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@ Pressure cookers MAGNUM

Top quality — easy to use — easy maintenance.

Tescoma products — the right choice. Congratulations.

Tescoma MAGNUM are compact pressure cookers that combine modern design with proven manufacture.
Thanks to the materials and technology used it ranges among the top in pressure cookers.
CHARACTERISTICS

Tescoma pressure cookers MAGNUM are made of high-grade stainless steel to provide a perfectly
hygienic environment for cooking meals.

The solid grips and lid handle are made of resistant plastic that does not burn if used properly.

The pressure cookers are provided with two independent valves — an operating and a safety
valve — that guarantee a maximum level of safety when making meals in a pressurised environment.

The solid three-layer sandwich bottom has excellent heat retaining properties for economising on
energy — cooking takes place at a low output and the stove can be switched off well in advance before the
required time of cooking elapses.

Tescoma pressure cookers MAGNUM are suitable for all types of stoves — gas, electric, vitro-ceramic
and induction stoves.

The working pressure in the vessel during the cooking process is 0.6 bars.
DESCRIPTION (Figure 1)

1. Pressure cooker vessel
2. Pressure cooker lid

3. Safety valve

4. Operating valve

5. Solid grips

6.Lid handle

7.Sealing

8. Crosspiece

INSTRUCTIONS FOR USE
BEFORE FIRST USE

Before first use, wash the pressure cooker and all its parts thoroughly with warm water and some
detergent and wipe dry.

BEFORE EACH USE (Figure 2)
INSPECT THE OPERATING AND SAFETY VALVES BEFORE EACH USE.
Position the arm of the operating valve horizontally and repeatedly push downwards.

The arm must spring and return freely to horizontal position.



Pull the operating valve repeatedly upwards using a suitable tool such as a fork.
The valve must spring and return freely to the original position.

FILLING (Figure 3)

Maximum allowable filling

Fill the pressure cooker to a maximum of 1/2 vessel capacity with foods that tend to froth or swell when
heated (such as soups or lentils)!

Fill to a maximum of 2/3 vessel capacity with other foods that do not change volume when heated!
Minimum allowable filling
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NEVER COOK IN A PRESSURE COOKER WITHOUT WATER!

CLOSING (Figure 4)

MAKE SURETO ACCURATELY FOLLOW THESE INSTRUCTIONS WHEN CLOSING THE PRESSURE COOKER LID:
Turn the lid handle over to the “open” position; incline the lid and insert it into the vessel from the side.

Let both ends of the crosspiece attach to the upper rim of the vessel. Turn the lid handle to the “closed”
position and make sure that the lid has tightly sealed to the upper rim of the vessel.

After closing, avoid excessive pressure on the handle that might damage future tightness of the attachment.
The correct position of the handle when entirely closed is horizontal!

COOKING (Figure 5)
ALWAYS SELECT A RANGE OF PROPER SIZE AND REASONABLE FLAME WHEN COOKING.
The range diameter must be identical or lower than the bottom of the vessel!

Flame must never expand beyond the bottom of the vessel. Always use the disperser net or cooking
range when cooking on gas.

Place the properly filled and closed vessel on stove set to maximum or medium-to-maximum output.
BEWARE! The operating valve arm must be in horizontal position.

After 2 to 5 minutes (depending on the type of stove and filling of the vessel), pressure builds up in the
vessel. Steam begins to escape from the operating valve, producing moderate hissing. At that moment
reduce the output of the stove until only a small amount of steam is escaping from the valve and the
hissing sound is slight — usually setting the stove to 1-2 is enough.

Switch the heat off in advance before the required time elapses. With the three-layer sandwich
bottom, the accumulated heat energy is transferred into the vessel even after the heat has been
switched off.

The time required for cooking different foods is given in the enclosed table and applies from the moment
pressure builds up in the vessel, which is accompanied by a slight hissing sound.




OPENING (Figure 6)
RELEASE PRESSURE INSIDE THE VESSEL ENTIRELY BEFORE OPENING THE PRESSURE COOKER!

Push the operating valve arm down towards the lid surface using a fork or another suitable tool — steam
begins to escape from the valve.

Then pull the arm upwards to vertical position and wait until all steam escapes — the pressure cooker
is ready for opening.

Turn the lid handle over to the “open” position, incline the lid and remove it from the vessel.

BE ALERT WHEN REDUCING PRESSURE AND OPENING THE PRESSURE COOKER TO AVOID THE RISK OF
SCALDING. NEVER USE EXCESSIVE FORCE WHEN OPENING THE VESSEL!

MAINTENANCE AND STORAGE

SMEAR THE SEAL BELOW THE UPPER RIM OF THE VESSEL WITH COOKING FAT BEFORE EACH USE, AT LEAST
ONCE A MONTH.

Wash the pressure cooker and wipe dry after each use. Never use aggressive chemicals, sand-based
agents, sharp and hard objects or scourers for cleaning. If excessively soiled, leave to soak over night in
water with detergent.

The pressure cooker vessel is dishwasher safe, the lid is not!

Should white stains due to scale formation appear on the inside surface, use vinegar, lemon
drops or cleansing agent for stainless steel to clean them. The white stains do not affect the
functioning of the cookware and are not hazardous to health. As such they do not represent
afault and cannot be claimed.

When the cooker is overheated, purple to brown stains might appear on the surface. These stains do not
affect correct functioning of the cookware and are not hazardous for health. As such they do not represent
afault and cannot be claimed.

Do not make any alterations to the operating and safety valves or the pressure cooker itself. If a part needs
to be replaced such as the pressure cooker sealing etc., use solely original spare parts.

ALWAYS STORE THE PRESSURE COOKER OPEN!
WARRANTY
A 5-year warranty period applies to this product from the date of purchase.

The warranty never covers defects:

— due to improper use incompatible with the INSTRUCTIONS FOR USE

— resulting from unauthorised repairs and alterations to the product or the use of other than original
spare parts

— resulting from an impact or fall.

COMPLAINTS

If you feel your complaints are justified, please contact your retailer or a Tescoma servicing centre
directly. For a current list of the servicing centres, please refer to www.tescoma.com.
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SAFETY INSTRUCTIONS (under EN 12778)

1. Read the Instructions for use thoroughly before first use.

2. Never use the pressure cooker for other purposes than cooking meals.

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

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

5. Avoid children coming near the pressure cooker while cooking.

6. Fill the pressure cooker to a maximum of 2/3 vessel capacity; when cooking foods that
tend to swell when cooked such as rice, lentils, etc., fill the pressure cooker to a maximum
of 1/2 vessel capacity. Shake the vessel before opening when cooking pasta in pressurised
environment. Never cook without water.

7. Never put meals wrapped in fabric, paper or plastic materials into the pressure cooker.
Never pierce foods that tend to expand in volume such as meat with skin, beef tongue, etc.
while the skin is enlarged to avoid scalding.

8. Do not open the pressure cooker without entirely reducing pressure inside the vessel.
Never apply force when opening the vessel.

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

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

ATTENTION!

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



COOKING IN PRESSURE COOKER MAGNUM

TYPE WEIGHT KG WATER IN DL TIME IN MIN
Meat and Poultry

Whole Beef Rump 0.5 3 50
Beef Roast/Brisket 0.5 3 40-45
Beef Steak/Roll 0.5 5 30
Smoked Beef Tongue 1 5 30-40
Pork Head 0.5 5 30
Pork Goulash 0.5 5 30
Tripe for Soup 1 12 25-30
Stewed Veal 0.5 3 20
Stewed Lamb 0.5 2.5 20-25
Stewed Mutton 0.5 3 30
Whole Chicken 1 3.5 25-30
Whole Hen 1 10 45
Venison / Game 0.5 3 30-40
Fish and Seafood

Cod Fillet 0.5 1.5 4-5
Mackerel 0.5 1.5 6
Salmon Steak 0.5 1.5 6-8
Pike Steak 0.5 15 8
Trout 0.5 1.5 4-5
Shellfish 0.5 15 10
Vegetables — Cooked/Steamed

Sliced Potatoes 1 2.5 6
Whole Potatoes 1 2.5 12-14
Green Beans 1 2.5 3-4
(Cabbage 1 2.5 3
Sauerkraut 1 2.5 6
Whole Beetroot 0.5 2.5 10-15
Sliced Carrots 0.5 2.5 6
Whole Carrots 0.5 3 8
Rice 0.25 5 6
Dried Beans — Pre-soaked

Lentils 0.3 3 20-30
Beans 0.5 3 40-50
Peas 0.5 25 20-30

The stated times are only a quideline; the exact time for cooking depends on the type of range cooker,
default temperature, the kind of meat / vegetable, as well as personal taste, etc.



