeitsventil auf die Verstopfung, anderenfalls unter flieBendem
Wasser durchspiilen, bzw. mit einem geeigneten Gegenstand wie z.B. feine Grillnadel reinigen (2).
Uberpriifen Sie, ob die Arbeitsventilmutter fest angezogen ist, bzw. ziehen Sie die Sicherungsmutter
festan.

Sicherung gegen unbeabsichtigtes Offnen

Uberpriifen Sie, ob sich die Sicherung gegen unbeabsichtigtes Offnen frei nach oben und unten
bewegt (3), anderenfalls unter flieBendem Wasser durchspiilen. Uberpriifen Sie, ob die Sicherungs-
mutter fest angezogen ist, bzw. ziehen Sie die Ventilmutter fest an.

Sicherheitsventil

Den Sicherheitsventilkolben mehrmals betétigen, er muss federn (4), anderenfalls unter flieBendem
Wasser durchspiilen. Uberpriifen Sie, ob die Arbeitsventilmutter fest angezogen ist, bzw. ziehen Sie
die Sicherungsmutter fest an.

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

Befiillen des Schnellkochtopfes

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 Hiilsenfriichte und
Reis, ist der Schnellkochtopf max. zur Halfte des Topfvolumens zu befiillen, um die unerwiinschte
Verschmutzung der Ventile zu vermeiden (5).

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

SchlieBen des Schnellkochtopfes

Den Bedienknopf in die Position zum Offnen und Abnehmen vom Deckel. Den Deckel des Schnell-
kochtopfes auf das KochgefdR setzen, wobei das runde Zeichen auf dem Griff des KochgefaBes und
das Sicherheitsventil gegeniiberstehen sollen. Den Deckelgriff im Uhrzeigersinn drehen, der Griff
des KochgeféBes und der Griff des Deckels miissen miteinander passen (6).

BEIM SCHLIESSEN DES SCHNELLKOCHTOPFES NIE UNANGEMESSENE GEWALT ANWENDEN.
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Kochen im Schnellkochtopf
DER NIEDRIGE ODER HOHE DRUCK IST MIT DEM UMDREHEN DES BEDIENKNOPFES IN DIE GEWUNSCH-
TE POSITION EINZUSTELLEN.

1.

Wenn Sie unter niedrigem Druck kochen wollen, drehen Sie den Bedienknopf in die Position
fiir niedrigen Arbeitsdruck (7). Das Kochen unter niedrigem Druck ist fiir schonende Zubereitung
von Speisen ideal, z.B. Gemiise, Obst, Hiilsenfriichte, Fisch usw.

Wenn Sie unter hohem Druck kochen wollen, drehen Sie den Bedienknopf in die Position fiir
hohen Arbeitsdruck (8). Das Kochen unter hohem Druck ist schneller und erfolgt bei hoherer
Temperatur. Dieser Garvorgang ist vor allem fiir die Zubereitung von Fleisch und den Speisen
geeignet, die langer gekocht werden miissen.

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

Nach einigen Minuten fahrt die Sicherung gegen unbeabsichtigtes Offnen heraus, was be-
deutet, dass die gewiinschte Druckstufe im Topf erreicht ist und der Schnellkochtopf gegen
unbeabsichtigtes Offnen gesichert ist (9). Nach einigen Minuten beginnt der Dampf aus der
Arbeitsventilkappe auszutreten (10). Nun ist der Kochherd herunterzuschalten, aus dem
Schnellkochtopf sollte nur geringe Dampfmenge austreten.

Es ist nicht zu empfehlen, beim Kochen die eingestellte Druckstufe zu dndern. Im Bedarfsfall
wahrend des Kochvorgangs den Druck mit einem Ofenhandschuh zu regeln, der aus dem
Schnellkochtopf austretende Dampf ist heif3!

Zum Kochen immer die richtige Groe der Kochplatte, bzw. der Flamme wéhlen, der Durch-
messer der Kochplatte muss gleich oder kleiner sein als der Durchmesser des Topfbodens!
Die Gasflamme darf nie iiber den Rand des Topfbodens hinausragen. Beim Kochen auf einem
Gasherd ist immer das Topfgitter, bzw. die Topfplatte fiir gleichméBige Warmeverteilung zu
verwenden.

ACHTUNG! WAHREND DES KOCHVORGANGS KANN EINE GERINGE DAMPFMENGE AUCH AUS DER
OFFNUNG FUR DIE EINSTELLUNG DES BEDIENKNOPFES AUSTRETEN.

HINWEIS

Tritt vom Anfang des Kochvorgangs an groBe Dampfmenge aus dem Schnellkochtopf aus, ist der
Schnellkochtopf nicht richtig verschlossen. Den Schnellkochtopf vom Kochherd abnehmen und
kontrollieren, das nicht richtige SchlieBen ist auf folgende Ursachen zuriickzufiihren:

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

b) Der Bedienknopf steht in der Position zum Dampfablass, bzw. zum Offnen und Abnehmen des

Deckels — der Bedienknopf ist in die gewiinschte Position fiir Kochen unter niedrigem, bzw.
hohem Druck einzustellen.



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

d) Die Silikon-Dichtung ist beschadigt — fiir einen neuen Dichtungsring austauschen, in den
Verkaufs-/Servicestellen TESCOMA erhaltlich.

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

Nach dem Ablauf der erforderlichen Garzeit ist der Schnellkochtopf vom Herd zu nehmen; auch im Falle,
dass der Herd abgeschaltet ist. Den Schnellkochtopf einige Minuten stellen lassen, bis die Temperatur und
der Druck im Topf geniigend sinken. Dann den Bedienknopf in die Position fiir Dampfablass ein-
stellen (11) und abwarten, bis Dampf véllig entweicht. Die Sicherung gegen unbeabsichtigtes Offnen
versenkt sich nach dem Dampfablass und der Druckminderung. Den Bedienknopf in die Position zum
Offnen und Abnehmen vom Deckel einstellen, den Schnellkochtopf dffnen.

Hinweis: Bleibt die Sicherung gegen unbeabsichtigtes Offnen nach dem Dampfablass in der
oberen Stellung herausgefahren und kann der Bedienknopf in die Position zum Offnen und zum
Abnehmen des Deckels nicht eingestellt werden, legen Sie den Schnellkochtopf ins Spiilbecken
und abkiihlen Sie den Deckel unter einem kleinen und langsam flieBenden Kaltwasserstrahl, bis
die Sicherung selbsttatig versenkt. AnschlieBend den Schnellkochtopf 6ffnen und das Arbeits- und
Sicherheitsventile iberpriifen und reinigen.

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

GUTERTIPP

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

SICHERHEITSSYSTEME

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

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

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

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 Silikondichtung durch die Offnung im Deckelrand, nehmen Sie den Schnellkochtopf vom
Kochherd und lassen Sie abkiihlen. Die Dichtung des Schnellkochtopfes ist aus erstklassigem
Silikon hergestellt und ihre Lebensdauer betrégt ca. 500 Betriebsstunden. Beim nicht intensiven
Gebrauch des Schnellkochtopfes ist die Dichtung regelméBig alle zwei Jahre zu tauschen. Wurde die
Silikondichtung durch die Offnung im Deckelrand herausgedriickt, bzw. ist die Dichtung beschadigt
oder nicht mehr elastisch, muss sie unverziiglich fiir neue Original-Dichtung ausgetauscht werden,
in den Verkaufsstellen TESCOMA, bzw. in den autorisierten Servicestellen erhaltlich, die Liste finden
Sie auf www.tescoma.de.

ACHTUNG! WAHREND DES KOCHVORGANGS IM SCHNELLKOCHTOPF SOLL DIE OFFNUNG IM DECKELRAND
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-
mittel fiir rostfreie Kochgefde 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 Kochgefal des Schnellkochtopfes ist spiilmaschinenfest. Das stark verschmutzte Kochgefdl
zuerstim Wasser, bzw. in der Losung mit Spiilmittel einweichen lassen.

Hinweis: Beim Kochen im KochgefaB ohne den aufgesetzten Deckel, dann erst das kochende
Wasser salzen. Wird das Salz in kaltes Wasser gegeben, konzentriert sich Kiichensalz am Boden von
KochgeféRen, 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 kénnen nicht beanstandet werden.

Treten im Kochgefal3 weie Flecken, bzw. Regenbogenverfarbung auf, kann man es mit Essig, einigen
Tropfen Zitronensaft, bzw. mit speziellem Reinigungsmittel fiir rostfreies Kochgeschirr reinigen.
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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 mag-
lichst bald das Tiir des Geschirrspiilers 6ffnen und die KochgefaBe herausnehmen. Die
Korrosion kann auf das KochgefaB 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.

SICHERHEITSHINWEISE gem. EN 12778
1. Vor dem ersten Gebrauch des Gerétes lesen Sie bitte die GEBRAUCHSANLEITUNG sorgfaltig durch.

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

. Vor jedem Gebrauch die Funktionsfahigkeit der Ventile und Sicherung iiberpriifen.
. Wahrend des Kochvorgangs die heiBen Teile nie beriihren.
. Den Schnellkochtopf beim Kochen von Kindern fernhalten.

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

~N o U A~ W

. Bei der Zubereitung der Gerichte, die beim Kochen quellen, ist der Schnellkochtopf max. zur
Hélfte des Topfvolumens zu befiillen.

8. Beim Druckkochen der Teigwaren mit dem Schnellkochtopf nach dem vélligen Druckabbau und
vor dem Offnen des Schnellkochtopfes schitteln.

9. Im Schnellkochtopf nie ohne Wasser kochen.
10. Inden 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 Sicherheitssysteme
des Schnellkochtopfes vornehmen.

15. AusschlieBlich originelle Ersatzteile TESCOMA verwenden, immer autorisierte Servicestellen
kontaktieren.

ACHTUNG! ZUM GAREN UNTER DRUCK VORGESEHEN. ANLEITUNGSWIDRIGER GEBRAUCH, BZW.
WARTUNG KANN VERLETZUNGEN VERURSACHEN!
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RICHTZEITEN FUR DAS KOCHEN IM SCHNELLKOCHTOPF SmartCLICK

Die angegebenen Garzeiten zahlen ab dem Zeitpunkt, wenn Dampf durch das Arbeitsventil austritt. Nun
ist der Kochherd auf niedrigere Leistungsstufe zuriickzuschalten. Die angegebenen Garzeiten dienen nur
als Richtzeiten und sind von der Art des Rohmaterials, der Menge, der Qualitét, Ausgangstemperatur, von
der Herdart, der eingestellten Druckstufe im Schnellkochtopf usw. abhéngig. Die Abweichungen von den
Tabellendaten sind mdglich, die tatséchlichen Garzeiten sind auf lhre eigenen Erfahrungen anzupassen.

HOCHDRUCK NIEDERDRUCK
FLEISCH FISCH, OBST UND GEMUSE
Rindfleisch Zeit in Min Fisch Zeitin Min
Rouladen 20-30 Nach der Portionsgroe 6-8
Braten 30-40 Kartoffeln
Lendenbraten 30-40 Salzkartoffeln, geschnitten 7-9
Suppenfleisch 35-40 Pellkartoffeln 10-15
Zunge 45 Obst
Schweinefleisch Apfel, geschnitten 2-5
Bauchspeck, gerduchert 20 Birnen, geschnitten 2-5
Rouladen 20-30 Gemiise
Eisbein 25-30 Spinat 2-3
Braten 30-35 Paprikaschotten 3-4
Kalbfleisch Sellerie, geschnitten 3-5
Braten 12-15 Knoblauch, geschnitten 4
Kopf 15 Brokkoli 5-6
FuB 15-20 Bohnen, eingekocht 5-6
Zunge 15-20 Kohlrabi 5-6
Lamm- und Schaffleisch Méhre 6-8
Keule 30 Spargel 6-10
Gefliigel Rosenkohl 8-10
Taube 8-10 WeiBkohl 7-12
Héhnchen 15 Blumenkohlrdschen 8-9
Huhn 15-20 Rotkohl 8-10
Génseklein 15 Sauerkraut 10-12
Wildfleisch Blumenkohl,im Ganzen ~ 15-18
Kaninchen 15 SUPPEN UND HULSENFRUCHTE
Hasenbraten 15 Suppen
Rehriicken 10 Pilzsuppe 2-5
Hasen auf Pfeffer 10-15 Fleischbriihe 25-30
Rehkeule 20-30 Hiihnerbriihe 25-30
Ochsenschwanz 25-30
Hiilsenfriichte
Erbsen, eingeweicht 10-12
Bohnen, eingeweicht 25-30
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GARANTIE

Fiir dieses Produkt wird eine Garantiefrist von 5 Jahren ab Verkaufsdatum gewahrt. Der vorliegende
Garantieschein ist mit einer giiltigen Quittung iiber Kauf des Produktes vorzulegen. Mit der Garan-
tiegewahrung bleiben die nach den rechtlichen Sondervorschriften gewéhrten Rechte des Kéufers
beziiglich des Sachkaufs unberiihrt. Die Garantiefrist beginnt am Kauftage zu laufen.

Die Garantie erstreckt sich grundsatzlich nicht auf folgende Félle:

- Produktnutzung entgegen der vorliegenden Gebrauchsanleitung,

- Nichtautorisierte Reparaturen und Anderungen am Produkt, nicht-Original-Ersatzteile am Produkt,
- StoR- oder Sturzbeschadigungen,

- Ublicher 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 FUB SCHADEN, DIE AUF NICHTBEFOLGEN DER MITGELIEFERTEN GEBRAUCHS-
ANLEITUNG ZURUCKZUFUHREN SIND, NICHT VERANTWORTLICH.
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(@ MODE D’EMPLOI
CARACTERISQUES

L'autocuiseur SmartCLICK est congu pour une cuisson a basse ou a haute pression, ce qui permet
de conserver le godit naturel et les hautes valeurs nutritionnelles des aliments. La cuisson dans
I'autocuiseur SmartCLICK est significativement plus rapide que la cuisson standard.

L'autocuiseur SmartCLICK est fabriqué en acier inoxydable de premiére qualité, les poignées
massives en plastique résistant de qualité ne briilent pas lors de I'utilisation.

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

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

L'autocuiseur SmartCLICK convient pour tous les types de cuisiniéres : a gaz, électriques, vitrocéra-
miques et a induction.

NIVEAUX DE PRESSION

Basse pression 0,60 bar

Haute pression 1,00 bar

DESCRIPTION DE LAUTOCUISEUR

1 Régulateur de pression, 9 Soupape de sécurité
d'évacuation de la vapeur et d'ouverture 10  Orifice dans le bord du couvercle
2 Haute pression 11 Jointensilicone
3 Basse pression 12 Couvercle avec poignée
4 Evacuation de la vapeur 13 Récipient avec poignée
5 OQuverture 14 Echelle graduée
6 Capuchon de la soupape de travail 15  Repére pour mise en place du couvercle

7 Sécurité contre l'ouverture non intentionnelle 16  Fond sandwich triple épaisseur
8 Soupape de travail

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

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

Ouverture de l'autocuiseur
Régler le régulateur en position « ouverture », faire glisser la poignée du couvercle (la partie
supérieure) dans le sens inverse des aiguilles d’une montre et enlever le couvercle du récipient (1).

NE JAMAIS UTILISER UNE FORCE EXCESSIVE POUR OUVRIR LAUTOCUISEUR.

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

Soupape de travail

Vérifier si l'orifice du soupape de travail est propre et s'il n'est pas bouché ; dans le cas contraire, le
nettoyer sous un jet d'eau ou avec un objet convenable, par exemple une fine tige métallique (2).
Controler si I'écrou de la soupape est bien serré, le resserrer si besoin.

Sécurité contre l'ouverture non intentionnelle

Vérifier si la sécurité contre l'ouverture non intentionnelle se déplace librement vers le haut et vers
le bas (3) ; dans le cas contraire, la nettoyer sous un jet d'eau. Controler si Iécrou de la sécurité est
bien serré, le resserrer si besoin.

Soupape de sécurité

Appuyer plusieurs fois sur le piston de la soupape de sécurité, il doit étre élastique (4) ; dans le cas
contraire, le nettoyer sous un jet d'eau. Contrdler si I'écrou de la soupape est bien serré, le resserrer
si besoin.

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

Pour des raisons de sécurité, I'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 I'autocuiseur au maximum jusqu‘a du volume du
récipient, afin d'‘éviter un encrassement des soupapes (5).

NE JAMAIS UTILISER LAUTOCUISEUR SANS EAU — LE VOLUME D’EAU MINIMAL POUR LA CUISSON
EST DE 250 ML.

Fermeture de l'autocuiseur

Régler le régulateur en position « ouverture ». Placer le couvercle de I'autocuiseur sur le récipient de
maniére a ce que le repére rond sur la poignée du récipient et la soupape de sécurité sur le couvercle
soient I'un en face de I'autre ; tourner la poignée du couvercle dans le sens des aiguilles d'une
montre de maniére a ce que les deux poignées se recouvrent (6).

NE JAMAIS UTILISER UNE FORCE EXCESSIVE POUR FERMER AUTOCUISEUR.
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Cuisson dans l'autocuiseur
SELECTIONNER LA BASSE OU LA HAUTE PRESSION EN METTANT LE REGULATEUR DANS LA POSITION
CORRESPONDANTE.

1.

Pour cuire a basse pression, mettre le régulateur dans la position pour la basse pression (7).
La cuisson a basse pression permet d'éviter la dégradation des nutriments, elle est donc idéale
pour la cuisson des Iégumes, fruits, [égumineuses, poissons, etc.

Pour cuire & haute pression, mettre le régulateur dans la position pour la haute pression (8).
La cuisson a haute pression est plus rapide et se fait a plus haute température. Elle convient avant
tout pour la préparation des viandes et des aliments qui exigent un temps de cuisson plus long.

Poser I'autocuiseur correctement rempli et fermé avec la pression présélectionnée sur la
cuisiniére réglée a la puissance maximale.