WARRANTY CERTIFICATE

A 5-year warranty period applies to this product from the date of purchase. Present this warranty certi-
ficate with a valid purchase receipt. Provision of the warranty does not prejudice the purchaser’s rights
applicable to the purchase under the special legal requlations. The warranty period commences on the
date of purchase.

Product:

Retailer (trade name and address):

Date of purchase:

Retailer’s stamp and signature:

The warranty does not cover:

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

— unauthorised repairs of and alterations to the product

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

— defects resulting from an impact or fall

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

If you feel your complaints are justified, please contact your retailer or a Tescoma servicing centre di-
rectly. For a current list of the servicing centres, please refer to www.tescoma.com.
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(cs)  Tlakové hrnce MAGNUM

Spickova kvalita - jednoduché pouziti — snadna udrzba.

Takové jsou vyrobky Tescoma — vase spravnd volba. Gratulujeme.

Tescoma MAGNUM jsou kompaktni tlakové hrnce spojujici moderni design a osvédcenou konstrukci. Diky
pouzitym materidlim a technologiim se fadi ke $picce mezi kuchyfiskymi tlakovymi hrnci.
CHARAKTERISTIKA

Tlakové hrnce Tescoma MAGNUM jsou vyrobeny z prvottidni nerezavéjici oceli — poskytuji dokonalé
hygienické prostiedi pro pfipravu pokrmd.

Masivni tichyty a rukojet vika jsou vyrobeny z odolnych plasti, které pi spravném pouziti nepali.
Tlakové hnce jsou vybaveny dvéma na sobé nezavislymi ventily — pracovnim a bezpecnostnim,
které zarucuji maximalni miru bezpedi pfi pfipravé potravin pod tlakem.

Masivni tiivrstvé sendvicové dno md vynikajici termoakumulacni vlastnosti, které umoziiuji isporu
energie — vaeni probihd pfi nizkém vykonu, spordk je mozné vypnout s predstihem pred ukoncenim
vareni.

Tlakové hrnce Tescoma MAGNUM jsou vhodné pro vsechny typy spordki — plynové, elektrické,
sklokeramické i indukeni.

Pracovni tlak v nddobé béhem vafeni je 0,6 bar.
POPIS (obr. 1)

1. Nédoba hrnce
2.Viko hrnce

3. Bezpecnostni ventil
4, Pracovni ventil

5. Masivni tchyty

6. Rukojet vika
7.Tésnéni

8. Pricnik

NAVOD K 0BSLUZE
PRED PRVNIM POUZITIM

Pfed prvnim pouzitim tlakovy hrec a viechny jeho ¢asti diikladné omyjte teplou vodou s pridavkem
saponatu a vytiete do sucha.

PRED KAZDYM POUZITIM (obr. 2)
PRED KAZDYM POUZITIM ZKONTROLUJTE PRACOVN | BEZPECNOSTN VENTIL.

Raménko pracovniho ventilu dejte do vodorovné polohy a nékolikrét stlacte dold. Raménko musi pruzit
a volné se vracet do vodorovné polohy.

Bezpednostni ventil povytahnéte nékolikrat vzhiru vhodnym néstrojem, napf. vidlickou.
Ventil musi pruZit a volné se vracet do pvodni polohy.



PLNENI (obr. 3)
Maximalni povolené pInéni

U jidel, které béhem tepelného zpracovéni péni nebo bobtnaji (napf. polévky nebo lusténiny), pliite hrnec
maximalné do 1/2 objemu nédoby!

U ostatnich jidel, kterd tepelnym zpracovanim neméni sviij objem, max. do 2/3 objemu nadoby!
Minimalni povolené pInéni
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V TLAKOVEM HRNCI NIKDY NEVARTE BEZ POUZITI VODY!

ZAVIRANI (obr. 4)

PRI ZAVIRANI VIKA TLAKOVEHO HRNCE POSTUPUJTE PRESNE DLE TECHTO POKYNU:

Rukojet vika preklopte do polohy ,otevieno, viko naklofite a vsuiite ze strany do hrnce.

Oba konce pricniku nechte dosednout na horni okraj hrnce. Rukojet preklopte do polohy ,zavieno”
a zkontrolujte, zda viko tésné dolehlo k hornimu okraji hrnce.

Po zavfeni netlacte zbytecné na rukojet — hrozi poskozeni tésnici funkce. Spravnd poloha rukojeti pfi
(pIném uzavieni hrce je vodorovna!

VARENI (obr. 5)
K VARENI VOLTE VZDY ODPOVIDAJICT VELIKOST PLOTYNKY NEBO PLAMENE.
Priimér plotynky musi byt stejny nebo mensi nez je primér dna hrnce!

Plamen nesmi nikdy presahovat okraje dna hrnce. Pfi vafeni na plynu pouzivejte vidy rozptylovaci
sitku nebo varnou plotynku.

Spravné napInény a uzavfeny hrec postavte na sporak zapnuty na nejvyssi nebo vyssi stiedni vykon.
POZOR! Raménko pracovniho ventilu musi byt ve vodorovné poloze.

Po 2—5 minutdch (dle typu spordku a naplnéni hrnce) se v hrnci vytvori tlak. Z pracovniho ventilu zacne
s mirmym sycenim unikat para. V tom okamZiku snizte vykon sporaku tak, aby z ventilu unikalo jen malé
mnozstvi pary a bylo slySet slabé syceni — obvykle postaci stupen spordku 1-2.

Sporék vypinejte s predstihem pred ukoncenim vafeni. Diky tfivrstvému sendviovému dnu je
akumulovand tepelnd energie pfeddvéna do hrnce i po vypnuti sporéku.

Doba k vafeni jednotlivych potravin je uvedena v pfilozené tabulce a plati od okamzZiku, kdy se v nddobé
vytvofi tlak a ozve se slabé syceni.

OTVIRANI (obr. 6)
PRED OTEVRENIM HRNCE ZCELA SNIZTE TLAK UVNITR NADOBY!

Vidlickou nebo jingm vhodnym néstrojem stlacte nékolikrat raménko pracovniho ventilu smérem
doli k povrchu poklice — z ventilu unika para.

Poté raménko zvednéte do svislé polohy a vyckejte, neZ viechna pdra unikne — hrec je pfipraven
k otevfeni.

Preklopte rukojet vika do polohy ,otevieno”, viko naklorite a vyjméte z hrnce.



SNIZOVANITLAKU A OIEVI'RANi HRNCE VENUJTE MAXIMALNI POZORNOST — NEBEZPECT OPARENI. NIKDY
NEOTEVIREJTE TLAKOVY HRNEC SILOU!

UDRZBA A SKLADOVANI

PRED KAZQYM PpUZITiM — NEJMENE VSAK 1x MESICNE — POTRETE TESNENI POD HORNIM OKRAJEM HRNCE
POTRAVINARSKYM TUKEM.

Tlakovy hmec po kazdém poutiti dikladné umyjte a vytiete do sucha. K ¢isténi nepouZivejte
agresivni chemické Iatky, 1atky na bazi pisku, ostré a tvrdé predméty nebo draténky. V pfipadé silného
znediSténi nechejte hrnec odstat ve vodé s piidavkem saponatu.

Nédobu tlakového hrnce Ize myt v myéce nadobi, viko nikoliv!

Objevi-li se uvnitf hrce bilé usazeniny vodniho kamene, vycistéte je octem, nékolika kapkami citrénu
nebo specidlnim prostfedkem na CiSténi nerezového nadobi. Bilé skvrny nijak neomezuji funkénost ¢i
zdravotni nezéavadnost nadobi, nejsou vadou vyrobku a nemohou byt predmétem reklamace.

Pri prehféti hrnce se na povrchu miize objevit fialové az hnédé zabarveni. Toto zabarveni neomezuje
funkénost ¢i zdravotni nezdvadnost hrce, neni vadou vyrobku a nemiize byt predmétem reklamace.

Na pracovnim a bezpecnostnim ventilu ani na tlakovém hrnci neprovadéjte Zadné dpravy. Je-li nutnd
vyména nékterych dild, napf. tésnéni hrnce apod., pouzivejte vyhradné originalni nahradni dily.
TLAKOVY HRNEC SKLADUJTE VZDY NEUZAVRENY!

ZARUKA

Na tento vyrobek je poskytovéna 5-letd zéruka, pocinaje dnem prodeje.

Zéruka se zasadné nevztahuje na tyto pfipady:

— vjrobek byl pouzivén v rozporu s NAVODEM K OBSLUZE

—na vyrobku byly provedeny neautorizované opravy a zmény, byly poufity jiné nez origindIni néhradi dily
— zdvady byly zplisobeny tiderem ¢i padem.

REKLAMACE

Oprdvnénou reklamaci uplatiiujte u prodejce, u kterého jste vyrobek zakoupili nebo piimo v servisnich
stfediscich Tescoma. Jejich aktudlni seznam najdete na www.tescoma.cz.

BEZPECNOSTNI POKYNY (dle EN 12778)

1. Pied prvnim poutzitim si diikladné prostudujte Navod k obsluze.

2. Tlakovy hrnec nepouzivejte pro jiné uicely, nez k vareni potravin.

3. Pied kazdym pouzitim zkontrolujte funkcnost pracovniho a bezpecnostniho ventilu.

4. Béhem vaieni manipulujte s tlakovym hrncem s maximalni opatrnosti, nikdy se nedoty-

kejte jeho horkych ¢asti.

Béhem vareni zamezte v pristupu déti do blizkosti tlakového hrnce.

6. Tlakovy hrnec pliitte maximalné do 2/3 objemu nadoby, pii pfipravé pokrmi, které
varenim bobtnaji, jako jsou ryze, lusténiny, téstoviny apod., pliite tlakovy hrnec max. do
1/2 objemu nadoby. Pfi vafeni téstovin pod tlakem pred otevienim hrnce zatfeste. Nikdy
nevarte bez pouziti vody.

7. Do tlakového hrnce nevkladejte jidla zabalena do tkaniny, papiru nebo plastikovych

w
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obalii. Pokrmy, u kterych dochazi ke zvétSeni objemu (napi. maso s kiizi, hovézi jazyk
apod.), nikdy nepropichujte, dokud je kiize nabobtnala — nebezpeci opafeni.

8. Tlakovy hrnec neotvirejte, aniz byste zcela sniZili tlak uvnitt nadoby. Nikdy pfi otvirani
hrnce nepouzivejte silu.

9. Tlakovy hrnec neddvejte do vyhfaté pecici trouby a nepouzivejte ke smazeni pod tlakem.

10. Nezasahujte do Zadného systému hrnce nad ramec navodu k pouZiti — opravu svéte vidy
odbornému servisu, nikdy nepouZzivejte jiné, nez originalni nahradni dily.

POZOR!

SLQU?i K TEPELUE’UPRAVE POKRMU POD TLAKEM. NESPRAVNE POUZITi NEBO UDRZBA MOHOU
ZPUSOBIT ZRANENI!



VARENI V TLAKOVYCH HRNCICH MAGNUM

DRUH VAHAV KG VODAV DL CASVMIN
Maso a driibez

Hovézi zadni vcelku 0,5 3 50
Hovézi predni vcelku 0,5 3 40-45
Hovézi platky/zévitky 05 5 30
Hovézi jazyk uzeny 1 5 30-40
Vepiovy ovar 0,5 5 30
Veprovy qulds 05 5 30
Drstky do polévky 1 12 25-30
Teleci dusené 0,5 3 20
Jehnéci dusené 0,5 25 20-25
Skopové dusené 0,5 3 30
Kufe celé 1 3,5 25-30
Slepice celd 1 10 45
Ivéfina 05 3 30-40
Ryby a moi'ské plody

Treska — filé 0,5 1,5 4-5
Makrela 0,5 15 6
Losos steak 0,5 15 6-8
Stika steak 0,5 15 8
Pstruh 0,5 15 4-5
Musle 0,5 15 10
Zelenina varend/dusena

Brambory krajené 1 2,5 5-6
Brambory celé 1 2,5 12-14
Fazolky zelené 1 25 3-4
Zeli hlavkové 1 2,5 3
Zelikysané 1 2,5 6
Cervend fepa vcelku 0,5 25 10-15
Mrkev kréjend 0,5 2,5 6
Mrkev cela 0,5 3 8
Ryze 0,25 5 6
Lusténiny suSené — pfedem namocené

Cocka 03 3 20-30
Fazole 0,5 3 40-50
Hrasek 0,5 25 20-30

Uvedené casy jsou pouze orientacni, pfesnd doba vafeni je zavisla na typu spordku, vychozi teploté a druhu
surovin, stejné jako osobni chuti atd.



ZARUCNI LIST

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

Vyrobek:

Prodejce (obchodni ndzev a adresa):

Datum prodeje:

Razitko a podpis prodejce:

Zaruka se zésadné nevztahuje na tyto pripady:

— vyrobek byl pouZivan v rozporu s Névodem k obsluze

—navyrobku byly provedeny neautorizované opravy a zmény

—na vyrobku byly pouZity jiné nez origindIni nahradni dily

— zdvady byly zplsobeny tderem ¢i padem

— vyrobek byl opotfebovén béznym uzivanim, kromé zjevnych materidlovych vad.

Oprévnénou reklamaci uplatiiujte u prodejce, u kterého jste vyrobek zakoupili nebo primo v servisnich stre-
discich Tescoma. Aktudlni seznam servisnich stfedisek na www.tescoma.cz.
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@ Pentole a pressione MAGNUM

Qualita al top — facile da utilizzare - facile da conservare.
Prodotti Tescoma — la giusta scelta. Congratulazioni.

Le pentole a pressione MAGNUM combinano un design moderno con una testata fabbricazione. Grazie
all'utilizzo di materiali e tecnologie si collocano tra le pentole a pressione di migliore qualita.
CARATTERISTICHE

Le pentole a pressione Tescoma MAGNUM sono prodotte in acciaio inossidabile di alta qualita per
cucinare carni in condizioni di perfetta igiene.

Le solide impugnature ed il manico del coperchio sono prodotti in plastica resistente che non
brucia se si utilizza in modo corretto.

Le pentole a pressione sono provviste di due valvole indipendenti — una valvola di esercizio ed una
di sicurezza — che garantiscono un alto livello di sicurezza nella preparazione dei cibi.

Il solido triplo fondo sandwich & eccellente per la sua proprieta di trattenimento del calore per un
risparmio energetico — si puo cucinare a bassa fiamma e spegnere la fonte di calore prima di ultimare
la cottura.

Le pentole a pressione Tescoma MAGNUM sono adatte a tutti i tipi di cottura — gas, elettrico, vetro-
ceramica e induzione.

La pressione di esercizio nella pentola durante la cottura € 0,6 atm.
DESCRIZIONE (Figura N. 1)

1. Pentola a pressione

2. Coperchio pentola a pressione
3. Valvola di sicurezza

4.Valvola di esercizio

5. Impugnature solide

6. Manico del coperchio

7. Guarnizione

8.Traversa

ISTRUZIONI PER L'USO
PRIMO UTILIZZO

Al primo utilizzo, lavare la pentola a pressione e tutte le sue parti accuratamente con acqua calda
e detergente e asciugare strofinando.

AD OGNI UTILIZZO (Figura N. 2)
ISPEZIONARE LE VALVOLE DI ESERCIZIO E DI SICUREZZA PRIMA DI OGNI UTILIZZO.

Posizionare la levetta della valvola di esercizio orizzontalmente e premere ripetutamente verso il
basso.

La levetta deve scattare e ritornare liberamente in posizione orizzontale.



Tirare la valvola di sicurezza ripetutamente verso l'alto utilizzando un utensile appropriato, una
forchetta per esempio.

La valvola deve scattare e ritornare liberamente nella posizione originale.
RIEMPIMENTO (Figura N. 3)
Massimo riempimento ammissibile

Riempire la pentola a pressione fino ad un massimo di 1/2 recipiente con cibo che tende a spumeggiare
0 a gonfiarsi scaldandosi (come zuppe o lenticchie)!

Riempire fino ad un massimo di 2/3 del recipiente con cibo che non cambia volume scaldandosi.
Riempimento minimo ammissibile
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MAI CUCINARE IN UNA PENTOLA A PRESSIONE SENZA ACQUA!

CHIUSURA (Figura N. 4)

SEGUIRE ATTENTAMENTE LE SEGUENTI ISTRUZIONI NEL CHIUDERE IL COPERCHIO DELLA PENTOLA
A PRESSIONE:

Porre il manico del coperchio in posizione “open”; inclinare il coperchio e inserirlo nella pentola
lateralmente.

Lasciare che entrambe le estremita della traversa si fissino al bordo superiore della pentola. Ruotare il
manico del coperchio nella posizione “closed” e assicurasi che il coperchio sia sigillato ermeticamente al
bordo superiore della pentola.