Aprés quelques instants, la sécurité contre I'ouverture non intentionnelle sortira vers le haut ;
cela signifie que le récipient se trouve désormais sous pression et qu'il est sécurisé contre
I'ouverture non intentionnelle (9). Aprés quelques instants, la vapeur commencera a séchapper
du capuchon de la soupape de travail (10). A ce moment, réduire la puissance de la cuisiniére de
maniére a ce que seule une faible quantité de vapeur séchappe de l'autocuiseur.

Il n'est pas recommandé de modifier le niveau de la pression en cours de cuisson. Si toutefois cette
opération est nécessaire, utiliser un gant de cuisine — la vapeur qui séchappe est briilante !

Choisir toujours une plaque de cuisson de la bonne taille ; le diamétre de la plague doit étre égal
ou inférieur au diamétre du récipient ! La flamme ne doit jamais dépasser les bords du fond du
récipient. Lors de la cuisson au gaz, utiliser une grille de diffusion ou une plaque support.

ATTENTION ! EN COURS DE CUISSON, UNE QUANTITE MINIMALE DE VAPEUR PEUT S'ECHAPPER
EGALEMENT PAR L'ORIFICE POUR LE REGLAGE DU REGULATEUR.

AVERTISSEMENT

Si au début de la cuisson une grande quantité de vapeur séchappe de l'autocuiseur, celui-ci n'est
pas correctement fermé. Retirer I'autocuiseur du feu et le controler ; une fermeture incorrecte est
habituellement causée par les problemes suivants :

a)
b)

J

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

Le régulateur de pression est mis en position d‘évacuation de vapeur ou douverture de 'autocuiseur :
le mettre en position de cuisson & basse ou a haute pression.

Le joint en silicone n'est pas correctement mis en place dans le couvercle : le mettre en place de
maniére a ce qu'il recouvre le bord intérieur du couvercle.

Le joint en silicone est endommagé : le remplacer par un joint neuf, a demander dans les
centres de vente et de service de TESCOMA.



Fin de la cuisson, évacuation de la vapeur et ouverture de l'autocuiseur
EVACUER LA VAPEUR DE AUTOCUISEUR UNIQUEMENT APRES L/AVOIR RETIRE DE LA CUISINIERE.

Apreés la fin de la période requise pour cuire les aliments, retirer I'autocuiseur de la cuisiniére, méme
si celle-ci est déja arrétée. Laisser reposer un moment |'autocuiseur, afin que la température et la
pression dans le récipient baissent suffisamment. Ensuite, mettre le régulateur de pression dans la
position d'évacuation de la vapeur (11) et évacuer toute la vapeur de l'autocuiseur. La sécurité contre
I'ouverture non intentionnelle descendra d'elle-méme vers le bas. Régler le régulateur en position
«ouverture » et ouvrir 'autocuiseur.

Avertissement : Si la sécurité contre l'ouverture non intentionnelle ne descend pas apres I‘éva-
cuation de la vapeur et s'il est impossible de régler le régulateur en position « ouverture », placer
I'autocuiseur sous le robinet d'eau froide et laisser couler I'eau doucement sur son couvercle tant que
la soupape de sécurité ne reprend pas d’elle-méme sa position basse. Ouvrir ensuite I'autocuiseur et
contrbler et nettoyer la soupape de travail et la soupape de sécurité.

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

BONNE ASTUCE

Eteindre la cuisiniére & 'avance avant la fin de la cuisson pour profiter pleinement des capacités
d’accumulation thermique du fond sandwich triple épaisseur. Grace au fond sandwich triple
épaisseur, I'énergie thermique accumulée est transmise a l'autocuiseur méme apres l'arrét de la
cuisiniére. Il est également possible d'utiliser le récipient de I'autocuiseur sans son couvercle comme
une casserole classique pour la préparation de plats sur la cuisiniére.

SYSTEMES DE SECURITE

Soupape de travail
Lasoupape de travail régle Ia basse et la haute pression, laisse progressivement séchapper 'exces de
vapeur et évacue toute la vapeur de I'autocuiseur aprés la fin de la cuisson.

Sécurité contre l'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.

Soupape de sécurité

La soupape de sécurité sert d'assurance en cas de blocage de la soupape de travail. Au cas ou la
vapeur commence a sortir abondamment de la soupape de sécurité pendant la cuisson, retirer
immédiatement |'autocuiseur du feu. Apres refroidissement, ouvrir I'autocuiseur et nettoyer la
soupape de travail et la soupape de sécurité.
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Sécurité de pression — orifice sur le bord du couvercle

Sila soupape de travail et la soupape de sécurité s'encrassent de maniére simultanée, la pression
a l'intérieur de '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 séchapper par
cet orifice. Si le joint en silicone se retrouve poussé par l'orifice dans le bord 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 de
maniére intensive, remplacer réguliérement le joint tous les deux ans. Si le joint a été poussé par
l'orifice situé dans le rebord du couvercle ou s'il montre de quelconques signes de non-étanchéité
ou de perte délasticité, il est nécessaire de le remplacer immédiatement par un nouveau joint de
marque TESCOMA ; & demander dans les centres de vente ou de service de TESCOMA, voir contact
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 DECAUTOCUISEUR.

NETTOYAGE ET STOCKAGE

Laver I'autocuiseur avec les produits de nettoyage courants, ne pas utiliser de produits abrasifs,
éponges métalliques etc. 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 I'autocuiseur sans le couvercle mis en place.

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

Nettoyage du récipient
Le récipient de |'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 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 méne a la formation de taches claires, phénomeéne appelé corrosion par piqdire. Par
ailleurs, les taches blanches ne limitent en aucun cas la fonctionnalité ou Iinnocuité de I'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 l'intérieur du récipient, il est possible
de les nettoyer avec du vinaigre, quelques gouttes de citron ou avec un produit spécial pour le net-
toyage des ustensiles en inox. Il 'agit des sédiments présents dans I'eau, dont la formation dépend
de la composition chimique de I'eau utilisée. Lors du nettoyage au lave-vaisselle, veiller a ce que les
récipients en inox ne 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. Aprés
la fin du cycle de lavage, ouvrir la porte du lave-vaisselle dés que possible et sortir la
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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.

CONSIGNES DE SECURITE SELON LA NORME EUROPEENNE N° 12778

1.

N o U A~ wWwN

Avant d'utiliser appareil pour la premiére fois, lire attentivement le présent MODE D'EMPLOI.

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

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

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

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

. Pour les plats qui moussent ou prennent du volume lors de la cuisson, ne remplir I'autocuiseur

que jusqu‘a la moitié du volume du récipient.

. Lors de la cuisson sous pression de pates, secouer l'autocuiseur fermée avant l'ouverture, une

fois toute la pression évacuée.

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

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

papier ou plastique.

. Ne jamais percer la viande tant que sa peau est gonflée — risque de brilure.
. Ne jamais utiliser la force pour ouvrir I'autocuiseur.
. Ne pas utiliser I'autocuiseur au four ou pour frire et rotir.

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

mode d'emploi.

. Utiliser exclusivement des piéces de rechange originales de TESCOMA, s'adresser a un service

apreés-vente agréé pour la réparation.

ATTENTION ! SERT A LA CUISSON SOUS PRESSION DES ALIMENTS. UNE UTILISATION OU UN ENTRETIEN
INADAPTES PEUVENT ENTRATNER DES BLESSURES.
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TEMPS APPROXIMATIFS DE CUISSON DANS LAUTOCUISEUR SmartCLICK

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 & puissance réduite. Ces temps ne sont qu‘approximatifs et dépendent
du type d'aliments, 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'tilisation de I'autocuiseur.

HAUTE PRESSION BASSE PRESSION
VIANDE POISSONS, FRUITS ET LEGUMES
Boeuf temps (min) | Poissons temps (min)
Roulade 20-30 Selon la taille 6-8
Roti 30-40 Pommes de terre
Filet a la creme 30-40 Pommes de terre découpées et salées 7-9
Viande bouillie 35-40 Pommes de terre en robe des champs 10-15
Langue 45 Fruits
Porc Pommes découpées 2-5
Plates cdtes fumées 20 Poires découpées 2-5
Roulade 20-30 Légumes
Jarret bouilli 25-30 Epinards 2-3
Roti 30-35 Poivrons 3-4
Veau (éleri découpé 3-5
Roti 12-15 Ail découpé 4
Téte 15 Brocolis 5-6
Pieds 15-20 Haricots de conserve 5-6
Langue 15-20 Chou-rave 5-6
Agneau et mouton (arotte 6-8
Gigot 30 Asperges 6-10
Volaille Chou de Bruxelles 8-10
Pigeonneaux 8-10 Chou blanc ou vert 7-12
Poulet 15 Chou-fleur en bouguets 8-9
Poule 15-20 Chou rouge 8-10
Abats d'oie 15 Choucroute 10-12
Gibier Chou-fleur entier 15-18
Lapin de garenne 15 SOUPES ET LEGUMINEUSES
Roti de lievre 15 Soupes
Réble de chevreuil 10 Soupe aux champignons 2-5
Liévre au poivre 10-15 Bouillon de viande 25-30
Cuisseau de chevreuil 20-30 Bouillon de poule 25-30
Queue de beeuf 25-30
Légumineuses
Pois, pré-trempés 10-12
Haricots, pré-trempés 25-30
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GARANTIE

Ce produit est couvert par une garantie de 5 ans, a compter du jour de vente. Veuillez présenter ce
bon de garantie accompagné du document d'achat. La garantie n'entrave aucunement les droits
de I'acheteur, liés a 'achat de marchandises selon les prescriptions [égales en vigueur. La période de
garantie prend cours a la date d'achat.

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 piéces 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 QU L'UTILISATION D'AUTOCUISEUR EN OPPOSITION AVEC LE CONTENU DU PRESENT MODE
D’EMPLOL.
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(D INSTRUKCJA UZYTKOWANIA

CHARAKTERYSTYKA

Szybkowar SmartCLICK umotzliwia gotowanie pod niskim lub wysokim cisnieniem, co sprzyja zacho-
waniu naturalnych waloréw smakowych oraz wysokich wartosci odzywczych potrawy. Gotowanie
w szybkowarze SmartCLICK przebiega znacznie szybciej, niz standardowe gotowanie.

Szybkowar SmartCLICK zostat wykonany z wysokiej jakosci stali nierdzewnej, masywne rekojesci
wykonane z wysokiej jakosci tworzyw sztucznych nie nagrzewaja sie podczas uzytkowania.

Tréjwarstwowe dno ma doskonate wiasciwosci termoakumulacyjne sprzyjajace oszczedzaniu
energii. Gotowanie przebiega szybciej nawet przy nizszej mocy kuchenki, ktéra mozna wytaczy¢
zwyprzedzeniem jeszcze przez ukoriczeniem gotowania.

Szybkowar zostat wyposazony w 4 zabezpieczenia, uzytkowanie szybkowaru SmartCLICK jest
catkowicie bezpieczne.

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

CISNIENIA ROBOCZE

Niskie cisnienie robocze 0,60 bara

Wysokie cisnienie robocze 1,00 bar

OPIS SZYBKOWARU

1 Regulator cisnienia, wypuszczania pary i otwierania 9 Zawor bezpieczeristwa

2 Pozycja wysokiego ci$nienia roboczego 10 Otwdr w obreczy pokrywy

3 Pozycja niskiego cisnienia roboczego 11 Silikonowa uszczelka

4 Pozycja wypuszczania pary 12 Pokrywa z uchwytem

5 Pozycja otwierania szybkowaru 13 Garnek z uchwytem

6 Ostona zaworu roboczego 14 Miarka garnka

7 Zabezpieczenie przed przypadkowym otwarciem 15 Oznaczenie do naktadania pokrywy
8 Zawdr roboczy 16 Trojwarstwowe dno

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Szybkowar nalezy umy¢ ciepta wodg z dodatkiem ptynu do mycia naczyri i wytrze¢ do sucha.
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UZYTKOWANIE

Otwieranie szybkowaru
Regulator nalezy ustawic w pozycji otwierania szybkowaru, uchwyt pokrywy (gérng czes¢) przesuna¢
w kierunku przeciwnym do ruchu wskazowek zegara i zdjac pokrywe z garnka (1).

PODCZAS OTWIERANIA SZYBKOWARU NIGDY NIE NALEZY UZYWAC NADMIERNEJ SIEY.

Kontrola zaworéw i zabezpieczenia przed przypadkowym otwarciem

Zawor roboczy

Nalezy sprawdzi¢, czy otwdr zaworu roboczego jest czysty i nie jest zatkany, w przeciwnym razie
nalezy go optukac pod strumieniem wody lub przeczysci¢ odpowiednim przedmiotem, np. cienkim
szpikulcem do grillowania (2). Nalezy sprawdzic, czy nakretka zaworu jest szczelnie docisnieta, jesli
nie jest, nalezy ja docisnac.

Zabezpieczenie przed przypadkowym otwarciem

Nalezy sprawdzi¢, czy zabezpieczenie przed przypadkowym otwarciem porusza sie swobodnie
w gére i w dét (3), w przeciwnym razie nalezy je przeptukac pod strumieniem wody. Nalezy
sprawdzi¢, czy nakretka zabezpieczenia jest szczelnie docisnieta, jesli nie jest, nalezy ja docisnac.

Zawor bezpieczeristwa

Nalezy nacisna¢ kilkakrotnie na ttok zaworu bezpieczeristwa, musi sprezynowac (4), w przeciwnym
razie nalezy go przeptukac pod strumieniem wody. Nalezy sprawdzic, czy nakretka zaworu jest
szczelnie docisnieta, jesli nie jest, nalezy ja docisnac.

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

Napetnianie szybkowaru

Szybkowar ze wzgledéw bezpieczeristwa mozna napetnia¢ maksymalnie do dwdch trzecich objeto-
$ci garnka. Podczas gotowania potraw, ktdre przy wyzszej temperaturze pienia sie lub pecznieja, np.
zZupy, warzywa straczkowe, ryz itp. nalezy napetnic garnek maksymalnie do potowy objetosci, aby
zapobiec wykipieniu potrawy oraz zabrudzeniu zawordw (5).

W SZYBKOWARZE NIGDY NIE NALEZY GOTOWAC BEZ UZYCIA WODY, MINIMALNA ILOSCTO 250 ML.

Zamykanie szybkowaru

Regulator nalezy ustawi¢ w pozycji otwierania i zdejmowania pokrywy. Pokrywe szybkowaru
nalezy pofozy¢ na gamku tak, aby okragte oznaczenie na uchwycie garnka byto skierowane w prze-
ciwnym kierunku niz zawér bezpieczeristwa na pokrywie i obrdci¢ uchwyt pokrywy w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazowek zegara tak, aby oba uchwyty na siebie naszty (6).

PODCZAS ZAMYKANIA SZYBKOWARU NIGDY NIE NALEZY UZYWAC NADMIERNE) SIEY.
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Gotowanie w szybkowarze
NISKIE LUB WYSOKIE CISNIENIE MOZNA WYBRAC USTAWIAJAC REGULATOR WE WEASCIWEJ POZYCJL.

1. Aby gotowac pod niskim ci$nieniem, nalezy ustawic requlator w pozydji niskiego cisnienia (7).
Gotowanie pod niskim ciSnieniem jest doskonate do oszczednego przygotowywania potraw,
np. warzyw, owocdw, straczkow, ryb itd.

2. Aby gotowac pod wysokim ciSnieniem, nalezy ustawic regulator w pozycji wysokiego cisnie-
nia (8). Gotowanie pod wysokim ciénieniem jest szybsze i przebiega w wyzszej temperaturze.
Jest odpowiednie szczegdlnie do przygotowywania migsa i potraw, ktére w innym wypadku
wymagajq dtuzszego czasu przygotowania.

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

4.Po krétkiej chwili wysunie sie zabezpieczenie przed przypadkowym otwarciem, co oznacza, ze
w szybkowarze wytworzyto sie ciénienie, a szybkowar jest zabezpieczony przed przypadkowym
otwarciem (9). Po chwili para zacznie sie wydobywac z ostonki zaworu roboczego (10). W tym
momencie nalezy zmniejszy¢ moc kuchenki tak, aby z szybkowaru wydobywaty sie mate ilosci pary.

5. Nie zaleca sie zmienia ustawienia niskiego lub wysokiego cisnienia roboczego podczas gotowania.
Jezelijest to konieczne, nalezy uzy¢ do reguladji ci$nienia podczas gotowania rekawicy kuchennej,
para wydobywajaca sie z szybkowaru moze by¢ goraca!

6. Nalezy zawsze wybierac odpowiednia wielkos¢ palnika lub ptomienia, $rednica palnika musi by¢ identyczna
lub mniejsza niz Srednica dna szybkowaru. Pomieri nigdy nie moze przekraczac brzegow dna szybkowaru.
Podczas gotowania na gazie nalezy uzy¢ sitka rozpraszajacego ptomien lub plytki na palnik gazowy.

UWAGA! PODCZAS GOTOWANIA MALE ILOSCI PARY MOGA WYDOBYWAC SIE TAKZE Z OTWORU DO
USTAWIANIA REGULATORA

OSTRZEZENIE

Jezeli na poczatku gotowania z szybkowaru wydobywaja sie duze ilosci pary, szybkowar nie zostat
prawidtowo zamkniety. Szybkowar nalezy odtozy¢ i sprawdzi¢, nieprawidtowe zamkniecie jest
zwykle spowodowane:

a)  Pokrywa nie zostata prawidtowo natozona na garnek — nalezy powtdrzy¢ zamykanie szybkowaru.

b)  Regulator zostat ustawiony w pozyji wypuszczania pary lub w pozycji otwierania i zdejmowania
pokrywy — regulator nalezy ustawi¢ w pozycji wysokiego lub niskiego cisnienia.

o) Silikonowa uszczelka w pokrywie nie zostata prawidtowo natozona — nalezy natozyc silikonowa
uszczelke tak, aby rownomiernie odpowiadata wewnetrznej krawedzi pokrywy.

d) Silikonowa uszczelka jest uszkodzona — nalezy wymieni¢ uszczelke na nowa, zapytaj o nia
w salonach sprzedazy TESCOMA lub na www.tescoma.pl.
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Zakoriczenie gotowania, wypuszczanie pary i otwieranie szybkowaru
PARE Z SZYBKOWARU NALEZY ZAWSZE WYPUSZCZAC DOPIERO PO ODSTAWIENIU GO Z KUCHENKI.