Dopo aver chiuso, evitare eccessiva pressione sul manico affinché non si comprometta la futura ermeticita.
La corretta posizione del manico se completamente chiuso é orizzontale!

COTTURA (Figura N. 5)
SELEZIONARE SEMPRE LA FONTE DI CALORE PIU APPROPRIATA PER CUCINARE.
Il diametro deve essere uguale o pili piccolo rispetto al fondo della pentola!

La fiamma non deve mai espandersi oltre il fondo della pentola.

Posizionare la pentola giustamente riempita e chiusa sulla fonte di calore regolata al massimo 0 a media
flamma.

ATTENZIONE! La levetta della valvola di esercizio deve essere in posizione orizzontale.

Dopo 2-5 minuti (dipende dal tipo di fonte di calore utilizzata e dal riempimento della pentola), la
pressione aumenta allinterno della pentola. Il vapore comincia ad uscire dalla valvola di esercizio,
emettendo un debole fischio. Quindi abbassare la fonte di calore fino a che solo una piccola quantita di
vapore fuoriesce dalla valvola ed il fischio si indebolisce ulteriormente; e sufficiente regolare la fonte
di calore sulle prime posizioni.

Spegnere la fonte di calore in anticipo rispetto al tempo stimato. Grazie al triplo fondo sandwich
I'energia di calore accumulata si trasferisce sulla pentola anche a fuoco spento.

Il tempo richiesto per la cottura dei diversi cibi & spiegato nella tabella allegata e si applica dal momento in
cuila pressione aumenta all'interno della pentola, accompagnata da un debole fischio.



APERTURA (Figura N. 6)

RILASCIARE COMPLETAMENTE LA PRESSIONE ALLINTERNO DELLA PENTOLA PRIMA DI APRIRE LA PENTOLA
APRESSIONE!

Premere la levetta della valvola di esercizio verso la superficie del coperchio utilizzando una forchetta
0 un utensile simile — il vapore comincera ad uscire dalla valvola.

Quindi tirare la levetta verso |'alto in posizione verticale e attendere fino a che tutto il vapore sia
fuoriuscito — a questo punto la pentola a pressione & pronta per essere aperta.

Portare il manico del coperchio nella posizione “open”, inclinare il manico e rimuoverlo dalla pentola.
FARE ATTENZIONE A QUANDO SI RIDUCE LA PRESSIONE E NELUAPERTURA DELLA PENTOLA A PRESSIONE PER
EVITARE IL RISCHIO DI SCOTTATURE. NON FORZARE ECCESSIVAMENTE NELLAPRIRE LA PENTOLA!
MANUTENZIONE E CONSERVAZIONE

UNGERE LA GUARNIZIONE SOTTO IL BORDO SUPERIORE DELLA PENTOLA CON GRASSO DA CUCINA PRIMA DI
OGNI USO, ALMENO UNA VOLTA AL MESE.

Lavare la pentola a pressione e asciugarla strofinando dopo ogni utilizzo. Mai utilizzare agenti chimici
aggressivi, a base di sabbia, oggetti taglienti o pagliette per pulire. Se eccessivamente sporca, lasciare in
ammollo una notte in acqua e detergente.

La pentola a pressione & lavabile in lavastoviglie, il coperchio no!

Dovessero comparire sulla superficie interna macchie bianche dovute alla formazione di incrostazioni,
utilizzare aceto, gocce di limone o l'agente di pulizia per acciaio. Le macchie bianche non
compromettono il funzionamento della pentola e non sono pericolose per la salute. Non
rappresentano difetto ne motivo di reclamo.

Ad alta temperatura, possono comparire macchie viola/marroni sulla superficie. Queste macchie non
compromettono il funzionamento della pentola e non sono pericolose per la salute. Non rappresentano
difetto ne motivo di reclamo.

Non modificare le valvole di esercizio e di sicurezza o la pentola a pressione. Se & necessario sostituire
una parte come per esempio la guarnizione, ecc. utilizzare unicamente parti di ricambio originali.

RIPORRE SEMPRE LA PENTOLA A PRESSIONE APERTA!
GARANZIA

Questo prodotto ha una garanzia di 5 anni valida dalla data di acquisto.
La garanzia non copre i sequenti difetti:

— danno dovuto ad un uso improprio non compatibile alle INSTRUZIONI D'USO

— danno risultante da riparazioni al prodotto non autorizzate o dall'uso di parti di ricambio non originali
— danno risultante da impatto o caduta.

RECLAMI

Se avate reclami giustificati contattate il vostro rivenditore o direttamente un centro di assistenza Tescoma.
Per avere I'elenco aggiornato dei centri di assistenza, visitare il ns. sito www.tescoma.it.



https://www.tescoma.it/

ISTRUZIONI D’USO (come da EN 12778)

1.

Leggere le Istruzioni d’uso attentamente prima di utilizzare il prodotto.

2. Mai utilizzare la pentole a pressione per altri usi se non cucinare cibo.

3. Controllare il corretto funzionamento delle valvole d'esercizio e di sicurezza ad ogni
utilizzo.

4. Maneggiare la pentola a pressione con particolare cura quando si cucina; mai toccare le
parti calde.

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

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

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

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

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

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

ATTENZIONE!

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



CUCINARE CON LA PENTOLA A PRESSIONE MAGNUM

TIPO PESO KG ACQUAIN DL TEMPO IN MIN
Carne e pollame

Intero Culaccio di Manzo 0,5 3 50
Arrosto di Manzo 0,5 3 40-45
Bistecca di Manzo/Arrotolato 0,5 5 30
Lingua di Manzo 1 5 30-40
Testina di Maiale 0,5 5 30
Goulash di Maiale 0,5 5 30
Trippa 1 12 25-30
Vitello Stufato 0,5 3 20
Agnello Stufato 0,5 2,5 20-25
Capretto Stufato 0,5 3 30
Pollo 1 35 25-30
Gallina 1 10 45
Selvaggina 0,5 3 30-40
Pesce e Frutti di mare

Filetto di Merluzzo 0,5 1,5 4-5
Sgombro 0,5 15 6
Filetto di Salmone 0,5 15 6-8
Filetto di Luccio 0,5 1,5 8
Trota 0,5 15 4-5
Frutti di mare 0,5 15 10
Verdure - Cucinate/Al vapore

Patate a fette 1 2,5 5-6
Patate intere 1 2,5 12-14
Fagiolini 1 2,5 3-4
Cavoli 1 2,5 3
Crauti 1 2,5 6
Barbabietole 0,5 2,5 10-15
Carote a fette 0,5 2,5 6
Carote intere 0,5 3 8
Riso 0,25 5 6
Legumi

Lenticchie 0,3 3 20-30
Fagioli 0,5 3 40-50
Piselli 0,5 25 20-30

| tempi stimati sono indicativi; il tempo esatto di cottura dipende dalla fonte di calore, dalla temperatura,
dal tipo di carne / verdura, cosi come dal gusto soggettivo, ecc.



CERTIFICATO DI GARANZIA

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

Prodotto:

Rivenditore (ragione sociale ed indirizzo):

Data di acquisto:

Timbro e firma del rivenditore:

La garanzia non copre:

— uso improprio incompatibile con le Istruzioni d'uso

— riparazioni od alterazioni del prodotto non autorizzate

— utilizzo di parti di ricambio non originali

— difetti conseguenti a cadute od urti

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

Se avate reclami giustificati contattate il vostro rivenditore o direttamente un centro di assistenza Tescoma.
Per avere I'elenco aggiornato dei centri di assistenza, visitare il ns. sito www.tescoma.it.


https://www.tescoma.it/

(es)  Ollas a presion MAGNUM

Alta calidad - facil uso — facil mantenimiento.
Productos Tescoma — la eleccion acertada. Enhorabuena.

Tescoma MAGNUM son ollas a presién compactas que combinan el disefio moderno con un funcionamiento
probado. Gracias a los materiales y a la tecnologia empleada se encuentran entre las mejores ollas a presion.

CARACTERISTICAS

Las ollas a presion Tescoma MAGNUM estén fabricadas en acero inoxidabe de gran calidad
proporcionando un perfecto y saludable entorno para la coccién de alimentos.

Tanto las sélidas asas como el mango de la tapa estan fabricadas con resistente material plastico
que no quema i se utiliza de forma adecuada.

Las ollas a presion estdn provistas de dos valvulas independientes — una de contrapeso y otra
depresora — que garantizan el méximo nivel de sequridad cuando se cocinan alimentos a presién.