Po uptynieciu czasu potrzebnego do ugotowania potrawy, nalezy zdjac szybkowar z kuchenki, kiedy
kuchenka zostata juz wytaczona. Szybkowar nalezy pozostawi¢ na pare minut, aby temperatura
i ci$nienie w szybkowarze opadty. Nastepnie nalezy ustawic regulator w pozycji do wypuszczania
pary (11) i poczeka¢ do momentu, az z szybkowaru wydobedzie sie cata para. Zabezpieczenie przeciw
przypadkowemu otwarciu zsunie sie w dot po wypuszczeniu pary i obnizeniu ci$nienia. Regulator
nalezy nastawic w pozydji otwierania i zdejmowania pokrywy, a nastepnie otworzy¢ szybkowar.

Ostrzezenie: Jezeli zabezpieczenie przeciw niepozadanemu otwarciu nie zsunie sie samo w dot po
wypuszczeniu pary, a regulatora nie da sie ustawi¢ w pozycji do otwierania i zdejmowania pokrywy,
nalezy whozy¢ szybkowar do zlewu i schtadza¢ pokrywe matj iloscia pomatu $ciekajacej zimnej
wody do momentu, az zabezpieczenie sie zsunie. Nastepnie nalezy otworzyc szybkowar, sprawdzi¢
i oczyscic zawor roboczy i bezpieczeristwa.

SZYBKOWARU NIGDY NIE NALEZY W GWALTOWNY SPOSOB SCHJ(.AI}ZAC' POD BIEZACA WODA, WODA
NIE MOZE SCIEKAC NA PLASTIKOWE CZESCI, NIE NALEZY ZANURZAC CALEGO GARNKA W WODZIE.

WSKAZOWKA

Aby w petni wykorzysta¢ wiasciwosci termoakumulacyjne wielowarstwowego dna, kuchenke na-
lezy wyfaczy¢ z pewnym wyprzedzeniem. Dzieki wielowarstwowemu dnu zakumulowana energia
cieplna jest przekazywana do szybkowaru nawet po wytaczeniu kuchenki. Garnka szybkowaru bez
pokrywy mozna uzy¢ takze jako klasycznego garnka do gotowania na ptycie grzewczej kuchenki.

SRODKI 0STROZNOSCI

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

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.

Zawor bezpieczenstwa

Zawor bezpieczenstwa dziata jako zabezpieczenie przed zabrudzeniem zaworu roboczego.
W przypadku, gdy podczas gotowania para zacznie intensywnie uciekac z zaworu bezpieczeristwa,
szybkowar nalezy natychmiast odtozyc. Szybkowar nalezy wytaczy¢ po jego ostygnieciu i wyczyscic
zawdr roboczy i bezpieczestwa.
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Bezpiecznik cisnienia — otwor 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 wy-
dostania sie pary i obnizenia cisnienia w garnku. Jezeli dojdzie do wypchnigcia silikonowej uszczelki
przez otwor w krawedzi pokrywy, szybkowar nalezy odtozyc 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 otwér w krawedzi pokrywy lub uszczelka wykazuje jakiekolwiek
oznaki nieszczelnosci lub utraty elastycznosci, nalezy ja natychmiast wymienic na nowa oryginalng
uszczelke, zapytaj o nig w salonach sprzedazy TESCOMA lub na www.tescoma.pl.

UWAGA! PODCZAS GOTOWANIA NALEZY UZYWAC SZYBKOWARU TAK, ABY OTW()R W KRAWEDZI
POKRYWY NIE BYt SKIEROWANY W KIERUNKU 0SOB ZNAJDUJACYCH SIEW POBLIZU SZYBKOWARU.

(ZYSZCZENIE | PRZECHOWYWANIE

Szybkowar nalezy my¢ zwyktymi srodkami czyszczacymi, nie nalezy uzywac agresywnych Srodkow
chemicznych, druciakow, oraz Srodkéw na bazie piasku itp. Szybkowar mozna czysci¢ specjalnymi
$rodkami do naczyn 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 natozong pokrywa.

Czyszcazenie 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 garku bez natozonej pokrywy, nalezy soli¢ wode dopiero
po osiagnieciu przez nig temperatury wrzenia. Solenie zimnej wody moze spowodowac wysoka
koncentraje soli kuchennej na dnie gamkaw, co prowadzi do powstawania jasnych plam, tzw. korozji
wzerowej. Te jasne plamy na dnie naczynia w zaden sposéb nie ograniczaja funkcjonalnosci gamka oraz
nie stanowia zagrozenia dla zdrowia. Nie s3 wada produktu i nie moga by¢ przedmiotem reklamadji.

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 zostac 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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INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA zgodnie z EN 12778

1.

. Podczas gotowania nie nalezy pozostawia¢ szybkowaru bez nadzoru oraz nie nalezy uzywac

~N o v A~ W

Przed pierwszym uzyciem nalezy doktadnie zapoznac sie z INSTRUKCJA UZYTKOWANIA.

szybkowaru do innych cel6w niz gotowanie potraw.

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

. Podczas gotowania nalezy ograniczy¢ dzieciom dostep do szybkowaru.

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

. Podczas przygotowywania potraw, ktére w trakcie gotowania pecznieja, nalezy napeniac

szybkowar maksymalnie do potowy pojemnosci garnka.

. Po ugotowaniu makaronu i catkowitym obnizeniu cisnienia wewnatrz garnka nalezy

potrzasnac jeszcze zamknietym szybkowarem.

. Nigdy nie nalezy gotowac w szybkowarze bez uzycia wody.

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

ztworzyw sztucznych.

. Migsa, ktdre zwiekszyto swoja objetos¢ nigdy nie nalezy przektuwac dopdki skéra jest

napeczniata — istnieje niebezpieczeristwo poparzenia.

. Nigdy nie nalezy uzywac sity podczas otwierania garnka.
. Nie nalezy uzywac szybkowaru w piekamniku i do smazenia.

. Nie nalezy ingerowac w zaden system szybkowaru w sposéb wykraczajacy poza ramy instrukgji

uzytkowania.

. Nalezy uzywac jedynie oryginalnych czesci zamiennych TESCOMA, naprawy nalezy zawsze

wykonywac w serwisie specjalistycznym.

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

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 surowcow, ich ilosci, jakosci, temperatury poczatkowej,
rodzaju kuchenki, indywidualnej regulacji cisnienia w szybkowarze itp. Nie wyklucza sie odchylen
od podanych czasow. Doktadne czasy nalezy okresli¢ na podstawie wiasnych doswiadczen.

WYSOKIE CISNIENIE NISKIE CISNIENIE
MIESO RYBY, OWOCE | WARZYWA
Wotowina czasw minutach | Ryby czas w minutach
Rolada 20-30 Wedtug wielkosci porcji 6-8
Pieczen 30-40 Ziemniaki
Poledwica 30-40 Ziemniaki krojone solone 7-9
Rosét wotowy 35-40 Ziemniaki w mundurkach 10-15
0z6r 45 Owoce
Wieprzowina Jabtka krojone 2-5
Boczek wedzony 20 Gruszki krojone 2-5
Rolada 20-30 Warzywa
Golonka 25-30 Szpinak 2-3
Pieczen 30-35 Papryka 3-4
Cielecina Seler krojony 3-5
Pieczen 12-15 Czosnek krojony 4
Glowa 15 Brokut 5-6
N6zki 15-20 Fasola 5-6
0z6r 15-20 Kalarepa 5-6
Jagniecina i baranina Marchew 6-8
Udziec 30 Szparagi 6-10
Dréb Brukselka 8-10
Gotah 8-10 Kapusta 7-12
Kurczak 15 Kalafior dzielony 8-9
Kura 15-20 Kapusta czerwona 8-10
Podroby 15 Kapusta kiszona 10-12
Dziczyzna Kalafior caty 15-18
Krélik 15 ZUPY | ROSLINY STRACZKOWE
Pieczer z zajaca 15 Zupy
Sarnina 10 Grzybowa 2-5
Zajac na pieprzu 10-15 Rosét 25-30
Udziecz sarny 20-30 Rosét drobiowy 25-30
Zupa ogonowa 25-30
Rosliny straczkowe
Namoczony groch 10-12
Namoczona fasola 25-30
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GWARANCJA

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

Gwarangja nie zostanie uwzgledniona w nastepujacych przypadkach:

- produkt byt uzytkowany niezgodnie z Instrukcja uzytkowania,

- dokonano nieautoryzowanych napraw i zmian produktu, w produkcie zamontowano nieoryginalne
zedci 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 EKSPLOATACJA
| UZYTKOWANIEM SZYBKOWARU NIEZGODNYM Z NINIEJSZA INSTRUKCJA UZYTKOWANIA.

65


https://www.tescoma.pl/

@ NAVOD NA POUZITIE

CHARAKTERISTIKA

Tlakovy hrniec SmartCLICK umoZiiuje varenie pri nizkom alebo pri vysokom tlaku, ¢o prispieva
k zachovaniu prirodzenej chuti a vysokych nutricnych hodndt pokrmov. Varenie v tlakovom hrnci
SmartCLICK prebieha vyrazne rychlejsie, ako Standardné varenie.

Tlakovy hrniec SmartCLICK je vyrobeny z prvotriednej nehrdzavejicej ocele, masivne rukovéte
z kvalitnych odolnych plastov pri pouZiti nepalia.

Trojvrstvové sendvicové dno md vynikajice termoakumulacné vlastnosti prispievajtice k tspore
energie. Viarenie prebieha rychlejsie a pri nizSom vykone sporéka, ktory je mozné vypinat's predstihom
este pred ukoncenim varenia.

Tlakovy hrniec je vybaveny 4 bezpecnostnymi poistkami, pouZitie tlakového hrnca SmartCLICK je
Giplne bezpecné.

Tlakovy hrniec SmartCLICK je vhodny na vietky typy sporakov: plynové, elektrické, sklokeramické
aindukené.

PRACOVNE TLAKY
Nizky pracovny tlak 0,60 bar

Vysoky pracovny tlak 1,00 bar

POPIS TLAKOVEHO HRNCA

1 Ovladac tlaku, vypustenie pary a otvaranie 9 Bezpecnostny ventil

2 Poloha pre vysoky pracovny tlak 10 Otvorvleme veka

3 Poloha pre nizky pracovny tlak 11 Silikénové tesnenie

4 Poloha na vypustenie pary 12 Veko s rukovétou

5 Poloha na otvdranie hrca 13 Nédoba s rukovétou

6 Krytka pracovného ventilu 14 Stupnica nddoby

7 Poistka proti nechcenému otvoreniu 15 Znacka na nasadzovanie veka
8 Pracovny ventil 16 Trojvrstvové sendvicové dno
PRED PRVYM POUZITIM

Tlakovy hrniec umyte teplou vodou s pridavkom saponatu a vyutierajte do sucha.
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POUZITIE

Otvaranie tlakového hrnca
Ovladac nastavte do polohy na otvéranie hrnca, rukovat veka (hornd ast) posuiite proti smeru
hodinovych ruciciek a veko zlozte z nddoby (1).

PRI OTVARANI TLAKOVEHO HRNCA NIKDY NEPOUZIVAJTE NEPRIMERANU SILU.

Kontrola ventilov a poistky proti nechcenému otvoreniu

Pracovny ventil

Skontrolujte, i je otvor pracovného ventilu cisty a nezaneseny, v opacnom pripade ho preplachnite
pod pridom vody alebo precistite vhodnym predmetom, napr. tenkou grilovacou ihlou (2). Skontrolujte,
(i je matica ventilu pevne dotiahnutd, pokial tomu tak nie je, maticu dotiahnite.

Poistka proti nechcenému otvoreniu
Skontrolujte, i sa poistka proti nechcenému otvoreniu pohybuje volne hore a dole (3), v opacnom
pripade ju preplachnite pod pridom vody. Skontrolujte, ¢i je matica poistky pevne dotiahnutd,
pokial'tomu tak nie je, maticu dotiahnite.

Bezpecnostny ventil

Zatlacte niekolkokrdt na piest bezpecnostného ventilu, musi pruzit (4), v opacnom pripade ho
prepléchnite pod prdom vody. Skontrolujte, i je matica ventilu pevne dotiahnutd, pokial tomu
tak nie je, maticu dotiahnite.

KONTROLU VENTILOV VYKONAVAJTE PRED KAZDYM POUZITIM. AK SA PROBLEM NEDA ODSTRANIT
VYSSIE UVEDENYM POSTUPOM, TLAKOVY HRNIEC NEPOUZIVAJTE, OBRATTE SA NA SERVISNE
STREDISKO TESCOMA.

PInenie tlakového hrnca

Tlakovy hrniec mozno z bezpecnostnych ddvodov plnit maximélne do dvoch tretin objemu nédoby.
Pri jedléch, ktoré pocas tepelného spracovania penia alebo bobtnaju, napr. polievky alebo strukoviny
aryza, pliite hrniec maximalne do polovice objemu nédoby, aby nedoslo k zaneseniu ventilov (5).

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

Zatvaranie tlakového hrnca

Ovladac nastavte do polohy na otvaranie a zloZenie veka. Veko tlakového hrnca polozte na nddobu
tak, aby gulatd znacka na rukovati nadoby smerovala proti bezpecnostnému ventilu na veku a rukovat
veka otocte do smeru hodinovych ruciciek tak, aby sa obe rukovate prekryli (6).

PRI ZATVARANI HRNCA NIKDY NEPOUZIVAJTE NEPRIMERANU SILU.
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Varenie v tlakovom hrnci
NiZKY ALEBO VYSOKY TLAK ZVOLTE NASTAVENIM OVLADACA DO PRISLUSNEJ POLOHY.

1. Akssi prajete varit pri nizkom tlaku, nastavte ovlddac do polohy na nizky tlak (7). Varenie pri
nizkom tlaku je idedlne na Setrnti tepelnti Gpravu pokrmov, napr. zeleniny, ovocia, strukovin,
ryb a pod.

2. Aksiprajete varit pri vysokom tlaku, nastavte ovladac tlaku do polohy vysoky tlak (8). Varenie
pri vysokom tlaku je rychlejsie a prebieha pri vy33ej teplote. Hodi sa hlavne na pripravu mdsa
a pokrmov, ktoré inak vyZaduju dlh3ie tepelné spracovanie.

3. Sprdvne naplneny a uzavrety hrniec so zvolenym pracovnym tlakom postavte na sporak
nastaveny na najvyssi vykon.

4. Po krétkej chvili sa vysunie poistka proti nechcenému otvoreniu, ¢o znamend, Ze sa v tlakovom
hrnci vytvoril tlak a hrniec je zaisteny proti nechcenému otvoreniu (9). Para zaéne po chvili
unikat z krytky pracovného ventilu (10). V tej chvili znizte vykon spordka tak, aby z tlakového
hrnca odchddzalo len malé mnozstvo pary.

5. Menit nastavenie nizkeho alebo vysokého pracovného tlaku pocas varenia neodpori¢ame. Ak
je to nutné, pouZite na reguldciu tlaku pocas varenia kuchynsku rukavicu, para vychddzajica
z tlakového hrnca je hordca!

6. Volte vidy zodpovedajuicu velkost platnicky alebo plameria, priemer platnicky musi byt rovnaky
alebo mensi ako je priemer dna hrca! Plamen nesmie nikdy presahovat okraje dna hrnca. Pri
vareni na plyne pouZivajte rozptylovaciu sietku alebo varnd platnicku.

POZOR! POCAS VARENIA MOZE NEPATRNE MNOZSTVO PARY UNIKAT AJ Z MEDZERY PRE NASTAVENIE
OVLADACA.
UPOZORNENIE

Ak na zaciatku varenia z tlakového hrnca unikd velké mnoZstvo pary, nie je tlakovy hrniec sprévne
uzatvoreny. Tlakovy hrniec odstavte a skontrolujte, nespravne uzatvorenie je obvykle spdsobené:

a) Veko nie je sprévne nasadené na nddobe — zopakujte zatvéranie tlakového hrnca.

b) Ovladac je nastaveny v polohe na vypustenie pary alebo v polohe na otvaranie a zlozenie
veka — ovlddac nastavte do polohy na nizky alebo vysoky tlak.

) Silikénové tesnenie vo veku nie je spravne nasadené — nasadte silikénové tesnenie tak, aby
rovnomerne kopirovalo vnitorny okraj veka.

d) Silikénové tesnenie je poskodené — tesnenie vymeiite za nové, Ziadajte v Predajnych a Servisnych
centrach TESCOMA.
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Ukoncenie varenia, vypustanie pary a otvaranie tlakového hrnca
PARU Z TLAKOVEHO HRNCA VYPUSTAJTE VZDY AZ PO JEHO ODSTAVENI Z0 SPORAKA.

Po uplynuti potrebnej doby na varenie pokrmov zloZte tlakovy hrniec zo spordka, a to aj v pripade,
7e je spordk vypnuty. Tlakovy hrniec ponechajte niekolko mindt odstaveny, aby teplota a tlak v hmci
poklesli. Potom nastavte ovladac do polohy na vypustenie pary (11) a pockajte, pokial z tlakového
hrnca neunikne vetka para. Poistka proti nechcenému otvaraniu sa po vypusteni pary a znizeni tlaku
sama zasunie dole. Oviddac nastavte do polohy na otvéranie a zloZenie veka a tlakovy hrniec otvorte.

Upozornenie: Ak sa poistka proti nechcenému otvoreniu na vypustenie pary sama nezasunie
a ovlddac nie je mozné nastavit do polohy na otvorenie a zloZenie veka, vlozte tlakovy hrniec do
drezu a veko ochladte malym mnoZstvom pomaly stekajticej studenej vody, pokial sa poistka
nezasunie. Potom tlakovy hrniec otvorte, skontrolujte a precistite pracovny a bezpecnostny ventil.

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

DOBRY TIP

Vyuzivajte akumulacnych vlastnosti trojvrstvového sendvicového dna hrnca, sporék vypinajte
s predstihom ete pred ukoncenim varenia. Vdaka trojvrstvému sendvicovému dnu je akumulovand
tepelnd energia preddvand do hrnca aj po vypnuti spordka. Nadobu tlakového hrnca bez veka
mozno poufit aj ako klasicky hrniec na varenie na platnicke spordka.

BEZPECNOSTNE POKYNY

Pracovny ventil
Pracovny ventil reguluje nizky a vysoky tlak, priebezne vypusta z hrnca prebytocnd paru a po
ukondeni varenia vyp(sta v3etku paru.

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

Bezpecnostny ventil

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

Tlakova poistka — otvor vleme veka

Ak dojde k zaneseniu pracovného ventilu aj bezpecnostného ventilu, tlak v hnci vytladi silikénové
tesnenie otvorom v leme veka, ¢im ddjde 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 hmea zo Ziaruvzdomého silikonu vydrzi cca 500 hodin prevadzky. Ak
tlakovy hrniec nepouzivate intenzivne, meiite tesnenie pravidelne v dvojrocnych cykloch. Ak doslo
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k pretlaceniu tesnenia otvorom v leme pokrievky alebo tesnenie vykazuje akékolvek zndmky netesnosti
alebo stratu pruznosti, je potrebné ho ihned'vymenit za nové originélne tesnenie, Ziadajte v Predajnych
centrach TESCOMA alebo v autorizovanom servise, kontakt na www.tescoma.sk.

POZOR!ILAKOVY HRNIEC POC}\S VARENIA POU?TVAJTE 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 distit Specidlnymi prostriedkami na nerezovy riad, ako idedlny
odporicame Cisti¢ na nerezovy riad ProfiMATE 500 ml, Aloe vera (kod 903130). Tlakovy hrniec
neskladujte s nasadenym vekom.

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

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

Upozornenie: Ak varite v nddobe bez nasadeného veka, solte az do vriacej vody. Solenie do studenej
vody mdze vyvolat vysoki koncentréciu kuchynskej soli na dne riadu, co vedie k vzniku svetlych
Skvin, tzv. jamkovej kordzii. Tieto svetlé Skvrny na dne nédoby nijako neobmedzujt funkcnost ¢i
zdravotnu nezdvadnost, nie sti chybou vyrobku a nemdzu byt predmetom reklamacie.

Ak sa objavia vo vnditri nddoby biele usadeniny ¢ dihové zafarbenie, vycistite ich octom, niekolkymi
kvapkami citrona alebo 3peciélnym pripravkom na nerezovy riad. Ide o sedimenty, ktorych tvorenie
je zavislé na chemickom zloZeni pouzivanej vody. Pri umyvani v umyvacke dbajte, aby sa nerezovy
riad nedotykal inych kovovych kuchynskych potrieb, inak sa na riade mozu objavit hrdzavé alebo
svetlé Skviny, tzv. kontaktnd kordzia. Po ukonceni umyvacieho cyklu otvorte dvierka umyvacky
¢o najskor a riad z umyvacky vyberte. Kordzia mdZe byt na riad prenesend aj vodou z iného vyrobku,
na zachovanie dokonalého vzhladu nddoby tlakového hrnca preto odporicame jej umyvanie
v umyvacke obmedzit, pripadne vylicit.
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BEZPECNOSTNE POKYNY PODLA EN 12778

. Pred prvym pouitim si dokladne prestudujte NAVOD NA POUZITIE.

. Tlakovy hrniec nenechévajte bez dozoru a nepouzivajte na iné Gcely.

. Pred kazdym pouzitim skontrolujte funkcnost ventilov a poistky.

. Pocas varenia sa nedotykajte horcich casti tlakového hrnca.

. Zabrérite detom v pristupe k blizkosti tlakového hrnca pocas varenia.

. Tlakovy hrniec pliite maximélne do dvoch tretin objemu nddoby.

. Privareni pokrmov, ktoré bobtnajd, pliite hrniec najviac do polovice objemu nédoby.

. Privareni cestovin, hrncom po Gplnom zniZeni tlaku a pred jeho otvorenim zatraste.

O N o AW N

.V tlakovom hrnci nikdy nevarte bez pouZitia vody.

10. Do tlakového hrnca nevkladajte jedld balené do tkaniny, papiera alebo plastu.

11. Méso nikdy neprepichujte, pokial je koza nabobtnand — nebezpecenstvo obarenia.

12. Pri otvrani hrnca nikdy nepouZivajte silu.

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

14. Nezasahujte do Ziadneho systému hrnca nad rdmec navodu na pouZzitie.

15. PouZivajte zdsadne origindlne nahradné diely TESCOMA, opravu zverte odbornému servisu.

POZOR! SI:UZI NA TEPELNU UPRAVU POKRMOV POD TLAKOM. NESPRAVNE POUZITIE ALEBO UDRZBA
MOZU SPOSOBIT PORANENIE.
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ORIENTACNE CASY NA VARENIE V TLAKOVOM HRNCI SmartCLICK

Uvedené Casy varenia st merané od okamihu, ked'z pracovného ventilu zacne unikat para. V tom
okamihu prepnite sporak na nizky vykon. Vietky uvedené Casy s iba orientacné a sti zavislé na druhu
pripravovanych surovin, ich mnozstve, kvalite, predvolenej teplote, typu spordka, individudlneho
nastaveniu tlaku v hrnci a pod. Odchylky od uvedenych ¢asov nie st vylicené, presné casy stanovite
na zéklade vlastnyich skisenosti.

VYSOKY TLAK NIZKY TLAK
Miiso RYBY, OVOCIE A ZELENINA
Hovédzie maso cas v minitach Ryby cas v minutach
Rolada 20-30 Podla velkosti porcie 6-8
Pecienka 30-40 Zemiaky
Svieckové 30-40 Zemiaky krdjané solené 7-9
Polievkové mdso 35-40 Zemiaky v Supke 10-15
Jazyk 45 Ovocie
Braviové maso Jablkd krdjané 2-5
Udeny bécik 20 Hruska krdjané 2-5
Rolada 20-30 Zelenina
Ovarové koleno 25-30 Spenét 2-3
Pecienka 30-35 Paprika 3-4
Telacie méso Zeler krdjany 3-5
Pecienka 12-15 Cesnak krdjany 4
Hlava 15 Brokolica 5-6
Nozicka 15-20 Zavérand fazula 5-6
Jazyk 15-20 Kalerdb 5-6
Jahiacie a baranie méso Mrkva 6-8
Stehno 30 Spargla 6-10
Hydinové méso Ruzickovy kel 8-10
Holub 8-10 Hlavkovd kapusta 7-12
Kurca 15 Karfiol deleny 8-9
Sliepka 15-20 Cervend kapusta 8-10
Husacie drobky 15 Kysla kapusta 10-12
Divina Karfiol cely 15-18
Kralik 15 POLIEVKY A STRUKOVINY
Zajacia pecienka 15 Polievky
Srnéi chrbdt 10 Hubovd 2-5
Zajacie na koreni 10-15 Méasovy vyvar 25-30
Srncie stehno 20-30 Slepadi vyvar 25-30
Volské chvosty 25-30
Strukoviny
Namoceny hrach 10-12
Namocend fazula 25-30
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ZARUKA

Na tento produkt je poskytovand zarucnd doba 5 rokov odo dria predaja. Tento zarucny list pred-
kladajte s platnym potvrdenim o zakipeni vyrobku. Poskytnutim zéruky nie si dotknuté prava
kupujticeho, ktoré sa ku kipe veci viazu podla zvlastnych prévnych predpisov. Zarucnd doba zacina
diiom predaja.

Zéruka sa nevztahuje na tieto pripady:

- vyrobok bol pouzivany v rozpore s Ndvodom na poufZitie,

- na vyrobku boli prevedené neautorizované opravy a zmeny, boli pouZité iné ako origindlne
nahradné diely,

- chyby boli spdsobené iderom alebo padom,

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

Oprdvnend 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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(@ HASZNALATI UTMUTATO

JELLEMZES

A SmartCLICK kukta lehetdvé teszi az alacsony vagy magas nyomdson torténd fozést, emellett hoz-
zdjdrul az ételek természetes izének és magas tapértékének megdrzéséhez. A SmartCLICK kuktaban
torténd f6zés sokkal gyorsabb, mint a normal fézés.

A SmartCLICK kukta elsd osztélyt rozsdamentes acélbél késziilt, massziv, mindségi ellenalld
miianyaghol késziilt fiilekkel rendelkezik, amelyek a hasznalat soran nem forrsodnak at.

A hdromréteg(i szendvicsalj kivalé hdgy(jtd tulajdonsagokkal rendelkezik, amely egyben ener-
giatakarékos is. A fzés a tiizhely kisebb fokozatan is gyorsabb, amely mér a f6zés befejezése el6tt
kikapcsolhato.

Akukta 4 biztonsdgi szabélyozéval elldtott, igy a SmartCLICK kukta hasznélata teljesen biztonsdgos.

A SmartCLICK kukta minden tipusd tiizhelyre alkalmas: gdz, elektromos, iivegkerdmia és indukcids
tlizhelyre egyardnt.

NYOMASFOKOZATOK

Alacsony nyomés 0,60 bar

Magas nyomés 1,00 bar

A KUKTA LEIRASA

1 Nyomdsszabalyoz6, gdzkieresztés és kinyitds 9 Biztonsagi szelep

2 Magas nyomas helyzet 10 Nyilds a fedd peremében

3 Alacsony nyomds helyzet 11 Szilikon tomités

4 Gozkieresztés helyzet 12 Fedd nyéllel

5 Azedény kinyitdsa helyzet 13 Edény fiilekkel

6 Miikodtetd szelep tokja 14  Mérdjeldlés az edényen

7 Véletlen kinyilas elleni szabalyozé 15 Fedd felhelyezésének jelolése
8 Mikodtetd szelep 16 Haromréteg(i szendvicsalj
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ELSO HASZNALAT ELOTT
Mossa el a kuktat mosogatdszeres meleg vizzel, majd tordlje szdrazra.
HASZNALAT

Akukta kinyitasa
Allitsa a szabdlyoz6t a kukta kinyitdsa helyzetbe, nyomja el a fedd nyelét (felsd rész) az dramutatd
jérdsaval ellentétes irdnyba, és vegye le az edényrél (1).

AKUKTA KINYITASAHOZ SOHA NE FEJTSEN KI TOL NAGY ERGT.

A szelepek és a véletlen kinyilas elleni szabalyozé ellenérzése

Miikodtet6 szelep

Ellendrizze, hogy a méikddtetd szelep nyilasa tiszta és nincs eldugulva, ellenkez esetben dblitse
at vizsugdrral vagy tisztitsa meg egy megfeleld targgyal, pl. vékony grilltével (2). Ellendrizze, hogy
a szelep anyacsavarja erdsen be van-e htizva, ha nincs, htizza be az anyacsavart.

Véletlen kinyilas elleni szabélyozé

Ellendrizze, hogy a véletlen kinyilds elleni szabalyozé szabadon mozog-e fel és le (3), ellenkezd
esethen oblitse &t vizsugdrral. Ellendrizze, hogy a szabalyozé anyacsavarja erdsen be van-e hizva,
ha nincs, hiizza be az anyacsavart.

Biztonsagi szelep

Nyomja le néhdnyszor a biztonsdgi szelep dugattyujat, rugéznia kell (4), ellenkezé esetben dblitse
at vizsugdrral. Ellendrizze, hogy a szelep anyacsavarja erdsen be van-e htizva, ha nincs, htizza be
az anyacsavart.

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

A kukta feltoltése

A kuktat biztonsagi okokb6l maximum az edény 2/3-dig toltse fel. Olyan ételek esetében, amelyek
a hékezelés sordn habosodnak vagy csomésodnak, pl. levesek vagy hiivelyesek és rizs, az edényt
maximum a feléig toltse fel, hogy megel6zze a szelepek elduguldsat (5).

SOHA NE FOZZON A KUKTABAN ViZ NELKUL, A MINIMALIS MENNYISEG 250 ML.

Akukta lezarasa

Allitsa a szabalyozot a fedd kinyitasa és levétele helyzetbe. Helyezze a kukta fedelét az edényre
(gy, hogy az edény fiilén talélhat6 kerek jelzés a feddn taldlhatd biztonsagi szeleppel szemben
helyezkedjen el, és forgassa el a fedd nyelét az dramutatd jardsaval megegyezd iranyba tgy, hogy
anyél és afiil fedje egymast (6).

A KUKTA LEZARASANAL SOHA NE FEJTSEN KI TUL NAGY ERGT.
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Fézés a kuktaban
AZ ALACSONY VAGY MAGAS NYOMAST A SZABALYOZO MEGFELELO HELYZETBE TORTENG ALLITASAVAL
SZABALYOZHATIA.

1. Ha alacsony nyomason kivan fézni, dllitsa a szabdlyozét alacsony nyomds helyzetbe (7).
Az alacsony nyomason torténd fézés a kiméld hokezelést igényld ételek fozéséhez idedlis, pl.
z0ldség, gyiimolcs, hiivelyesek, halak és has.

2. Ha magas nyomason kivén f6zni, dllitsa a nyomésszabdlyozot magas nyomés helyzetbe (8).
A magas nyomdson torténd fozés gyorsabb és magasabb hdmérsékleten torténik. Legfoképp
htsok és olyan ételek fozéséhez idedlis, amelyek egyébként tovabbi hikezelést is igényelnek.

3. Amegfelelden feltoltott és lezdrt kuktdt a mér kivalasztott nyomdssal helyezze a legnagyobb
fokozatra kapcsolt tdizhelyre.

4. Rovid id6 utdn a véletlen kinyilas elleni szabalyozo feljon, ami azt jelenti, hogy a kuktéban
nyomads keletkezett, s az edény be van biztositva a véletlen kinyilds ellen (9). A g6z hamarosan
kiparolog a mkodtetd szelep tokjabdl (10). Ebben a pillanatban kapcsolja kisebbre a tizhely
fokozatat tigy, hogy a kuktabdl csak kis mennyiségii g6z tavozzon.

5. Azalacsony vagy magas nyomds bedllitasét a fézés soran nem javasoljuk véltoztatni. Ha feltétlen
sziikséges, a nyomds szabalyozdsdra a f6zés sordn hasznéljon konyhai kesztydt, a kuktéhdl
tévozo g6z forrd!

6. Mindig a megfeleld nagysagu fozélapot vagy langot valassza, a foz6lap atmérdjének azonos
nagysagunak vagy kisebbnek kell lennie, mint a kukta aljdnak az &tmérdje. A lang soha nem
érhet feljebb a kukta aljanak széleinél. Gazon torténd f6zés sordn haszndljon elvalasztd racsot
vagy f6z6lemezt.

V[GYAZAT! FOZES SORAN BIZONYOS GOZMENNYISEG A SZABALYOZO BEALLITASANAK RESEBOL IS
TAVOZHAT.

FIGYELMEZTETES

Ha a f6zés kezdetekor a kuktdhdl nagy mennyiségi gz tévozik, a fazék nincs megfelelden lezarva.
Allitsa le a kuktat, és ellendrizze, a nem megfeleld lezarast altaldban a kovetkezok okozzak:

a) Afedd nincs megfelelden felhelyezve az edényre — ismételje meg a kukta lezarasat.

b) A szabélyozd gézkieresztés vagy a kinyitds és fedd levétele helyzetbe van éllitva — dllitsa
a szabdlyoz6t alacsony vagy magas nyomés helyzetbe.

¢) A feddben tallhatd szilikon tomités nincs megfelelen felhelyezve — helyezze fel a szilikon
tomitést gy, hogy egyenletesen masolja a fedd belsd szélét.

d) A szilikon tomités sériilt — cserélje ki a tomitést djra, amelyet a TESCOMA boltjaiban vagy
szervizkdzpontjaiban igényelhet.
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Afozés befejezése, gozkieresztés és a kukta kinyitasa
AGOZT A KUKTABOL MINDIG A TUZHELYROL TORTENG LEVETEL UTAN ERESSZE K.

Az étel megf6zésére szant id lejrta utan vegye le a kuktdt a tiizhelyrdl, akkor s, ha az ki van kapcsolva.
Hagyja a kuktét néhany percig ledllitva, hogy a hémérséklet és a nyomas lecsokkenjen benne. Ezutén
allitsa a szabélyozot gézkieresztés helyzetbe (11), és vérjon, mig a kuktabol kidramlik az dsszes g6z.
A véletlen kinyilés elleni szabdlyozd a gézkieresztés és a nyomds csokkenése utdn magatdl visszacstszik.
Allitsa a szabalyozot kinyitas és a fedd levétele helyzetbe, majd nyissa ki a kuktat.

Figyelmeztetés: Ha a véletlen kinyilés elleni szabalyozé a g6z kieresztése utdn nem csuszik vissza
magatdl, és a szabdlyozot nem lehet a kinyitds és a fedd levétele helyzetbe dllitani, helyezze a kuktat
a mosogatdba, és hitse le kis mennyiségd, lassan folyd, hideg vizzel, mig a szabalyoz vissza nem
cstiszik. Ezutan nyissa ki a kuktdt, ellendrizze és tisztitsa dt a mikddtetd és biztonsagi szelepeket.

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.