El sélido fondo sandwich de triple capa de grosor tiene excelentes propiedades de acumulacion
de calor, lo cual le ayuda a economizar energia — la placa se puede apagar antes de que se haya
terminado de cocinar, e incluso sigue siendo eficaz si se reduce a fuego bajo.

Las ollas a presion Tescoma MAGNUM son apropiadas para todo tipo de cocinas — gas, eléctrica,
vitroceramica e induccion.

La presion en el interior de la olla durante el proceso de coccién es de 0,6 bars.
DESCRIPCION (Figura 1)

1. Cuerpo de la olla a presion
2.Tapadelaollaa presién
3. Vélvula depresora
4.Vlvula de contrapeso

5. Asas sélidas

6. Mango de la tapa

7. Goma de silicona

8. Pieza cruzada

INSTRUCCIONES DE USO
ANTES DE USAR

Antes de usar, lavar la olla a presidn y todos sus componentes minuciosamente con agua templada
y detergente y secar bien.

ANTES DE CUALQUIER USO (Figura 2)
COMPROBAR LA VALVULA DE CONTRAPESQ Y DEPRESORA ANTES DE CADA USO.

Colocar el piston de la valvula de contrapeso horizontalmente y pulsar repetidas veces hacia abajo.
El pistén debe saltar y volver libremente a la posicion horizontal.




Apretar la valvula de contrapeso repetidas veces hacia arriba usando una herramienta apropiada como
un tenedor. La valvula debe saltar y volver libremente a la posicién original.

LLENADO (Figura 3)
Nivel méaximo de llenado permitido.

Llene la olla como maximo hasta la mitad de su capacidad con alimentos que tiendan a producir
espuma o a aumentar su tamafo cuando se calientan (como sopas o lentejas)!

Llene como maximo 2/3 partes de la capacidad de la olla con otros alimentos que no cambian su
volumen cuando se calientan!

Nivel minimo de llenado permitido
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NO COCINE NUNCA EN UNA OLLA A PRESION SIN AGUA!
CIERRE (Figura 4)

ASEGURESE DE SEGUIR DE FORMA PRECISA LAS SIGUIENTES INSTRUCCIONES CUANDO CIERRE LA TAPA DE
UNA OLLA A PRESION.

Gire el mango de la tapa hacia la posicion de “abierto”, incline el mango e insértelo en el recipiente desde
el lateral.

Los extremos de la pieza cruzada deben sujetar el borde del recipiente. Gire el mango de la tapa hasta la
posicion de “cerrado” y asegurese de que la tapa estd ajustada de forma hermética al borde del recipiente.

Después de cerrar, evite la presion excesiva en el mango ya que puede daiar el cierre en un
futuro. La correcta posicion del mango cuando la olla esta cerrada por completo es horizontal!

COCCION (Figura 5)
SELECCIONE SIEMPRE EL TAMARO ADECUADO Y RAZONABLE DE FUEGO CUANDO COCINE.
El didgmetro del fuego debe ser idéntico o inferior al fondo del recipiente!

El fuego nunca debe sobresalir el fondo del recipiente. Utilice siempre el fuego adecuado para cocinar
cuando se cocina en gas.

Coloque correctamente el contenido, cierre la olla y encienda la placa de medio a maximo calor.
CUIDADO! El piston de la valvula de contrapeso debe estar en posicion horizontal.

Pasados entre 2y 5 minutos (dependiendo del tipo de placa y el contenido del recipiente), la olla alcanza la
presion adecuada. El vapor comienza a salir por la valvula de contrapeso, produciendo un silbido moderado.
En ese momento reduzca la intensidad del calor hasta que solamente una pequefia cantidad de vapor
salga por la vdlvula y el pitido sea muy ligero — normalmente a 16 2 es suficiente.

Apague el fuego antes de que el tiempo de coccion termine. Las propiedades de acumulacién de calor
del fondo sandwich de tres capas aseguran la transferencia del calor residual a la olla incluso después
de haber apagado el fuego.

El tiempo requerido para cocinar distintos alimentos viene determinado en la tabla adjunta y se aplica
desde el momento en que la olla a presion comienza a hervir, es decir cuando comienza un suave silbido.




APERTURA (Figura 6)
LIBERE POR COMPLETO LA PRESION DE LA OLLA ANTES DE ABRIRLA!

Apriete el piston de la valvula de contrapeso hacia la superficie de la tapa usando un tenedor o cualquier
otra herramienta apropiada — el vapor comienza a salir a través de la valvula.

Entonces tire del piston hacia arriba en posicion vertical y espere hasta que todo el vapor haya salido — la
olla a presion estard preparada para ser abierta.

Gire el mango de la tapa hasta la posicion de “abierto”, incline el mango y apértelo del recipiente.

DEBE ESTAR ALERTA CUANDO REDUZCA LA PRESION Y ABRA LA OLLA PARA EVITAR EL RIESGO DE QUEMADOS
CON EL VAPOR. NO EMPLEE EXCESIVA FUERZA CUANDO ABRA EL RECIPIENTE!
MANTENIMIENTO Y ALMACENAJE

COLOQUE UN POCO DE ACEITE O MANTEQUILLA EN LA GOMA DE SILICONA POR DEBAJO DEL BORDE SUPERIOR
DEL RECIPIENTE ANTES DE CADA USO, Y COMO MINIMO UNA VEZ AL MES.

Lave la olla a presion y séquela después de cada uso. Nunca utilice productos quimicos agresivos,
agentes arenosos, punzantes, ni objetos duros o abrasivos para limpiarla. Si estd excesivamente sucia,
déjela a remojo en agua con detergente.

El recipiente de la olla a presion es apto para lavavajillas, la tapa no!

En caso de aparecer manchas blancas en el interior de la olla, use vinagre, unas gotas de limon o agente
limpiador de acero inoxidable para limpiarlas. Las manchas blancas no afectan al funcionamiento
dela ollay no son perjudiciales para la salud. Es mas, no representan un defecto y no pueden
ser reclamadas.

Cuando la olla se sobrecalienta, pueden aparecer manchas de color ptirpura o marrén en la superficie. Estas
manchas no afectan al correcto funcionamiento de la olla y no son perjudiciales para la salud. Es mds, no
representan un defecto y no pueden ser reclamadas.

No altere las valvulas de contrapeso ni depresora, ni la misma olla. Si una pieza necesita ser cambiada,
como la goma de silicona, etc., utilice inicamente recambios originales.

SIEMPRE GUARDE LA OLLA A PRESION ABIERTA!

GARANTIA

El periodo de garantia de este producto es de 5 afios desde la fecha de compra.

La garantia nunca cubre los siguientes defectos:

— uso inapropiado incumpliendo las INSTRUCCIONES DE USO
— reparaciones no autorizadas, alteraciones del producto o uso de recambios no originales
—resultado de golpes o caidas.

RECLAMACIONES

Con quejas justificadas, por favor, contacte con su distribuidor habitual donde comprd el producto
o directamente con Tescoma Espafia. Para obtener nuestros datos, visite nuestra web www.tescoma.es.



https://www.tescoma.es/

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD (bajo EN 12778)

1. Leerdetenidamente las Instrucciones de uso antes del primer uso.

2. Nunca use laolla a presion para otros propdsitos que no sean la coccion de alimentos.

3. Revise las vélvulas de contrapeso y depresora para un correcto funcionamiento antes de
cada uso.

4. Sujete la olla a presion con sumo cuidado cuando esté cocinando, nunca toque las partes
calientes.

5. Evite que los nifios se acerquen a la olla a presion mientras esté cocinando.

6. Llenela olla a presion como méaximo 2/3 partes de su capacidad; cuando cocine alimentos
que tiendan a aumentar como por ejemplo el arroz, las lentejas, etc., llene la olla como
méximo la mitad de su capacidad. Remueva el recipiente antes de abrir la olla cuando
cocine pasta a presion. Nunca cocine sin agua.

7. Nunca ponga alimentos envasados en papel, plastico o cualquier otro material en la olla
apresion. Nunca pinche alimentos que tiendan a aumentar su volumen (como la carne con
piel, lengua, etc., mientras la piel esta aumentando, para evitar quemaduras.

8. No abra la olla a presion sin vaciar por completo la presion del interior del recipiente.
Nunca aplique fuerza al abrir la olla.

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

10. No manipule el sistema de la olla mas alla de las instrucciones de uso — contacte con el
servicio técnico para reparar la olla y no utilice piezas que no sean recambios originales.

ATENCION!

DISENADO PARA TRATAR ALIMENTOS A PRESION.
EL USO 0 MANTENIMIENTO INAPROPIADO PUEDE SER PERJUDICIAL!