JoTIPP

Kapcsolja le a tiizhelyet még a fozés befejezése el6tt, haszndlja ki a szendvicsalj hémegtartd tulaj-
donségait. A hdromréteg( szendvicsaljnak kdszénhetden a felgyiilemlett héenergia az edényben
marad a tlizhely kikapcsoldsa utan is. A kukta edény része fedd nélkiil klasszikus fazékként is
haszndlhatd a tiizhely f6z6lapjan.

BIZTONSAGI SZABALYOZOK

Miikodtet6 szelep
A mikddtetd szelepet alacsony és magas nyomés szabélyozza, ezzel pdrhuzamban kiengedi az
edénybdl a felesleges gdzt, fozés utdn pedig az dsszes gdzt.

Véletlen kinyilas elleni szabélyozo
Meggatolja az edény véletlen kinyilasat, mig a kuktabdl nem tavozik az dsszes g6z, illetve mig
a nyomds teljesen le nem csokken.

Biztonsagi szelep

A biztonsdgi szelep a miikddtetd szelep elduguldsanak szabalyozdjaként mikadik. Abban az
esethen, ha a g6z a fozés soran intenziven tavozik a biztonsagi szelepbdl, azonnal dllitsa le a kuktdt.
Nyissa ki a kuktat, miutdn kihdlt, és tisztitsa ki a mikodtetd és biztonsagi szelepet.

Nyomasszabalyoz6 — nyilas a fedé peremében

Ha a biztonsdgi és miikddtetd szelep eldugul, a kuktdban 1évé nyomds kinyomija a szilikon tomitést
a fedd peremében taldlhatd nyildson, igy a g6z azonnal tavozik, és a nyomds lecsokken a kuktaban.
Ha a szilikon tomités atnyomddik a fed6 peremében talalhato nyildson, allitsa le a kuktét, és hagyja
kihdlni. A kukta héallg szilikonbdl készilt tomitése kb. 500 éranyi mdkodést bir ki. Amennyiben
nem haszndlja a kuktat intenziven, cserélje le a tomitést rendszeresen, 2 évente. Ha a szilikon
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tomités dtnyomddik a fed permében taldlhatd nyildson, vagy nem tomit rendesen, esetleg veszit
a rugalmassagahdl, azonnal ki kell cserélni egy dj, eredeti tomitésre, amelyet a TESCOMA boltjaiban
vagy hivatalos szervizeiben igényelhet, elérhet6ség a www.tescoma.hu oldalon.

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

TISZTITAS ES TAROLAS

Tisztitsa a kuktdt hagyomadnyos tisztitdszerekkel, ne hasznéljon sirold hatdsu szereket és éles
targyakat. A kukta specialis, rozsdamentes acél edényekre valo tisztitoszerekkel is tisztithatd,
erre a célra a ProfiMATE Tisztitdszer rozsdamentes acél edényekre 500 ml, Aloe vera
(kdd 903130) készitményt ajanljuk. Ne térolja a kuktét felhelyezett feddvel.

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

Az edény tisztitasa
A kukta edény része mosogatdgépben is moshaté. Makacs szennyezddések esetén elgszor dztassa
be az edényt vizbe vagy mosogatdszeres vizbe.

Figyelmeztetés: Ha felhelyezett fed6 nélkiil f6z az edényben, a fdzdvizet sézza. A hideg vizbe
torténd sozés a konyhasé magas koncentréciéjat idézheti el6 az edény aljan, melynek kdvetkez-
tében vildgos foltok jelennek meg, tn. lyuk-korrézio. Ezek a vildgos foltok az edény aljan nem
befolyasoljdk az edény haszndlatat, illetve egészségre valé drtalmatlansagdt, nem mindsiilnek
a termék meghibasoddsanak, igy nem képezhetik reklamécié targyat.

Ha az edény belsejében fehér lerakdddsok vagy szivarvényos elszinez6dések jelennek meg,
tisztitsa ki ecettel, néhény csepp citrommal vagy specidlis, rozsdamentes edények tisztitdsara
alkalmas tisztitdszerrel. Olyan iiledékrdl van sz6, melynek képzddése a viz kémiai osszetételétdl
fiigg. Amennyiben mosogatégépet hasznal, ligyeljen arra, hogy az edény ne érintkezzen més fém
konyhai eszkozokkel, kiilonben az edényen rozsdas vagy vildgos foltok, az dn. kontaktkorrdzid jelei
jelenhetnek meg. A program lejarta utan nyissa ki a mosogatdgép ajtajat, és az edényt minél
elébb vegye ki a mosogatégéphdl. A korrdzio vizzel is dtvihetd egyik edényrél a mésikra, igy
a kukta hibatlan kiilsejének megdrzése érdekében a mosogatégépben torténd tisztitast korlatozza,
vagy egyaltaldn ne alkalmazza.
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BIZTONSAGI ELGIRASOK EN 12778 szerint

o N o v A~ W N

. Azelsé hasznalat elétt alaposan tanulmanyozza at a HASZNALATI UTMUTATOT.

. Ne hagyja a kuktat feliigyelet nélkil, és ne haszndlja més célokra.

. Minden hasznélat el6tt ellendrizze a szelepek és szabélyozok miikodését.

. Fozés kozben ne érjen a kukta forrd részeihez.

. Ne engedje, hogy f6zés kizben gyerekek legyenek a kukta kozelében.

. Akuktat maximum az edény 2/3-dig toltse fel.

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

. Tésztafélék fézésénél a nyomas teljes lecsokkentése utdn és az edény felnyitdsa el6tt rdzza meg

a kuktat.

. Soha ne fdzzon a kuktaban viz hasznalata nélkiil.

. Ne helyezzen a kuktaba szovetbe, papirba vagy mdanyagba csomagolt élelmiszert.
. Ahuson soha ne végezzen tliprobat, ha a bér meg van dagadva — égési veszély.

. Akukta felnyitasakor soha ne fejtsen ki er6t.

. Ne haszndlja a kuktét siit6ben vagy siitéshez.

. Kizdrélag a haszndlati itmutaténak megfelelGen hasznélja az edény minden részét.

. Kizérélag eredeti TESCOMA pétalkatrészeket haszndljon, a javitdst bizza szakszervizre.

VIGYAZAT! NYOMAS ALATT TORTENO FOZESRE SZOLGAL. A NEM RENDELTETESSZER( HASZNALAT
VAGY A KARBANTARTAS SERULESEKET OKOZHAT.

79



FOZESI IDOTARTAM A SmartCLICK KUKTABAN TORTENG FOZESNEL

Afeltiintetett iddtartamok attdl a pillanattol értenddek, mikor a g6z tavozni kezd a miikddtetd szelephdl.
Abban a pillanatban kapcsolja a tiizhely erdsségét alacsony fokozatra. Minden feltiintetett idG tdjékoztatd
jelleg(l, a készitett alapanyag fajtéjatol, mennyiségétdl, mindségétdl, kiinduld hdmérsékletétdl, a tizhely
tipusétdl, az edényben lévé nyomds egyéni bedllitésaitdl és has. fiigg. A megadott iddtartamoktdl vald
eltérések nem kizartak, a pontos idGtartamokat sajét tapasztalataik alapjan tudjak majd meghatérozni.

MAGAS NYOMAS ALACSONY NYOMAS
HUS HALAK, GYUMGLCS ES ZOLDSEG
Marhahiis idé percekben Halak idé percekben
Tekercs 20-30 Az adag nagysdga szerint 6-8
Maj 30-40 Burgonya
Bélszin 30-40 Szeletelt, s6zott burgonya 7-9
Leveshds 35-40 Héjaban f6tt burgonya 10-15
Nyelv 45 Gyiimdlcs
Sertéshus Szeleteltalma 2-5
Fiistdlt oldalas 20 Szeletelt korte 2-5
Tekercs 20-30 Zoldség
Fétt csiilok 25-30 Spenét 2-3
Maj 30-35 Paprika 3-4
Borjihus Szeletelt zeller 3-5
Maj 12-15 Szeletelt fokhagyma 4
Fej 15 Brokkoli 5-6
Lab 15-20 Bef6zott bab 5-6
Nyelv 15-20 Karalabé 5-6
Barany- és birkahs Répa 6-8
Comb 30 Spdrga 6-10
Szarnyas his Kelbimb 8-10
Galamb 8-10 Fejes kdposzta 7-12
Gsirke 15 Darabolt karfiol 8-9
Tyuk 15-20 Lilakdposzta 8-10
Liba aprélék 15 Savany( kdposzta 10-12
Vadhis Egész karfiol 15-18
Nydl 15 LEVESEK ES HUVELYESEK
Nyilmaj 15 Levesek
Ozgerinc 10 Galamb 2-5
Fiiszeres nydl 10-15 Husleves 25-30
(Ozcomb 20-30 Tyukhdsleves 25-30
Marhafarok 25-30
Hiivelyesek
Aztatott borsé 10-12
Aztatott bab 25-30
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GARANCIA

Erre termékre az eladéstdl szdmitott 5 év garancia vonatkozik. Ezt a garancialevelet a termék érvényes
vasarlasi bizonylatdval egyiitt nytjtsa be. A garancia a vdsarld azon jogait nem érinti, amelyeket
a vasarlas specidlis jogszabalyai szabalyoznak. A garancia ideje a vasarlas napjatol szamitodik.

A garancia nem vonatkozik a kdvetkezd esetekre:

- atermék nem a Hasznélati Gitmutato szerint volt hasznalva,

- a terméken nem engedélyezett javitdsokat és valtoztatdsokat hajtottak végre, nem az eredeti
potalkatrészek voltak hasznélva,

- akdrok iités vagy esés kovetkeztében keletkeztek,

- atermék dltalanos hasznélat sordn hasznélddott el, az észrevehetd anyagi hibakon kiviil.

Jogos reklamécid esetén forduljon a TESCOMA boltjaihoz vagy szervizkdzpontjéhoz, elérhetdségek
a www.tescoma.hu oldalon talélhatéak.

A ﬁY[\RTO NEM FELEL A KUKTA HASZNALATI UTMUTATOVAL ELLENTETES HASZNALATABOL SZARMA-
20 AKARMILYEN KARERT.
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@ VHCTPYKLMA NO MCMONB30BAHUIO

XAPAKTEPUCTUKA

Ckoposapka SmartCLICK no3BonseT rotoBUTb Np1 HU3KOM WAN BbICOKOM JaBREHUN, YTO
CNOCOBCTBYET COXpaHEHMIO eCTECTBEHHOTO BKYCA U BbICOKOIA MUTATeNbHOI LIEHHOCTU NPOAYKTOB.
Mpurotonenue B ckopoBapke SmartCLICK nponcxopuT 3HaunTenbHo bbictpee.

Ckoposapka SmartCLICK u3rotoBneHa 13 nepBoKknaccHoil HepaBeloLLei CTanu, MaccuBHble
PYUKM 13 BbICOKOKAUECTBEHHOTO MPOYHOTO NAACTUKA NPU CMONb30BAHMM He 00XUraioT pyKu.

Tpexcn0|7|Hoe AHO «C3HABUY» 06nanaer OT/INYHBIMI TENN0AKKYMYNPYIOLUMU CBOWCTBaMMU, 4TO
CI'IOCOﬁCTBy&T IKOHOMWUU SHEpruun. anrOTOBJ’IEHVIE NPOUCXOANT 6bICTp€€ 11 Ha NANTE C MeHbLUelt
MOLLHOCTbI0, KOTOPYI0 MOXHO BbIKNKYUTbL 3apaHee, 10 OKOHYAaHWA NPUTOTOBNEHUA.

CKopoBapKa OCHalLeHa 4 npefoXpaHUTeNAMY, MOITOMY UCMoNb30BaHMe ckopoBapki SmartCLICK
abcontoTHo be3onacHo.

Ckoposapka SmartCLICK nogxoauT And BCex TUNOB NAWT: ra30BblX, INEKTPUYECKIX, CTEKNOKepa-
MUYECKHX 1 MHAYKLOHHBIX.

PABOYEE IAB/IEHUE

Hu3koe pabouee gasnerue 0,60 6ap

Bbicokoe pabouee paenenue 1,00 6ap

ONMUCAHWE CKOPOBAPKHK

1 PerynAtop AaBnenus, Bbinycka napa 1 oTKPbITUA 9 TlpepoxpaHuTenbHblit knanan
2 TlonoxeHue Bbicokoro pabouero asneHus 10  OtBepcrie B 060AKe KPbILLKM
3 MonoxeHue HU3Koro pabouero faBneHna 11 (UAnKOHOBbIA yNNOTHUTENb

4 TlonoxeHue Bbinycka napa 12 KpblwKa ¢ pyuKoii

5 TlonoxeHue OTKPbITUA KacTptonu 13 Kactpiona ¢ pyukamu

6 Kpbiwka pabouero knanaHa 14  Ilkana Kactptonu

7 TpefoxpanuTens OT HenpeAHamMepeHHoro oTkpbiTa 15 MeTka AnA KpenneHua KpbiLUKK
8 Pabouuit Knana 16  TpexcnoiiHoe AHO «COHABMY»

MEPEA NEPBbIM NCNOJIb30BAHUEM

Bbimoiite CKOpOBapKy Tennoii BOZOIA C MOIOLLMM CPEACTBOM U BbITpUTE Hacyxo.
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NCMnonb30BAHUE

OTKpbITHE CKOPOBAPKK
YcTaHoBHTe PerynaTop B NoNoKeHue OTKPbITUA CKOPOBAPKM, NOBEPHUTE PYUKY KPbILLKI (BEPXHASA
4aCTb) NPOTYB YACOBOI CTPENKM I CHAMUTE KPbILLIKY C KacTpioam (1).

MPY OTKPbIBAHIM CKOPOBAPKM HIKOTTIA HE NPUNTATAITE YPE3MEPHBIX YCUNUA.

MpoBepbTe Knanakbl U NpefoXpaHUTENDb OT HenpegHaMepeHHOT0 OTKPbITUA

Pa6ounii kKnana

Y6epuTech, uTo 0TBEPCTUE PaboUEro KnanaHa YMCToe U He 3a61UTo, B NPOTUBHOM Cyyae Npomolite
€ro Nozl NPOTOYHOI BOAOV MM 0UNCTUTE NOAXOAALLIM NPEAMETOM, HanpUMep, TOHKOIA Urnoil Ana
rpuna (2). YoenuTech, uTo raiika KnanaHa Tyro 3aTAHyTa, €CIN HET, 3aTAHUTe raiiky.

MpenoxpaHutenb oT HenpegHaAMEPEHHOTO OTKPbITUS

YbenuTecb, 4To NpeaoXpaHuTeNb OT HenpesHAMePEHHOro OTKPLITUA (BOOOAHO NepemeLLaeTca
BBEpX ¥ BHU3 (3), B MPOTUBHOM Clyyae NPOMOIiTe €ro oz NPOTOYHoIt BOAON. YoeauTec, uto
raiika npesioXpaHuTeNa Tyro 3aTAHYTa, eCNIN HET, 3aTAHUTE raiiky.

MpepoxpaHuTenbHblil KNanax

Heckonbko pa3 HaXMuTe Ha nopLLIeHb NPeAOXPAHNTENBHOTO KNanaHa, OH AOMKeH NpYXUHUTD (4),
B NPOTUBHOM Cllyyae NPOMOIATe ero nog NPoTouHoli BoAoi. YbeauTech, uTo raiika Knanaa Tyro
3aTAHYTA, €CIN HET, 3aTAHUTE raiiky.

MPOBEPAVTE KNTAMAHbI MEPEQ KA JbIM UCMONb30BAHWEM. ECIV MIPOBNEMA HE MOXET BbITb
YCTPAHEHA C NOMOLLbHO UHCTPYKLWN BBILLE, HE MCMONb3YATE CKOPOBAPKY, OBPATUTECH
B CEPBUCHBIM LIEHTP TESCOMA.

HanonHenue ckopoBapku

B enax 6e30nacHoCTin CKOPOBAPKY MOXKHO 3aMOHATL MAKCUMYM Ha ABe TPeTi 06beMa eMKOCTH.
Tpu Mcnonb3oBaHuUM NPOAYKTOB, KOTOPble BCMEHWBAKOTCA NI HABYXakT BO Bpema TepMUYECKOit
06paboTky, Takux Kak cynbl, 6060Bble 1 PUC, 3aNONHAITE KACTPHONIO MAKCMMYM Ha MONOBUHY ee
06bema, uTobbl NpesoTBPaTUTD 3acOpeHie KnanaHoB (5).

HUKOrQIA HE UCMIONb3YVATE CKOPOBAPKY BE3 BOZbI, MUHUMATbHDIA OBBEM BOAbI — 250 M.

3aKpbITHE CKOPOBAPKM

YcTaHoBuTe perynaTop B NONoXeHue OTKPbITUA U CHATUA KPbILUKK. YCTAHOBUTE KPbILUKY CKOPO-
BapKY Ha KacTplofie TaK, uTobbl Kpyrnas MeTKa Ha pyuke KacTpioni yKa3biBana Ha npesoxpaHu-
Te/bHbIil KNanaH Ha KpbiLLKe, M MOBEPHHUTE PyuKy KPbILLKM N0 YacoBoii CTPeNKe TaK, uTobbl ABe
pyuky conany (6).

MPY 3AKPbITUM CKOPOBAPKW HIKOTZIA HE MPUTATAVTE YPE3MEPHBIX YCUINIA.
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MpurotoBneHue Gniop B ckopoBapke
BbIBEPUTE HW3KOE MM BbICOKOE IABNEHWE, YCTAHOBIB PETYIATOP B COOTBETCTBYIOLLEE
MNONOMXEHUE.

1.

Ecnm BbI XoTUTE rOTOBMTL NI HU3KOM JJABRIEHUMN, YCTaHOBIUTE PyUKY B NONOXEHIE HU3KOTO
Aasnenus (7). [puroToBneHme Npu HU3KOM AABNEHUM WAeANbHO NOAXOANT ANA LaAALLei
Tepmuyeckoii 06paboTky Takux 6niof, Kak ooLLM, GpyKTbl, 6060BbIe, pbiba U T. 4.