COCINAR EN OLLAS A PRESION MAGNUM

TIPO PESO KG AGUA EN DL TIEMPO EN MIN
Carney Aves

Cuarto Trasero Vaca 0,5 3 50
Redondo Vaca 0,5 3 40-45
Filete/trocitos Vaca 0,5 5 30
Lenqua Vaca 1 5 30-40
(abeza Cerdo 0,5 5 30
Cerdo Guisado 0,5 5 30
Callos 1 12 25-30
Ternera Guisada 0,5 3 20
Cordero Guisado 0,5 2,5 20-25
Cabrito Guisado 0,5 3 30
Pollo entero 1 3,5 25-30
Gallina entera 1 10 45
Venado 0,5 3 30-40
Pescado y Marisco

Bacalao 0,5 1,5 4-5
(aballa 0,5 15 6
Salmon 0,5 15 6-8
Lucio 0,5 15 8
Trucha 0,5 15 4-5
Marisco 0,5 15 10
Verdura - Cocida/Al Vapor

Patatas a trozos 1 2,5 5-6
Patatas enteras 1 2,5 12-14
Judias Verdes 1 2,5 3-4
(alabaza 1 2,5 3
(ol 1 2,5 6
Remolacha 05 2,5 10-15
Zanahoria rallada 0,5 2,5 6
Zanahoria entera 0,5 3 8
Arroz 0,25 5 6
Legumbres — En remojo

Lentejas 0,3 3 20-30
Alubias 0,5 3 40-50
Guisantes 0,5 2,5 20-30

Los tiempos indicados son sélo una estimacion aconsejada; los tiempos exactos de coccion dependen del
tipo de cocina, de la temperatura, del tipo de carne / verdura, incluso de las preferencias personales, etc.



CERTIFICADO DE GARANTIA

Este producto tiene un periodo de garantia de 5 afios a partir de la fecha de compra. Presente este certifica-
do de garantia con un recibo de compra vélido. Las condiciones de la garantia no perjudican a los derechos
del consumidor aplicables a la compra segun el reglamento legal pertinente. El periodo de garantia es
aplicable desde el dia de compra.

Producto:

Distribuidor (nombre comercial y direccién):

Fecha de compra:

Sello y firma del distribuidor:

La garantia no cubre:

— uso inadecuado del producto incumpliendo las Instrucciones de uso

— reparaciones o alteraciones del producto no autorizadas

—ninguna pieza que no sea parte original del producto

— defectos ocasionados por caidas o impactos

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

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


https://www.tescoma.es/

@ Panelas de pressao MAGNUM

Maxima qualidade — uso facil - manutencao simples.
Produtos Tescoma — a escolha acertada. Parabéns.

As panelas de pressdo Tescoma MAGNUM sdo compactas e combinam design moderno com fabrico
excelente. Situadas no top das panelas de pressdo gracas aos materiais e tecnologias usadas no seu fabrico.
CARACTERISTICAS

As panelas de pressao Tescoma MAGNUM sao fabricadas em ago inoxidavel de excelente qualidade
proporcionando um ambiente saudavel e higienico para cozinhar os alimentos.

As pegas resistentes e a tampa com cabo sao fabricadas em plastico resistente que ndo queimam
se forem usadas correctamente.

As panelas de pressao vém com duas valvulas independentes — seguranca e funcionamento — enquanto
se preparam os alimentos num ambiente pressurizado garantem méxima seguranca.

0 fundo macico de 3 camadas tipo sandwich possui a excelente propriedade de retencdo de calor o que
permite economizar energia — cozinhar a baixa temperatura e o fogao pode ser desligado antes dos
alimentos estarem prontos.

As panelas de pressdo MAGNUM sao aptas para todos os tipos de fogao — gas, eléctrico, vitroceramica
eindugdo.

A pressao de funcionamento dentro da panela durante o processo de cozedura é de 0,6 bars.
DESCRICAO (Figura 1)

1. Recipiente

2.Tampa

3. Vélvula de sequranca
4.Valvula de funcionamento
5. Pegas resistentes
6.Tampa ¢/cabo

7.Vedante

8. Travessao

INSTRUCOES DE UTILIZACAO
ANTES DA PRIMEIRA UTILIZA([\O

Antes da primeira utilizacdo lave muito bem a panela de pressao e todos os eus componentes com
dgua morna e detergente e seque bem em sequida.

DEPOIS DE CADA UTILIZACAO (Figura 2)
VERIFIQUE AS VALVULAS DE FUNCIONAMENTO E SEGURANCA DEPOIS DE CADA UTILIZAGAO.

Posicione o brago da valvula de funcionamento na horizontal e repetidas vezes carregue no sentido
descendente.




0 brago deve saltar e voltar espontaneamente para a posicdo horizontal.

Puxe a valvula de funcionamento vdrias vezes no sentido ascendente usando um garfo como
ferramenta.

Avdlvula deve saltar e voltar espontaneamente para a sua posi¢ao original.
CAPACIDADE (Figura 3)
Capacidade maxima autorizada

Encha a panela de pressdo até ao maximo de 1/2 da sua capacidade com alimentos que tenham
tendéncia a fazer espuma ou a aumentar de volume quando cozinhados (como sopas ou lentilhas)!

Encha até a0 maximo de 2/3 da sua capacidade com os alimentos que ndo alterem o seu volume
quando cozinhados!

Capacidade minima autorizada
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NUNCA COZINHE NUMA PANELA DE PRESSAO SEM AGUA!
FECHAR (Figura 4)

ASSEGURE-SE DE QUE SEGUI ATENTAMENTE ESTAS INSTRUCOES QUANDO FECHAR A TAMPA DA PANELA
DE PRESSAO:

Vire a tampa c/cabo para a posicao “aberto”; incline a tampa e insira-a na panela de lado.

Encaixe os dois terminais do travessao na aba do recipiente. Rode a tampa ¢/cabo para a posicdo “fechado”
e assegure-se que a tampa estd devidamente selada ao recipiente.

Depois de fechar, evite pressdes excessivas no cabo que possam danificar o perfeito encaixe das pegas.
A posigéo correcta do cabo quando estiver completamente fechado é na horizontal!

COZINHAR (Figura 5)
SELECIONE SEMPRE UM DIAMETRO CORRECTO DO DISCO OU CHAMA PARA COZINHAR.
0 didmetro correcto do disco deve ser idéntico ou inferior ao fundo da panela.

A chama nunca deve ultrapassar o fundo da panela. Use sempre uma rede dispersora ou fogao de
cozinha quando cozinhar com gds.

Coloque o contetido, feche a panela e ligue o fogdo no méximo ou no médio-maximo.
ATENGAO! 0 brago da valvula de funcionamento deve estar na posigao horizontal.

Apés 2 a 5 minutos (dependendo do tipo de fogdo e do contelido da panela), a presséo aumenta no
recipiente. 0 vapor comeca a sair pela valvula de funcionamento, fazendo um assobio moderado. Neste
momento reduza a poténcia do fogao até que uma pequena quantidade de vapor e o assobio baixe de
tom — normalmente é suficiente colocar a temperatura no 1-2.

Desligue o calor de antemao, antes do tempo necessério ter acabado. Com o fundo de trés camadas
tipo sandwich, o calor e energia acumulados so transferidos para o recipiente mesmo quando a fonte
de calor é desligada.

0 tempo necessario para cozinhar os diferentes tipos de comida é dado na tabela anexa e € aplicével desde
0 momento em que a pressao aumenta no recipiente, acompanhada do assobio.



ABERTURA (Figura 6)
LIBERTE COMPLETAMENTE A PRESSAQ INTERIOR DO RECIPIENTE ANTES DE ABRIR A PANELA DE PRESSAO!

Empurre o braco da valvula de funcionamento para baixo proximo da superficie da tampa usando um
garfo ou outra ferramenta qualquer — o vapor comea a sair pela valvula.

Depois puxe o brago para cima na posicao vertical e espere até que todo o vapor saia — a panela de
pressao estd pronta para ser aberta.

Rode a tampa ¢/cabo para a posicao “aberto’, incline a tampa e retire-a do recipiente.

TENHA ATENCAO QUANDO REDUZIR A PRESSAO E ABRIR A PANELA PARA EVITAR O RISCO DE SE ESCALDAR.
NUNCA USE FORCA EXCESSIVA PARA ABRIR A PANELA.

MANUTEN([\O E ARMAZENAGEM

ESPALHE GORDURA ALIMENTAR POR BAIXO DO SELO DO TRAVESSAQ DO RECIPIENTE DEPOIS DE CADA
UTILIZAGAQ, PELO MENOS UMA VEZ POR MES.

Lave a panela de pressdo e seque-a bem depois de cada utilizagdo. Nunca use detergentes com
quimicos agressivos, a base de areia, objectos afiados ou agucados ou polidores para limpeza. Se estiver
excessivamente sujo deixe-a de molho com égua e detergente durante a noite.

A panela de pressao pode ir a maquina de lavar louca, a tampa nao!

Algumas manchas brancas podem aparecer no interior do recipiente, para as remover use gotas de limao,
vinagre ou liquido de limpeza para aco inoxidavel. As manchas brancas nao afectam o funcionamento
da panela e nao sdo nocivas a satide. Assim como nao representam defeitos e nao podem ser
reclamadas. Quando a panela aquece demasiado, manchas purpuras e castanhas podem aparecer na
superficie. Estas manchas nao afectam o correcto funcionamento da panela e ndo sdo nocivas a satde.
Assim como ndo representam defeitos e ndo podem ser reclamadas.

Néo faca alteracdes ds valvulas de operacdo e funcionamento ou a prépria panela de pressdo. Se necessitar
de substituir pecas, use somente pegas originais.

GUARDE SEMPRE A PANELA DE PRESSAQ ABERTA!

GARANTIA

Este produto tem 5 anos de garantia a contar da data de compra.

A garantia nunca cobre os defeitos:

— devidos a utilizacdo incorrecta incompativel com as Instrugdes de utilizacdo;
— resultantes de pancadas, quedas, ou manuseamento inadequado;
— devidos a reparacdes e alteracdes nao autorizadas feitas no produto.

RECLAMAGOES

Se a sua reclamacdo for justificada, por favor contacte o seu revendedor ou directamente um centro
de servico Tescoma. Para ter uma lista actualizada dos centros de servico Tescoma, consulte por favor
www.tescoma.pt.
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INSTRUCOES DE SEGURANCA (sob EN 12778)

1.

2
3.
4

bs

9.

10.

Leia atentamente as Instrugdes antes da 12 utilizacao.

. Nunca utilize a panela de pressao para outros fins que nao o de cozinhar alimentos.

Verifique as valvulas de seguranca e funcionamento antes de cada utilizagao.

. Manuseie a panela de pressao com muito cuidado quando estiver a cozinhar; ndo toque

nas partes quentes.

Evite que criangas se aproximem da panela enquanto estiver a cozinhar.

Encha a panela até ao maximo de 2/3 da sua capacidade. Quando cozinhar alimentos
que tenham tendéncia a aumentar de volume tais como arroz, lentilhas, etc., encha
a panela até ao maximo de 1/2. Abane a panela antes de abrir quando cozinhar massas em
ambiente de pressdo. Nunca cozinhe sem dgua na panela.

Nunca coloque alimentos embrulhados de fabrica, papel ou plastico na panela de pressao.
Nunca fure alimentos com pele, cuja tendéncia é aumentar o volume tais como lingua,
etc., pois quando furar pode-se queimar.

Néo abra a panela de pressao sem antes reduzir inteiramente a pressao no interior da
panela. Nunca aplique forca excessiva para abrir a panela.

Néo coloque a panela no forno nem a use para fritar.

Nao mexa no sistema da panela sem seguir as Instrugdes de utilizacao a risca — para
reparagdes contacte a ajuda de um profissional e use s6 pecas de origem.

ATENCAO!
CUIDADO COM O CALOR CAUSADO PELA PANELA DE PRESSAO NOS ALIMENTOS.
MANUTENGAO E USO IMPRORIO PODE CAUSAR DANOS!



COZINHAR NUMA PANELA DE PRESSAO MAGNUM

TIPO PESO KG AGUA DL TEMPO MIN
Carne e Aves

Alcatravaca 0,5 3 50
Peito vaca 0,5 3 40-45
Bife vaca 0,5 5 30
Lingua estufada 1 5 30-40
(Cabeca de porco 0,5 5 30
Porco Goulash 0,5 5 30
Tripas 1 12 25-30
Vitela estufada 0,5 3 20
Borrego estufado 0,5 2,5 20-25
Carneiro estufado 0,5 3 30
Frango 1 3,5 25-30
Galinha 1 10 45
Veado/caca 0,5 3 30-40
Peixe e mariscos

Posta bacalhau 0,5 1,5 4-5
(Cavala 0,5 15 6
Filete salmdo 0,5 15 6-8
Filete lucio 0,5 1,5 8
Truta 0,5 1,5 4-5
Mariscos concha 0,5 15 10
Vegetais — cozinhados/vapor

Batatas fatiadas 1 2,5 5-6
Batatas inteiras 1 2,5 12-14
Feijéo verde 1 2,5 3-4
Couve 1 2,5 3
Couve fermentada 1 2,5 6
Beterraba 0,5 2,5 10-15
Cenoras fatiada 0,5 25 6
Cenouras inteiras 0,5 3 8
Arroz 0,25 5 6
Feijoes secos — Pré-cozinhados

Lentilhas 03 3 20-30
Feijoes 0,5 3 40-50
Ervilhas 0,5 2,5 20-30

0Os tempos apresentados s@o uma mera referencia, o tempo exacto para cozinhar, depende de vérios fac-
tores como o tipo de fogao, as temperatuuras por defeito, o tipo de care / vegetais assim como o gosto
pessoal, etc.



CERTIFICADO DE GARANTIA

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

Produto:

Revendedor (nome e morada):

Data de compra:

Assinatura e carimbo do revendedor:

A garantia ndo cobre o sequinte:

— utilizacdo inadequada incompativel com as Instrucdes de utilizacao

— reparagdes ndo autorizadas e ou alteracdes feitas ao produto

— utilizacdo de quaisquer outras peas que nao as de origem

— danos resultantes de pancadas, quedas, ou qualquer outra forca inadequada
— desgaste didrio do produto, com a excep¢ao de material com defeito dbvio.

Se a sua reclamagdo for justificada, por favor contacte o seu revendedor ou directamente um centro
de servico Tescoma. Para ter uma lista actualizada dos centros de servico Tescoma, consulte por favor
www.tescoma.pt.
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(de) Schnellkochtdpfe MAGNUM

Spitzenqualitét — einfacher Gebrauch — leichte Pflege.
Dies sind die Produkte Tescoma — Ihre richtige Wahl. Wir gratulieren Ihnen.

Tescoma MAGNUM sind kompakte Schnellkochtopfe, die das modeme Design und die bewahrte
Konstruktion vereinen. Sie zahlen zu den Spitzenprodukten unter den Druckkochtdpfen dank den
verwendeten Materialien und Technologien.

EIGENSCHAFTEN

Die Schnellkochtdpfe Tescoma MAGNUM sind aus erstklassigem rostfreien Edelstahl hergestellt — sie
garantieren einen perfekten hygienischen Kochvorgang bei der Zubereitung der Gerichte.

Die massiven Griffe sowie der Deckelgriff sind aus festen Kunststoffen hergestellt, die beim richtigen
Gebrauch nicht hei werden.

Die Schnellkochtopfe sind mit zwei voneinander unabhdngigen Ventilen — Arbeits- und
Sicherheitsventil — ausgestattet, die die maximale Sicherheit beim Druckgaren garantieren.

Der massive Sandwich-Boden (drei Schichten) hat ausgezeichnete Warmeleit-Eigenschaften,
die Energieersparnis bringen — das Kochen erfolgt bei der niedrigen Leistungsstufe, der Kochherd kann
ausgeschaltet werden, bevor das Gargut fertig gekocht ist.

Die Schnellkochtopfe Tescoma MAGNUM sind fiir alle Herdarten geeignet — Gas-, Elektro-,
glaskeramische sowie Induktionsherde.

Der Arbeitsdruck im KochgefaR wahrend des Kochens betragt 0,6 bar.
BESTANDTEILE (Abb. 1)

1. Topf

2. Deckel des Topfes
3. Sicherheitsventil
4. Arbeitsventil

5. Massive Griffe

6. Deckelgriff

7. Dichtung

8. Querstange

GEBRAUCHSANLEITUNG
VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

Den Schnellkochtopf und alle Teile vor dem ersten Gebrauch griindlich mit warmem Wasser mit
Reinigungsmittel abwaschen und trockenwischen.

VOR JEDEM GEBRAUCH (Abb. 2)
VOR JEDEM GEBRAUCH DAS ARBEITS- UND SICHERHEITSVENTIL PRUFEN.
Den Biigel des Arbeitsventils in die waagerechte Position bringen und mehrmals herabdriicken.