Ecnu Bbl X0TUTE TOTOBUTb NPU BbICOKOM AaBAEHUM, YCTaHOBUTE PEryNATop AaBieHUA
B NONI0XeHMe BbICOKOTo AaBneHnA (8). lpurotoBneHue npy BbICOKOM AABNEHUN NPONCXOANT
6bicTpee v Npu Gonee BbICOKMX TemnepaTypax. 370 0C06eHHO MOAXOAUT ANA NPUTOTOBAEHMA
msca v 6ntog, KoTopble TpebyioT 6onee AnMTENbHOI TepMUYECKOii 06pabOTKM.

MpaBunbHO 3anonHeHHyH U 3aKPbITY0 CKOPOBAPKY C BbIGPaHHbBIM pabounm JaBrneHnem
TOMECTUTE Ha MAUTY, HACTPOEHHYIO HA MAKCUMaIbHYI0 MOLLHOCT.

Yepes HekoTopoe BPeMs BbIABUHETCA NPEOXPAHUTEND OT HENPEAHAMEPEHHOTO OTKPBITUS,
4T0 03HAUaeT, 4To B CKOPOBAPKE CO3LAETCA JABNIEHUE, U OHA 3ALLMLLIEHA OT HenpeHaMePEHHOTo
OTKpbITHA (9). Yepe3 HekoTopoe Bpems U3 KPbILKN paboyero KnanaHa HauHeT BbIXOAUTb
nap (10). B 3T0T MOMEHT yMEHbLINTE MOLLHOCTb MANTbI TaK, 4TOObI 13 CKOPOBAPKM BbIXOAMO
ML HEBONbLLIOE KONMUYECTBO Napa.

He peKoMEHAYeTCA U3MEHSTb HACTPOVIKY HU3KOTO WA BbICOKOTO paBoyero AaBneHus Bo Bpemsa
npurotoBnenus. Mpu HeOGXOAUMOCTM PErynnpoBKM JaBAEHUS BO BPEMSA NPUTOTOBNEHUA
UCNONb3yiATe NPUXBATKM, T. K. Nap, BLIXOAALLMI U3 CKOPOBAPKY, — ropAYMil!

Bcerna Bbi6upaiite NoAXoAALMil pa3mep BapoUHOii NaHeNH WM NNaMeHy, AMaMeTp BapouHoil
naHenu JomkeH ObiTb paBeH Wn MeHblue AnameTpa AiHa Kactpionu! Mnama HUKorAa He
JAOMKHO BbIXOAUT 3a Kpaii AHa KacTpionn. [Tpu NpUroToBAEHNN MUK Ha ra3e Mcnonb3yiite
paccekaTeflb UM BAPOUHYH NaHeNb.

BHUMAHME! BO BPEMA MPUTOTOBMEHWA HEBONBLLUIOE KOMIMYECTBO MAPA TAKME MOXET BbIXO-
[JITb U3 MPOCTPAHCTBA B OBNACTI HACTPOIIKY PEFYNATOPA.

MPEAYNPEMAEHUE

Ecnv B Hauane npurotoBnenna u3 ckopoBapKm BbIXoauT 60nbLU0e KONMYECTBO napa, 3Hauut
CKOpOBapKa 3aKpbiTa HenpaBuAbHO. CHuMHTE CKOPOBAPKY C NAUTbI U NPOBEPLTE, YeM MOXET 6bITb
BbI3BaHO HeNpaBuibHOe 3aKpbiThe:

a)
6)

B)
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KprLUKa YCTaHOB/I€HA HENPABUIbHO — CHOBa 3aKp0I7ITE CKOpOBapKy.

PerynﬂTop YCTaHOB/EH B NOOMEHWN ANA BbiNyCKa Napa Ui B NOMIOXKEHWUN OTKPLITUA U CHATUA
KPbILIKW — YCTAHOBUTE perynatop B N0N0XKeHNe HU3KOro Ui BbICOKOro AaBNieHNA.

(UNVIKOHOBBII YTINOTHUTENb B KPBILLIKE YCTaHOBMEH HENPaBUNIbHO — YCTaHOBMTE CUNMKOHOBbIIA
YINOTHUTENb TaK, 4T06bl OH PaBHOMEPHO KOMMPOBAN BHYTPEHHMIA KPaii KpbILLIKI.



1) CIMKOHOBDII YNNOTHUTENb NMOBPEXAEH — 3aMEHUTE €ro HOBbIM, 06paTUTECH B LIEHTPbI
npogax v obcnyxusanua TESCOMA.

3aBeplueHue NPUroTOBNEHUs, BbIMYCK Napa U OTKPbITHE CKOPOBAPKU.
BCEIIA BbIMYCKAITE NAP TONbKO MOCTE TOT0, KAK CKOPOBAPKA BYAET CHATA C MTUTbI.

Mo ucTeueHUM BpeMeHMU, HEOBXOAMMOr0 A MPUTOTOBAEHNA MULLM, CHUMUTE CKOPOBAPKY C MANTb,
J1aXe eCiiv IMTa BbikNoYeHa. CKopoBapKa JOMKHA OCTbITb, YEPe3 HECKONbKO MItHYT TeMnepaTtypa
Y AABTIEHIE B KACTPIOIE CHU3ATCA. 3aTeM yCTaHOBUTE PerynaTop B Mon0XeHue Bbinycka napa (11)
Y MOAOKANTE, NOKA BECh Nap BbIVAET U3 CKOPOBAPKM. [TPeAoXpaHHTENb OT HenpeaHaMepeHHOro
OTKPbITUA ABTOMATUYECKM ONYCTUTCA BHU3 NOCTIE BbINYCKA NaPa U CHUKEHYA AABNEHINs. YCTaHoBuTe
PEryNATOp B NOMOMKEHIE OTKPBITIAS U CHATIS KPBILLIKIA U OTKPOITE CKOPOBAPKY.

Mpepynpexpenne: EGm npegoxpaHuTeNb oT HeNpeaHaMepeHHOro OTKPbITUA He onyCTUTCA
aBTOMATUYECKN NOCIE BbIXOAA Napa, @ PErYAATOP HeNb3A HACTPOUTb TaK, uT0BbI OTKPbIBATH
11 CHUMATb KpbILUKY, NOMECTUTE CKOPOBAPKY B PAKOBUHY U OXNaZUTE KPbILLKY HebonbLimm
KONMYECTBOM NPOTOYHOI XONOAHOI BOZbI A0 CpabaTbiBaHyA NPefoXpaHuTens. 3atem oTKpoiiTe
CKOPOBapKy, NPoBEpbTE U NPOYMCTUTE Paboumii  NpeSOXpaHUTENbHbII KnanaHbl.

HE OXNAX LAITE CKOPOBAPKY PE3KO NOZ HAMOPOM BO/bl, HE O3BONANTE BOAE MOMACTb HA
MNACTUKOBbIE AETANIV W HE IOMELLAVTE CKOPOBAPKY B BOZY LIENIKOM.

NONE3HbIA COBET

Vl(ﬂoﬂb3yl7|T€ aKKymynupyiouine (BOIICTBA CKOPOBAPKK C AHOM «C3HABUYY, BbIK/OYaiiTe nnuty
3a HEKOTOpoe BpemA A0 OKOHYaHWUA NpUroToBNEeHUS. Bnaronapﬂ TpEX(HOIﬁHOMy [IHY «CG3HABUY»
AKKyMYNpoBaHHaA TenjoBasA SHeprua nepeaaeTca Kactpioie faxe nocie BbIKMOYEHNA NINTDI.
Ka(TpIOJ'IIO 6e3 KPbILLKM TaKXe MOXHO UCN0/b30BaTb Kak KnacCnyeckyto KacTpionio Ha Bapoquoﬁ
naHenu.

MPEJOXPAHUTENU

Pa6ouuit Knana
Pabouwii KnanaH perynupyet HU3Koe 1 BbICOKOE JaBeHue, NOCTENeHHO BbiMycKAeT NALIHMI nap
113 CKOPOBAPKHY, @ 3aTeM BbINYCKAET BeCb Nap MoCe NPUTOTOBAEHNA.

Hpenoxpaumenb 0T HenpeAHaMepeHHOro OTKPbITUA
OH npeaoTBpallaeT HenpeaHamepeHHoe OTKPbITIE CKOPOBAPKM A0 TEX MOp, NOKa U3 CKOPOBapKn
He BbllieT Becb nap, 1 AaBneHue He 6y}.'le1 MOJTHOCTBHO CHUXKEHO.

MpepoxpaHuTenbHbIil KnanaH

Ecnu pabounit knanaH 3acopeH, To npeAoXpaHUTeNbHbIA Knana obecneynt paboty ckopoBapky
B 6e3onactom pexume. Eciv Bo Bpema npurotoBneHma 3 npeAoxpaHnTeNbHOrO KanaHa Hauxet
WHTEHCMBHO BbIXOAUTL Nap, HeMeAJIEHHO CHUMUTE CKOpOBapKY ¢ NAKTbI. locne oCTbiBaHMA
OTKpO#iTe CKOPOBAPKY 11 04MCTUTE PabOUMIA M NPpeoXpaHUTENbHBIA KnanaHbl.
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Mpepoxpanutennb faBneHna — 0TBEpPCTHE B 060/Ke KPbILIKK

Ecnn pabounii v npepoxpaHUTeNbHbIiA KNanaHbl 3aCOPATCA, JaBeHMe B CKOPOBAPKE BbITONKHET
CMAMKOHOBBII YINOTHUTENb Yepe3 0TBepCTUE B 000/iKe KPbILUKIA, YTO HEMEZIEHHO BbI30BET Bbl-
MyCK Napa W CHU3UT AaBneHue B CopoBapKe. Ecin cunikoHoBbIit ynnoTHUTENb GyAeT BbITONKHYT
yepes oTBepCTie B 060/iKe KPbILLKY, CHUMUTE CKOPOBAPKY C MAMTbI U aiiTe OCTbITb. YNNoTHUTENb
CKOPOBAPKI M3 TEPMOCTOIKOTO CUAMKOHA PaccuuTa npumepHo Ha 500 yacos pabotbl. Ecnn Bbl
He nonb3yeTecb CKOPOBAPKOIi UACTo, MeHAITE YNNOTHUTENb PErynApHo, Kaxable ABa roga. Ecm
YNNOTHUTENb BYZeT BLITONKHYT Yepe3 oTBepCTE B 000[Ke KPbILLKM Ui GYAET UMeTb KaKue-ninbo
MpU3HaKV YTeUKM Napa unu noTepu acTUYHOCTH, ero He0BXOANMO HeMeaNeHHO 3aMeHUTb
OpUrMHaNbHbIM, ANA 3Toro 06patuTech B LeHTpbl npoaax TESCOMA uan B aBTopu3oBaHHbIN
CePBUCHDII LieHTP, KOHTAKTbI Ha caiiTe Www.tescomarussia.ru.

BHUMAHWE! BO BPEMA NPUTOTOBIEHIA YBEAUTECH, 4TO OTBEPCTUE B OBOAKE KPbILLKW HE
HAMPABNEHO HA TIHOIEN, HAXOZALUMXCA BBAN31 CKOPOBAPKY.

OBCNYKUBAHUWE U XPAHEHUE

Moiite copoBapKy 06bIYHbIMI YNCTALLMMY CPELCTBAMM, He UCMONb3YiiTe abpa3uBHble uncTALLMe
CPeACTBa UM OCTpble NpeAMeTbl. CKOPOBApKY MOXKHO MbiTb CMeLManbHbIMI CpeACTBAMU AN
MIOCYAbl U3 HEPXABEIOLLElA CTanu, Mbl pekoMeHayeM OYUCTUTENb ANA HepXKaBeloLLeil NocyAbl
ProfiMATE 500 mn, anoa Bepa (kog 903130). He xpaHute copoBapKy € 3aKpbITOl KPbILLKOIA.

Yxop 3a KpbiLKoi
KpbiLLKy CKopoBapKy MoiiTe oA NPOTOYHOI BOAOI, He MOiTe B N0CYA0MORYHOI MaLLIMHe.

Yxop 3a Kactpioneii
Kactpionio MOXH0 MbITb B M0OCYAOMOUHOI MaLuuHe. (Hayana 3aMounTe CUIbHO 3arpA3HeHHyH
KacTpiofio B BOZE UMY BOAHOM PAcTBOPE C MOKLLMM CPEACTBOM.

Mpepynpexpenne: Ecnn Bbl roToBuTe B KacTpione 6e3 KpbiLLKm, o6aBnAiiTe conb B KUNALLYI0
Boay. Conb, Ao6aBNeHHan B XONOAHYI0 BOZY, MOXET BbI3BATb BbICOKYIO KOHLIEHTPALMIO NOBApEHHOI
COMM Ha fHe NOCyZbl, YTO NPUBOAMT K MOABNEHMIO CBETNbIX NATEH, TaK Ha3blBaeMOil TOUeuHoit
Koppo3uu. benas Hakunb Ha JHe Mocyzbl HUKAK He BIUAET Ha GYHKLIMOHANBHOCTD U 350POBbE, HE
ABNAETCA JeGEKTOM U3LeNVA U He MOXeT ObiTb NPUUMHOI ANA BO3BPaTa TOBApa.

ECam Ha MOBEPXHOCTM MW BHYTPH MOCYAbI NOABATCA GENblil 0CAAOK U PaflyHOe OKpaLLMBaHWe,
QUUCTHITE VX YKCYCOM, HECKOMIbKUMY KannAMIA SIMMOHA WM CTIELIANbHBIM MOIOLLMM CPEAACTBOM A1
YCTKI MOCY/bl U3 HEPKABEHOLLLEIA CTalTi. ITO OTIIOKEHNS, BO3HUKHOBEHME KOTOPbIX 3aBICHT OT XUMM-
YECKOro COCTaBa UCTI0Nb3yemoii Bofbl. IpUt MbITbE B I0CYAOMOEYHO/ MaLLIHE CleUTE 32 TeM, YToBbl
MI0CYAA U3 HepXKaBEloLLel CTaN He Kacaacb APYTUX METAITYECKIX KyXOHHbIX PUHAANEKHOCTEN,
B NPOTUBHOM C/Tyyae Ha MOCyAe MOryT NOSBUTLCA PXABblE WA (BETbIE NATHA, T.e. NPU3HAKIN TaK
Ha3bIBaeMOii KOHTAKTHOI! KOppo3uK. B KOHLIE MbITbA He3aMeANUTeNbHO OTKpOIiTe ABEpLY
NOCYA0MOEYHOI MaLLIMHbI W JOCTaHbTe NocyAy. Koppo3ua Takxke MOXeET NepeaBaTbca Ha
noCyay C BOAOI OT APYroro NpoayKTa, No3ToMy AN NOAAEPKAHNA UAEANbHOTO BHEWHErO BIA]
CKOPOBAPKY Mbl PEKOMEHIYeM He MbiTb YaCTo WM UCKTTIOYMT YXOZ B NOCYOMOEYHOi MaLLIMHE.
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WHCTPYKLIUKA MO BE30MACHOCTH cornacto EN 12778

N o A W

. Nepep nepsbim ncnonb3osaxuem BHUMatenbHo npoutute MHCTPYKLIMIO MO UCTONb30BAHUIO.
. He octanaiite ckoposapky 6e3 npucmotpa i He ucnonb3yiiTe ee AnA Apyrux Leneii.

. Mepex KaxzbIM MCM0NIb30BaHIEM NPOBEPSiiTE PabOTy KNAaNaHOB 1 MPpefoXpaHuTenei.

. He npukacaiitech K ropaunm YacTAM CKOpOBapKI BO BpeMs NPUrOTOBNEHNUA.

. He nognyckaiite fereit k ckopoapke BO BpemsA NPUrOTOBAEHUA.

. Hanonwsiite ckopoBapky MakCmym Ha fiBe TpeTy 06bema eMKocTi.

. Tlpn npuroToBNeHUM NPoAYKTOB, KOTOPble pa3byxaloT, HAMONHANTe KaCTpioNio He Gonee yem

Ha NONOBUHY EMKOCTU.

. [pu npuroToBnEHUN MakapoH BCTPAXMBAIiTE KACTPIONIO NOCE NONHOTO CHUMKEHWUA AaBNEHA

nnepea Tem, Kak 0TKpblBaTb €e.

. Hukorpa He rotoBbTe B CKopoBapke 6e3 BOAbI.
. He knagurte B CKOpOBApKY NPOAYyKTbl, 3aBEPHYTbIE B TKaHb, 6ymary N NNacTuk.

. Hukorza He npoTbiKaiiTe roToBALLeeca MACO, KOTAa Koxa yBennyeHa B o6beme — onacHoCTb

oXora.

. Hukorga He npumensiiTe Upe3mepHbIX YCUHii MPK OTKPbITUN CKOPOBAPKIL.
. He ncnonb3yiite ckopoBapky B AyX0BOM LKacy 1 AnA KapKu.

. He 3aTparusaiire KaKkue-nnbo cuctembl CKOpOBapKH, He yKa3aHHble B UHCTPYKLUK NO

NCNoNb30BaHuMIo.

. Beerga ucnonb3yitte opuruHanbHble 3anacHble yactu TESCOMA, nonb3yiitech

NPOGeCCOHANbHBIMI YOTyTaMu PEMOHTa.

BHUMAHWE! MPELHASHAYEHA NA TENNOBOW OBPABOTKM MILLM NOZ AABNEHUEM. HEMPA-
BUNbHOE NCMONMb30BAHWE NI TEXHUYECKOE OBCNYMUBAHWUE MOXET MPUBECTU K TPABMAM.
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OPWEHTUPOBOYHOE BPEMA NPUTOTOBJIEHWA MULLN B CKOPOBAPKE SmartCLICK

YkazaHHoe BpemaA NpUrotoBNeHNA OTCYUTLIBAETCA C TOF0 MOMEHTa, KOraa 13 paéouero KnanaHa HauHeT BbIXOAUTD
nap. B 310t MomeHT NePeKNoYUTe NUTY Ha Manyto MOLLHOCTb. Bee YKa3aHHble BpemMeHHbIe UHTEPBaSbI ABNANTCA
OPUEHTUPOBOYHBIMU 1 3aBUCAT OT TIUNA NPOAYKTOB, UX KONMYECTBA, KayecTBa, HayanbHoil Temneparypbl, Tuna
NNUTHI, MHAMBMﬂ,yaﬂbHOVI HachoDle [laBNeHNA B CKOpOBapKe U T. 4. He ncknioueHbl OTKNOHeHMA 0T YKa3aHHbIX
VIHTEPBAsIOB, Bbl MOXETE ONPEAENUTD TOUHOE BPEMSA Ha 0CHOBE C0BCTBEHHOrO OMbiTa.

BbICOKOE AABNEHUE HU3KOE IABNIEHUE
MAco PbIBA, ®PYKTbI 1 OBOLLIK
loBAgmMHa BpemsA B MMHYTaxX | Pbiba BpemsA B MUHYTaxX
Pynet 20-30 0T BeAMUMHbBI NOpLUN 6-8
Kapkoe 30-40 Kaprodenb
(BuyKoBa 30-40 KapTodenb kycouku coneblii 7-9
Maco ana cyna 35-40 Kaptodenb B myHaupe 10-15
fl3bIk 45 OpyKTbI
(BMHUHA A6n0KN KyCouKM 2-5
KonueHblit 60k 20 Tpywm Kycoukn 2-5
Pynet 20-30 OBowu
BapeHoe koneHo 25-30 LWnuHar 2-3
Kapkoe 30-35 Mepey 3-4
Tenatuna Cenbpepeit Kycoukm 3-5
Kapkoe 12-15 YecHoK Kycouku 4
fonosa 15 Bpokkonu 5-6
Hoxku 15-20 KoHcepBupoBaHHasa dpaconb 5-6
f3bIK 15-20 Konbpabu 5-6
AirnaTuna n 6apaHnHa MopxkoBb 6-8
Okopok 30 Cnapxa 6-10
Mruua bptoccenbckan kanycra 8-10
Tony6b 8-10 benokouanHas Kanycra 7-12
LibinneHok 15 L|BeTHan kanycTa, pasaenenHan 8-9
Kypuua 15-20 KpacHas kanycta 8-10
[ycuHble noTpoxa 15 KBavweHasa kanycra 10-12
Anub LIBeTHan kanycTa, Lenas 15-18
Kponuk 15 Cynbl ¥ BOBOBbIE
MKapkoe u3 3aiiua 15 Cynbl
(epHa (cnuHKa) 10 TpubHoii 2-5
3aAu Ha nepue 10-15 MsacHoit 6ynboH 25-30
CepHa (oKopok) 20-30 KypuHbli 6ynbon 25-30
ToBAXMii GyNboH 25-30
bo6oBble
3aMoyeHHblil ropox 10-12
3amoyeHHas haconb 25-30
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TAPAHTUA

Ha 370 3aenne NpenocTaBaAeTCA rapaHTUA CPOKOM 5 NET o AHA NPoaau. [laHHbIi rapaHTUiHbIi
TaNoH NpeabABNAETCA COBMECTHO C AeCTBUTENbHBIM NOATBEPXAEHUEM 0 NpUobpeTeHnm
u3penus. lpu npesocTaBNEeHNI rapaHTUN He 3aTparuBatoTCA NpaBa NoKynatens, KOTopble
CBA3aHbI ¢ NPUOBpPETEHeM NPOZYKTA B COOTBETCTBUY CO CTIeLMasbHbIMU NPaBOBLIMU HOPMAMU.
[apaHTUiiHbIN CPOK HAUMHAET JeACTBOBATb CO AHA NPOAAXKIA.

[apaHTus He pacnpoOCTPaHAETCA Ha CNeAytoLMe CyYan:

- U UCNONb30BaHMM He BbinK cobtofeHbl npasuna MHCTpYKLIMM No UCnonb3oBakmo,

- u3penue 6bino MoLBEPKEHO PEMOHTHBIM PaboTaM U M3MeHeHUAM He B aBTOPU30BAHHOM CEpBUce,
- BedeKTbl Obin BbI3BaHbI B pe3yrnbraTe yaapa,

- M3HOC U3ZeNMA 06YCTIOBNEH 00bIUHBIM ICMIONb30BAHIEM, KPOME SBHbIX JEQEKTOB MaTeprana.

060cHOBaHHyt xanoby npeabasnaiite B Toukax npopax TESCOMA unu cepBUcHbIii LeHTp
TESCOMA, KOHTaKTbI Ha caliTe Www.tescomarussia.ru.

MPOV3BOANTEND HE HECET OTBETCTBEHHOCT 3A TIHOBOM YLLEPB, TPUYIHEHHbIV NPV OBPALLLE-
HUW M CNONb30BAHINM CKOPOBAPKIA BPAPE3 C IAHHOM MHCTPYKLIWEN 1O UCTIONb30BAHNIO.

89


https://www.tescomarussia.ru/

(D IHCTPYKLIA ANA KOPUCTYBAYA
XAPAKTEPUCTUKK

CkopoBapka SmartCLICK go3Bonse rotyBaTt iy nig HU3bKUM abo BUCOKMM TUCKOM, L0 Cpuse
36epexeHHI0 NPUPOAHOTO CMaKy Ta BUCOKOI XapuoBoi LiHHOCTI ixi. [0TyBaHHA B CKOpoBapLi
SmartCLICK BinbyBaeTbcA 3HaUHO LUBNALLE, HIX CTaHAAPTHE.

Ckoposapka SmartCLICK BuroToBneHa 3 nepLuoKnacHoi Hepxasilouol cTai, MiLyHi pyyKi 3 BUCOKO-
AKICHUX MiLHIX NNACTMAC NPY BUKOPUCTaHH He 06nantoioTb pyKu.

Tpuwapose ceHABIY-AHO Ma€ BiAMIHHI TepMOaKyMyNALiiiHi BAaCTUBOCTI, WO CNPUAE eKOHOMIl
eHeprii. [oTyBaHHA i BiROyBa€TbCA WBMALLE | NPY MeHLil NOTYXHOCTI NANTH, AKY MOXKHA
BUMKHYTH 3a34anerifb A0 3aKiHUeHHA roTyBaHHA.

(KopoBapKa OCHaLLeHa 4 3anobixH1UKamy, BUKOPUCTaHHA ckoposapkin SmartCLICK € abcontoTHo
6e3neyHum.

Ckoposapka SmartCLICK nigxoauTb ana BCiX TUNIB NAUT: ra30BUX, ENEKTPUYHUX, CKIOKEPAMIuHUX
Ta iHAYKLIHNX.

POBOYI TUCKK

Hu3bkwit poboumii Tuck 0,60 6ap

Bucokwit poboumii Tuck 1,00 6ap

ONUC CKOPOBAPKI

1 Perynatop TucKy, BUNYCKy napy i BiAKpUBaHHA 9 3ano0ixHui Knanax

2 TlonoxeHHa AnA BICOKoro poboyoro TUCKY 10 OtBip y 060Ai KpULLKM

3 TonoxeHHA Ans HU3bKOro poboyoro TUCKY 11 (unikoHoBe YLinbHeHHA

4 TlonoxeHHa AnA BUNycky napy 12 Kpuwka 3 pyukoio

5 TlonoxeHHs AnA BiAKPUBAHHA CKOPOBAPKM 13 Kactpyna 3 pyukoto

6 Kpuwka poboyoro knanaHa 14 llkana kacTpyni

7 3anoiXHuK BiZl HEHABMUCHOTO BiAKPUBAHHA 15 MiTka AnA 3aKpinneHHA KpULLKK
8 Pobounii knana 16 Tpuwapose ceHABiY-AHO

[0 NEPLIOrO BUKOPUCTAHHA

MomuiiTe CKOPOBAPKY TENI0 BOAOK 3 MUIOYIM 3aC000M i BUTPITb HACyXO.
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BUKOPUCTAHHA

BipKpuBaHHA CKOpoOBapKu
PerynaTop BCTaHOBITL Y NONOXEHHA ANA BIAKPUBAHHA CKOPOBAPKM, PYUKY KPULLKN (BEpXHIO
YaCTVHY) NOCYHbTE NPOTI TOAMHHIKOBOT CTPINKM Ta 3HIMITb KpULLKY 3 KacTpyni (1).

MPY BIAKPUBAHHI CKOPOBAPKY HIKOMI HE 3ACTOCOBYATE HALMIPHY CUNY.

NepeBipka knanaHiB Ta 3ano6ixHuKa Bii HeHaBMNCHOTO BiKPUBAHHA

Po6ouwuii knanan

MepekoHalitecb, w40 0TBip PobOYOro KNanaHa YMCTUI | He 3aCMiUyETbCA, iHaKLLE NpoMuiiTe itoro
Nif CTpyMeHeM BOAY a60 0UMCTiTb BiNOBIAHUM NPEAMETOM, HANPUKNAA TOHKM LWaMNypom AnA
rpuna (2). MepekoHaiiTecb, LU0 raitka KnanaHa 3aTArHyTa, AKLO Hi, 3aTATHITb raiky.

3ano6ixHuK Bifi HeHABMUCHOTO BiAKPUBAHHA

lepekoHaiiTecb, L0 3aM06IKHIK Bif} HEHABMUCHOTO BiAKPUBAHHA PYXa€TbCA Bropy Ta BHU3 (3),
iHaKLLe npomuiiTe ioro nip cTpymeHem Boau. lMepekoHalitecs, Lo raiika 3anobixHuKa 3aTarHyTa,
AKLLO Hi, 3aTATHITD raiiky.

3ano6ixHuil Knanaw

Kinbka pa3iB HaTUCHITb Ha NOPLUEHb 3aN06iHOTO KNanaka, BiH MOBUHEH NPYXUHUTY (4), iHaKLue
npomuiiTe iioro nig CTpymeHem Boau. llepekoHaiiTech, Lo railka KnanaHa 3atarHyTa, AKLO Hi,
3aTATHITb raiky.

TEPEBIPKY KNAMAHA POBITb MEPE]] KOMHIM BUKOPUCTAHHAM. AKLLO NMPOBNEMY HE MOXHA
BUMPABITI BULLE OMUCAHUM CMOCOBOM, HE BUKOPWUCTOBYWTE CKOPOBAPKY, 3BEPHITH(A
Y CEPBICHI LIEHTP TESCOMA.

HanoBHeHHA ckopoBapky

3 MipKyBaHb 6e3neku ckopoBapky MOXHa HaMoBHIOBATU MaKCUMyM A0 JIBOX TPETUH 06'emy
kactpyni. ina cTpa, Aki NiHATbCA abo HabpAKaloTb Nig yac TepmiuHoT 06po6KH, TakuX AK cynu abo
6060Bi Ta puc, HaNoBHI0ITe CKOPOBAPKY MaKCUMYM 0 NONIOBUHY 06'eMy KacTpyni, LLio6 3anobirmu
3aCMiveHHIo KnanaHis (5).

B CKOPOBAPLII HIKO/W HE TOTYATE BE3 BUKOPUCTAHHA BOL, MIHIMATIbHA KITTbKICTb 250 M.

3aKpMBaHHA CKOPOBaPKN

PerynaTop BCTaHOBITb B NONOXEHHA ANA BIAKPUBAHHA Ta 3HATTA KpULKW. TOKNaAiTh KpULIKY
CKOPOBApKI Ha KacTpyMio TaK, o6 Kpyrna MiTka Ha pyuui kactpyni 6yna cnpAmoBaHa npotu
3ano6iXHOro KnanaHa Ha KpULLILLi i NOBEPHITb YUKy KPULLKH 3a FOAVHHUKOBOIO CTPIKOM0, W06
06uzBi pyukm nepekpusanucy (6).

MPY 3AKPUBAHHI CKOPOBAPKIN HIKOMW HE 3ACTOCOBYWTE HALMIPHY CY.
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ToTyBaHHA ixi B ckopoBapui
HIU3bKWI ABO BUCOKMIA TUCK HANALUTYATE 3A LOMOMOIO PETYNIATOPA Y BIANOBIAHINA NON03I.

1.

fIKLLO BM X0YeTe roTyBaTit Npu HU3bKOMY TUCKY, BCTAHOBITb PeryaaTop B N0NOXeHHA
HU3bKOTO TUCKY (7). ToTyBaHHA Xi NPpU HU3bKOMY TUCKY if€anbHo MiAXoAUTb ANA WaAHOT
TepMiuHoi 06pobKm CTpaB, Takux AK 0Boui, dpykTy, 6o6oBi, puba ToLLo.

fKLL{0 BI XOuETe rOTYBaTI NPU BUCOKOMY THCKY, BCTAHOBIT PEryNATOP B MONOMEHHA BUCOKOTO
TUCKy (8). foTyBaHHA iXi Nif BUCOKMM TUCKOM BifbyBaETbCA WBMALLE i 33 BinbLy BUCOKMX
Temnepatyp. 0cobnuBo BiH NiAX0AUTL ANA FOTYBAHHA M'ACA Ta CTPaB, AKi B iHLLOMY BUNAAKY
BUMaratTh TpUBanoi TepMiuHoi 06po6Km.

HanexHum YuHOM HanoBHeHy i 3aKpUTy CKOpOBapKY 3 BUOPaHUM Po6OYMM TUCKOM NoCTaBTe
Ha MINTY BCTAHOBNIEHY Ha HAVBHILLLY MOTYXHICTb.

Yepe3 fieakuii yac 3amobiKHVK BiZ HEHABMUCHOTO BIAKPUBAHHA BUCYHETHCA, LU0 03HAYAE, LLIO
B CKOPOBapLi CTBOPEHO TUCK Ta CKOPOBAPKa 3axuLLeHa Bifi HeHaBMUCHOTO BiAKPUBaHHA (9).
Yepe3 peakuii yac nap NOYMHAE BUXOAUTY 3 KpULLKI poboyoro knanaka (10). Y eit MomeHT
3MEHLLITb NOTYXHICTb NAUTY TaK, LU0 i3 CKOPOBAPKY BUXOAIUNA NMLLIE HEBENMKA KINbKICTb Napy.

Mu He peKoMeHZYyeMO 3MiHIOBATM HaNaLUTyBaHHA HU3bKOTO abo BICOKOrO pobouoro TUCKY
nig vac rotysanHa. Mpu HeobXiAHOCTi, BAKOPUCTOBYITe ANA PerynioBaHHA TUCKY Nif Yac
TOTYBaHHA KyXOHHY PyKaBuLIo, Nap, L0 BUXOAWTD i3 CKOPOBAPKM, rapaumil

3aBa1 BU6UpaiiTe BIANOBIAHMIA po3Mip BapUNbHOI NOBEPXHI ab0 NoAYM'a, AiaMeTp BapuabHOI
noBepXHi NOBUHeH 6yTi piBHUM abo MeHLIMM, HiX AiameTp AHa ckopoBapKu! lonym'a Hikonm
He MOBWHHO BUXO[AUTY 3a Kpai AHa CKopoBapKM. [0Tyloum Ha rasy, BUKOPUCTOBYIATe po3cikay
nonym’a abo KoH$opky.

YBATA! TII /] YAC TOTYBAHHA HEBENNKA KITbKICTb MAPY MOXE NPOMYCKAT 3 NPOCTOPY N4
HATALLTYBAHHSA PETYNIATOPA.

YBATA

AKWLO Ha NOYATKY TOTYBaHHA i3 CKOPOBAPKM BUXOAUTD BENNKA KiNlbKICTb Napy, Lie 03HAYAE, L0
CKOPOBAPKA He 3aKpuTa HaneXHUM yuHoM. CKOPOBApKY BiACTaBTe Ta NepesipTe; HeNpaBusibHe
3aKPUBaHHA 3a3BUYAI CIPUYMHEHE HACTYMHUM:

a)
6)
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Kpuiuka HenpaBunbHO BCTaHOBAEHA Ha KAaCTPyNi — 3HOBY 3aKPHIiTe CKOPOBAPKY.

Perynatop HanalLToBaHMii B NONIOXeHHsA ANA BUMYCKY Napy abo B NONOXeHHA AANA BiAKPUBAHHA
Ta 3HATTA KPULLKM — BCTAHOBITb PEryNATOP y MONOMEHHS [iNA HU3bKOro 360 BUCOKOro TUCKY.

CunikoHoBe yLiNbHEHHA Y KPULLILi BCTAHOBAEHO HENpaBUbHO — BCTAHOBITh CUNIKOHOBE
yLLiNbHEHHA Tak, 1106 BOHO PIBHOMIPHO PO3TALLOBYBANOCA Ha BHYTPILLHLOMY KPalo KPULLIKY.

CunikoHOBe YLLiNbHEHHA NOLIKOAXKEHO — 3aMiHiTb YLiNbHEHHA Ha HOBE, 3BEPHITbCA 10
ToproBo-cepBicHux LenTpis TESCOMA.



MpunuHeHHA roTyBaHHA, BUNYCKaHHA Napy i BiAKPUBaHHA CKOPOBapKM
MAP 13 CKOPOBAPKM 3ABM 11 BUTIYCKAVTE NMICAIA TOT0 AK BIACTABUTE I 3 MANTH.

Micna 3akiHueHHA yacy, HeobXiAHOTO ANA roTyBaHHA, 3HIMITb CKOPOBAPKY 3 MNNUTH, HABITb AKILO
NNuTa BAMKHeHa. BifctasTe ckopoBapKy Ha KiNbka XBUnuH, 06 Temnepatypa i TUCK y ckopoBapui
Bnany. MoTim BCTaHOBITb PerynaTop y nonoxeHHa Bunycky napy (11) i 3auekaiite, noku Beco
nap Buiie i3 ckopoBapKku. 3anobiXHUK Bif HEHABMUCHOTO BiKPUBAHHA NiCNA BUNYCKY napy
Ta 3HUXEHHA TUCKY aBTOMATUYHO ONYCTUTBCA BHU3. PerynaTop BCTaHOBITb B NONOXeEHHA ANA
BiJKPUBAHHA Ta 3HATTA KPULLIKI Ta BIAKPUIATE CKOPOBAPKY.

YBara: K10 3an06iXHWK BiZl HeHAaBMUCHOTO BIAKPUBAHHA He ONYCKAETLCA MiCNA BUMYCKY napy,
a PerynaTop He BAAETbCA BCTAHOBUTI B MONOXEHHA ANA BiAKPUBAHHA Ta 3HATTA KPULLKM, BCTaBTe
CKOpOBApKY B PaKOBIHY Ta OX0NOAITH KPULLKY HEBENNKOIO KINbKICTIO MOBINbHO CTiKaKOU0T XON0AHOT
BOAY, OKM 3an0biXHMK He onycTuTbCA. MoTim BigkpuiiTe ckopoBapky, nepesipTe Ta OYMUCTITb
po6oynii i 3an06ixkHuil KnanaHu.

HIKOMW HE OXONOZXYWTE CKOPOBAPKY MIfi MPOTOYHOIO BOJOIO PI3KO, HE JABAITE BOZI
CTIKATV HA INACTUKOBI YACTUHI | HE 3AHYPIOWITE CKOPOBAPKY Y BOAY LLIMOH).

TAPHA OPAZIA

BukopuctoByiite TepmoakymynaLiiiHi BNacTUBOCTI TPULLIAPOBOTO CeHABIY-AHA CKOPOBAPKM,
BUMKHITb NAUTY 3a34anerifb [0 3aBepLUeHHsA roTyBaHHA. 3aBAAKI TPULLIAPOBOMY CEHABIY-AHY
HaKoMMYeHa TeNnoBa eHepria NepefaeTbcA 0 CKOPOBAPKY HABITb MiCNA BUMKHEHHA NANTH.
Kactpynto ckopoBapKin 6e3 KpULLKI TaKOX MOXKHa BUKOPUCTOBYBATH i AIK KNACUuHMiA nocyn AnA
TOTYBAHHA Ha MONOTHI NANTH.

3ANOBIMHUKK

Po6ounii knanan
Pobounii Knana peryntoe HU3bKwii | BUCOKMI TUCK, NOCTIIHO BUNYCKAE HAAAMLLOK Napy i3 ckopo-
BapKI | BUMYCKAE BeCb Nap MiCNA roTyBaHHA.

3ano6iHUK Bii HeHABMUCHOTO BiAKPUBAHHA
3anobirae HeHaBMUCHOMY BiZKPUBAHHIO CKOPOBAPKM, MOKM 3 Hei He BUilZe BeCb nap i TCK
MOBHICTHO He 3HU3UTbCA.

3ano6ixHuii KnanaH

3ano6ixHuii knanaH fie Ak 3anobixHuit npuctpiii, konu pobounii knanax 3acmivenmit. Akwo nig
4ac roTyBaHHA 3 3aN06IKHOTO KNanaxa MouMHaE iHTEHCMBHO BIUXOAUTM Nap, HeraiiHo BifcTasTe
cKopoBapky. [Ticna 0XonogxeHHA BiAKpHiiTe CKOPOBAPKY i OYNCTITL PO6OUMIA | 3anN0BiKHMIA Knanaky.

TuckoBuit 3an06ixHMK — OTBip y 0604 KpULIKK
Ko pobounii knanaH i 3anoBiKHMIA KNanaH 3aCMITATLCA, TUCK Y CKOPOBAPLIi BULUTOBXHe
CMNiKOHOBE YLLiNbHEHHA Yepe3 oTBip y 060Ai KpULLKM, L0 HeraiiHo npu3Befe A0 BUXOAY napy Ta
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3MeHLMTb TUCK Y CKopoBapLi. KL AiliAe A0 BULITOBXYBAHHA CUNIKOHOBOTO YILINbHEHHA KPi3b
0TBIp y 0604 KPULLKY, BiCTaBTe CKOPOBAPKY i AaiiTe il 0XONOHYTU. YiLiNbHEHHA CKOPOBAPKI
3 TepMOCTIiKOro cunikoHy BUTpumye npubauHo 500 roauH poboti. AKLLO BI He KOPUCTYETeCA
CKOPOBAPKOI0 iHTEHCMBHO, PEryNAPHO 3MiHIONTE YLLiNbHEHHA KOXHI ABA POKM. AIKILO YLinbHEHHA
BAABIIOETbCA KPi3b OTBip y 060/ KPULLKW, MA€E 03HaKM NPONYCKaHHA ab0 BTpaT! enacTUyHoCTi,
11010 CNifj HerailHo 3aMiHWTI HOBUM OPUTIHANbHIM YLLiNbHEHHAM, 3BEPHITHCA 10 LIEHTPIB NPpoAaiB
TESCOMA a60 0 ynoBHOBaeHOT0 CePBICHOTO LIEHTPY, KOHTAKT! Ha Www.tescoma.ua.

YBATA! CKOPOBAPKY M1} YAC TOTYBAHHA BUKOPUCTOBYWTE TAK, LLIOB OTBIP Y OBOZI KPHLLKI HE
BYB HAMPABTEHVI MPOT NIFOAEA NMOBN3Y CKOPOBAPKIA.

OYULLEHHA TA 3BEPITAHHA

(KopoBapKy MuiiTe 3BUYAIHIMY MUIOUNMK 3ac06aMu, He BUKOPUCTOBYIiTe abpa3uBHi peyoBUHY
Ta rocTpi npeameTy. (KopoBapky MOXHa MUTI CrieLianbHUMK 3acobamin Ana nocyay 3 Hepxa-
Biloyoi cTani, B ineani Mu pekomexayemo QunyyBayu Ana nocyay 3 HepaBiloyoi crani
ProfiMATE 500 mn, anoe Bepa (koa 903130). He 36epiraiiTe ckopoBapKy 3 3aKpuTor KpuLLKol.

OymLieHHA KPULLKN
KpuLuky ckopoBapKi 0umLLyiiTe niJ NPOTOYHOI BOAOH, He MiliTe B MOCYAOMMITHIN MaLUVHI.

OumieHHA KacTpyni
Kactpynio ckopoBapki MoXHa MUTU B NOCYAOMMITHIl MaLmHi. CnoyaTky 3amouiTb CUNbHO
3a0pyaHeHy KacTpynto y Boai a6 BOAHOMY PO3UMHI 3 MUIOUMM 3ac060M.

YBara: flKwo Bi roTyeTe B KacTpyni 6e3 KpuLLKM, CONiTb BOAY BXe NicNA 3aKunanHA. ConiHuA
XO/I0/AHOI BOAY MOXe BUKNMKATU BUCOKY KOHLIEHTPAL|ito KyXOHHOT CONi Ha AHi NOCYAY, LLO NPU3BOAUTL
110 YTBOPEHHA CBITAUX NAAM, TaK 3BaHOi TOUKOBOI Kopo3ii. Taki BiTNi nnamu He obmexytoTb
OYHKLiOHanbHICTb abo 6e3neuHicTb nocyay Ana 300POB'A, BOHU He € edeKTOM NPOAYKTY i He
MOXYTb 6yTv NpeAMETOM CKapril.

fKwwo BcepeauHi KacTpyni 3'ABNATBLCA 6ini BiAknaaeHHA abo pi3HOKONbOPOBi 3a6apBNeHHs, oun-
CTiTb iX OLUTOM, Kinbkoma Kpannamu numoHa abo cnevianbHum 3acobom Ana Hepxasitouoi crani.
Lle ocapw, yTBOPEHHA AKX 3aN€XUTb Bif XIMiYHOTO CKNajy BOAY, LLI0 BUKOPUCTOBYETbCA. Mitioun
B NOCYAOMMUIAHI MALLMHI, NepeKoHaliTech, L0 NOCYA 3 HepXKaBiloyoi CTani He TOPKAETLCA iHLLOrO
METaNeBOr0 KyXOHHOTO NOCYAY, iHaKLLE Ha MOCYAi MOXYTb BUABUTUCA ipXaBi abo CBITNI nnamu, Tak
3BaHa KOHTaKTHa kopo3is. B KiHLii MUIOYOro KNy AKoMora WBeuALwe BifKpuiiTe ABepUATa
NOCyA0MMITHOT MaLUVHK Ta BUIMITb NOCYA i3 nocyaomuitHOi MawwmnHu. Koposilo MoxHa
TaKoX NepeHecTy Ha Nocys i BOAOK 3 iHLLOro NPOAYKTY, ToMy L1406 36epert ineanbHuii 30BHiLLHil
BUMNAL KACTPYAi CKOPOBAPKM, M1 PEKOMEHAYEMO 3MEHLLUTU MUTTA B OCYROMUIAHill MaLLIMHi abo
HaBiTb BUNYYUTH.
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IHCTPYKLYIT 3 BE3MEKM 3ripgHo EN 12778

o N o U B W N

. Nepea nepLunm BUKOPUCTAHHAM YBaXHO BUBMITL IHCTPYKLIT N9 KOPUCTYBAYA.

. He 3anuwaiite ckoposapky 63 Harnagy i He BUKOPUCTOBYITe il ANA iHLLMX Lineil.

. Nepes KOXHUM BUKOPUCTAHHAM NepeBipAiiTe poboTy KnanaHis Ta 3anobixHuKa.

. He TopKaifTecb rapAumMX YaCTUH CKOPOBAPKM Mif} YaC FOTYBaHH.

. Tpumaiite AiTeil nogani i CKOpoBapKy Mij Yac roTyBaHHA.

. HanoBHioiite ckopoBapKy Makcvimym 10 ABOX TPETUH 06'eMy KacTpyni.

. ToTyloun iy, Aika HabpAKae, HaNOBHIoIiTe CKOPOBAPKY He BiNbLue HiX Ha MONOBYHY 06'eMy KacTpyni.

. [oTyloun MaKapoHHi BUPo6Y B COPOBAPLL, MICNA NOBHOTO 3HUMeEHHA TUCKY i nepes

BiAKPUBAHHAM NOTPACITb ii.

. Hikonu He roTyliTe B copoBapLi He BUKOPUCTOBYI0UM BOZY.

. He knapitb y cKopoBapKy iy 3aropHyTy B TKaHWHY, nanip 4 nnactuk.

. Hikonu He npokontoiite M'Aco, NOKY LUKIpKa € HAbPAKNOI0 — Hebe3neka oLnaploBaHHA.

. Hikonu He 3acTocoByiiTe cuny BiAKpUBatOUM CKOPOBAPKY.

. He BUKopuCTOBYIATe CKOPOBAPKY B AAXOBLYi Ta ANA CMAXEHHS.

. He BTpyvaiiTeca B 6yab-AKi cACTEMM CKOPOBAPKY, N03a MeXaMu IHCTPYKWT AnA KOpUCTYBaYa.

. 3aBX/Au BUKOPUCTOBYIiTe opuriHanbHi 3anyacTuky TESCOMA, peMOHT noBMHEH NPOBOANTH

cnevianizoBaHuii cepBic.

YBATA! BUKOPUCTOBYETbCA ANA TEPMIYHOT OBPOBKI CTPAB NI TUCKOM. HEMPABUNbHE
BMKOPWUCTAHHA TA TEXHIYHE OBCTYTOBYBAHHA MOXE CIIPUYUHIATIA TPABMY.
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OPIEHTOBHI YACU TOTYBAHHA B CKOPOBAPLI SmartCLICK

3a3HayeHMii Yac roTyBaHHA BUMIPIOETBCA 3 MOMEHTY, KON 11ap MOYMHAE BUXOAMTM 3 po6oyoro Knanaka.
Y 1ieil MOMEHT NepeMKHITb NIUTY Ha HU3bKY MOTYXHICTb. Bei 3a3HaueHi Yacu HeCyTb Nt OPIEHTOBHMI
XapaKTep i 3anexarb Bif TUMy CUPOBIHM, LLIO FOTYETbCA, il KINbKOCTI, AKOCTI, N0YaTKOBOT TemnepaTypu,
TUMY NAUTY, HAVBIAYaNbHOTO HaNaLLTYBaHHA TUCKY B CKOPOBApL TOLLO. He BIKNIoYeHi BiaXwneHHs Bif
3a3HaYeHOr0 Yacy, By MOXETe BU3HAUUTY TOUHMIA Yac, BUXOAAUM 3 BACHOO AOCBIAY.

BUCOKMI TUCK HU3bKUA TUCK
waco PUBA, OPYKTU TA 0BOYI
finoBnumna yacy xsunuHax | Puba Yacy XBUnnHax
Pynet 20-30 3a po3mipom nopuii 6-8
Meyens 30-40 Kapronna
Bupizka 30-40 KapTonna Hapi3aHa conoHa 7-9
M’aco ana cyny 35-40 KapTonna B wkipui 10-15
f3uk 45 OpykTi
(BMHUHA flbnyka HapizaHi 2-5
TpyanHKa 20 [pywwi Hapi3aHi 2-5
Pynet 20-30 OBoui
BusapeHa pynbka 25-30 LnuHat 2-3
Meyens 30-35 Mepeup 3-4
TenAatuHa (enepa Hapi3aHa 3-5
Meyens 12-15 YacHuK Hapi3aHuii 4
Tonosa 15 Bpokkoni 5-6
Hixka 15-20 KoHcepBoBaHa kBacons 5-6
fl3uk 15-20 Konbpabi 5-6
bapaHuHa 1a ArHATUHA Mopksa 6-8
Oxict 30 Cnapxa 6-10
Mruua Bptoccenbebka Kanycra 8-10
Tony6 8-10 binokauaHHa kanycra 7-12
Kypua 15 Konbopoga kanycta po3gineHa 8-9
Kypka 15-20 YepBoHOKaYaHHa KanycTa 8-10
Tycaui Tenb6yxu 15 KBalweHa kanycta 10-12
AununHa Konboposa Kanycra wina 15-18
Kponuk 15 CYNUTA BOBOBI
MeueHs i3 3aiua 15 Cynun
Xpeber kocyni 10 TpubHmiA 2-5
3aewb Ha nepuj 10-15 Mactuit bynbiton 25-30
Okict Kocyni 20-30 Kypaunit 6ynbiton 25-30
buuaui xsoctn 25-30
bo6osi
3amoyeHuii ropox 10-12
3amoyeHa KkBacons 25-30
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TAPAHTIA

Lleit ToBap nocTaua€eTbeA 3 5-piuHoI0 rapaHTi€to, NoUMHatoum 3 faTit Npogaxy. Lieii rapauTiitHuii
TanoH nNpe'aABITb 3 AiCHUM NiATBEPAXKEHHAM NOKYNKM ToBapy. HaaaHHA rapaHTii He 3auinae
npaB noKkynuA, AKi NoB'A3aHi 3 NpuaGaHHAM peui BiANOBIAHO A0 CNewianbHUX NPaBOBUX HOPM.
[apaHTiiiHuil TepMiH NOYNHAETBCA 3 HA MPOAAXY.

[apaHTif He OXOMAIHOE TaKvX BUNAAKIB:

- MPOAYKT BUKOPUCTOBYBABCA BCynepey IHCTpYKLiT AnA Kopuctysaya,

- Ha NPOAYKTY 3p06NeHO HeCAHKLOHOBAHMI PEMOHT Ta 3MiHM, 6y BUKOPUCTAHHI iHWI HixX
OpUriHanbHi 3anYacTuHK,

- AedekTy bynu BUKNMKaHi yAapom abo nagiHHAM,

- BUPI6 3HOLLEHNIE NP 3BUYAIIHOMY BUKOPUCTAHHI, 33 BUHATKOM ABHUX AeQeKTiB MaTepiany.

MopaiiTe 0brpyHToBaHy ckapry 8 Lientpu npopaxis TESCOMA a6o B Cepaichuii ueHtp TESCOMA,
KOHTaKTV Ha www.tescoma.ua.

BIPOBHWK HE HECE BIAMOBIAANBHICT 3A bY/ib-AKI MOWKOAXEHHA CTPUYUHEHI MAHIMY-
NALIAMM | BUKOPUCTAHHAM CKOPOBAPKW HE BIAMOBIAHO [0 IHCTPYKLII ANA KOPUCTYBAYA.
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Pressure cooker / Tlakovy hrnec Art.: 702104
Pentola a pressione / Olla a presion 702106
Panela de pressao / Schnellkochtopf 702108
Autocuiseur / Szybkowar

Tlakovy hrniec/ Kukta

CkopoBapka / CkopoBapka
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*Vessel only; d wash the lid of th in

*Pouze nadoba viko hrnce vmyéce nemyjte.

*Soloil recipiente di cottura; non lavare il coperchio della pentola a pressione in lavastoviglie.
*S6lo recipiente; no lavar la tapa de la olla a presion en el lavavajillas.

| 5

YEARS

*S6 0 recipiente, néo lavar a tampa da panela de pressao na maquina delavavlouga ,11\ 5

o [AAY
*Nur KochgefaR; der Deckel des ist nicht e ﬁ"
*Récipient seul, ne pas nettoyer ledel” iseur au . isselle.

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

*|ba nadobu, pokrievku hrnca vumyvacke neumyvajte.

*(Csak az edényt, a kukta feddjét ne mossa mosogatogépben.

*MbITb MOXKHO TONIbKO KaCTPI0/Ilo, Hefb3A MbITb KPbILKY CKOPOBAPKM B MOCYAYMOEYHOI MaWHHe.

*MUTH MOXHA TiNbKM KaCTPYAI0, He MOXHA MUTH KPULLKY CKOPOBAPKH B NOCYAOMMiAHiii MaLLIMHi. ©2021TESCOMA
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