Der Biigel hat zu federn und frei in die waagerechte Position zuriickzulaufen.



Das Sicherheitsventil mehrmals mit einem geeigneten Werkzeug, z.B. mit Gabel herausziehen.
Das Ventil hat zu federn und frei in die waagerechte Position zuriickzulaufen.

BEFULLEN (Abb. 3)

Maximal zuldssiges Befiillen

Bei den Gerichten, die beim Kochen schaumen oder quellen (z.B. Suppen oder Hiilsenfriichte), ist der
Schnellkochtopf max. zu 1/2 des Topfvolumens befiillen!

Bei den Gerichten, derer Volumen beim Kochen unveréndert bleibt, ist der Schnellkochtopf max. zu 2/3 des
Topfvolumens befiillen!

Minimal zulassiges Befiillen
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IM SCHNELLKOCHTOPF NIE OHNE WASSER KOCHEN!

SCHLIESSEN (Abb. 4)

BEACHTEN SIE BEIM SCHLIESSEN DES SCHNELLTOPFDECKELS FOLGENDE HINWEISE:

Den Deckelgriff in die Position ,offen” klappen, den Deckel kippen und seitlich in den Schnellkochtopf
schieben.

Beide Ende der Querstange auf den oberen Topfrand sitzen lassen. Den Deckelgriff in die Position
»geschlossen” klappen und iiberpriifen, ob der Deckel luftdicht auf dem oberen Topfrand sitzt.

Nach dem SchlieBen auf den Deckelgriff nicht unniitzlich driicken — die Abdichtung kann beschadigt
werden. Die richtige Position des Deckelgriffes beim ganz geschlossenen Topf ist waagerecht!

KOCHEN (Abb. 5)
ZUM KOCHEN IMMER DIE RICHTIGE GROSSE DER KOCHPLATTE, BZW. DER FLAMME WAHLEN.
Der Durchmesser der Kochplatte muss gleich oder kleiner als der Durchmesser des Topfbodens sein!

Der Durchmesser der Topf- und Pfannenbdden sollte mit dem Durchmesser der jeweiligen Kochstelle
iibereinstimmen.

Die Gasflamme darf nie iiber den Rand des Topfbodens hinausragen. Beim Kochen auf dem Gasherd
istimmer das Topfgitter, bzw. die Topfplatte fiir gleichmaRige Warmeverteilung zu verwenden.

Den richtig befiillten und geschlossenen Topf auf den Herd setzen und den Kochherd auf die maximale,
bzw. auf die hthere mittlere Leistungsstufe einstellen.

ACHTUNG! Der Biigel des Arbeitsventils muss in der waagerechten Position stehen.

Nach 2-5 Minuten (abhangig vom Kochherd und dem Fiillstand des Topfes) entsteht Druck im Topf.
Der Dampf tritt mit leisem Zischen aus dem Arbeitsventil aus. Nun den Kochherd auf niedrigere
Leistungsstufe zuriickschalten, damit aus dem Ventil nur mdglichst kleine Dampfmenge austritt und das
leise Zischen zu horen ist - iiblich ist die Leistungsstufe des Kochherdes 1-2 geniigend.

Den Kochherd friiher abschalten, bevor das Gargut fertig ist. Aufgrund des wérmeleitféhigen Drei-
Schicht-Topfbodens wird die Warme auch nach der Ausschaltung des Kochherdes ins Kochgeschirr
iibergegeben.




Die Garzeit fiir einzelne Lebensmittel ist der beiliegenden Tabelle zu entnehmen und gilt ab Zeitpunkt,
wenn im Topf Druck entsteht und das schwache Zischen zu hdren ist.

OFFNEN (Abb. 6)
VOR DEM OFFNEN DES SCHNELLKOCHTOPFES GANZ DEN DRUCK IM TOPF ABBAUEN!

Mit Gabel, bzw. mit einem anderen Werkzeug den Biigel des Arbeitsventils mehrmals herabdriicken — aus
dem Ventil tritt Dampf aus.

Danach den Biigel in die senkrechte Position bringen und abwarten, bis Dampf ganz austritt — der
Schnellkochtopf kann jetzt gedffnet werden.

Den Deckelgriffin die Position ,,offen” geben, den Deckel neigen und vom Topf abnehmen.

MIT  MAXIMALER ~ SORGFALTIGKEIT BEI DRUCKREDUZIERUNG UND BEIM OFFNEN DES
SCHNELLKOCHTOPFES ARBEITEN — VERBRUHUNGSGEFAHR. DEN SCHNELLKOCHTOPF NIE MIT GEWALT
OFNNEN!

PFLEGE UND AUFBEWAHRUNG

VOR JEDEM GEBRAUCH — JEDOCH MIND. 1x MONATLICH — IST DIE DICHTUNG UNTER DEM OBEREN TOPFRAND
MIT EINEM SPEISEFETT ZU SCHMIEREN.

Den Schnellkochtopf nach jedem Gebrauch griindlich abwaschen und trockenwischen. Keine
aggressiven Chemikalien, Reinigungsmittel mit Scheuersand, sowie keine scharfen und harten
Gegenstande oder Topfkratzer verwenden.

Der Topf ist spiilmaschinengeeignet, der Deckel jedoch nicht!

Treten im Topf weie Flecken (Kesselstein) auf, kann man es mit Essig, einigen Tropfen Zitronensaft,
bzw. mit speziellem Reinigungsmittel fiir rostfreies Kochgeschirr — Reinigungsmittel reinigen. Die weilen
Flecken beeintréchtigen keinesfalls die Funktion oder Gesundheitsfreundlichkeit des Schnellkochtopfes,
stellen keine Produktmangel dar und kdnnen nicht beanstandet werden.

Im Falle der Uberhitzung des Topfes kann die Oberfléche violett bis braun verfarbt werden. Diese
Verfarbung beeintréchtigt keinesfalls die Funktion oder Gesundheits-freundlichkeit des Schnellkochtopfes,
stellt keinen Produktmangel dar und kann nicht beanstandet werden.

Keine Eingriffe auf dem Arbeits- und Sicherheitsventil, bzw. auf dem Topf vornehmen. Ist es notwendig,
einige Teile, z.B. Dichtung usw. zu ersetzen, sind ausschlieBlich originelle Ersatzteile zu verwenden.
DER SCHNELLKOCHTOPF IST IMMER OFFEN AUFZUBEWAHREN!

GARANTIE

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

— Produktnutzung entgegen der GEBRAUCHSANLEITUNG
— Nichtautorisierte Reparaturen und Anderungen am Produkt, Einsatz von nicht originellen Ersatzteilen
— StoB- oder Sturzbeschadigungen.




BEANSTANDUNG

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

SICHERHEITSHINWEISE (gem. EN 12778)

1.
2.

3.

w

10.

Vor dem ersten Gebrauch sorgfiltig die Gebrauchsanleitung lesen.

Den Schnellkochtopf nur zum Kochen der Lebensmittel, nicht zum anderen Zweck
verwenden.

Vor jedem Gebrauch die Funktionsfahigkeit der Arbeits- und Sicherheitsventile
iiberpriifen.

Wahrend des Kochvorgangs hdchstens umsichtig mit den Schnellkochtopf handhaben, die
heiBBen Teile nie beriihren.

Den Schnellkochtopf beim Kochen von der Reichweite der Kinder aufbewahren.

Den Schnellkochtopf max. zu 2/3 des Topfvolumens befiillen, bei der Zubereitung
der Gerichte, die beim Kochen quellen (Reis, Hiilsenfriichte, Teigwaren usw.) ist der
Schnellkochtopf max. zu 1/2 des Topfvolumens zu befiillen. Beim Druckkochen der
Teigwaren vor dem Offnen mit dem Schnellkochtopf schiitteln. Nie ohne Wasser kochen.
In den Schnellkochtopf keine im Gewebe, Papier, bzw. im Kunststoff gepackten
Lebensmittel geben. Die Gerichte, die beim Kochen quellen (z.B. Fleisch mit Haut,
Rindzunge usw.), nie durchstechen, wenn die Haut gequollen ist - Verbriihungsgefahr.
Den Schnellkochtopf nie 6ffnen, wenn der Innendruck nicht reduziert worden ist. Den
Schnellkochtopf nie mit Gewalt 6ffnen.

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

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

ACHTUNG!

ZUM DRUCKGAREN DER GERICHTE VORGESEHEN. FALSCHE ANWENDUNG ODER PFLEGE
KONNEN ZUR VERLETZUNG FUHREN!
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KOCHEN IN DEN SCHNELLKOCHTOPFEN MAGNUM

LEBENSMITTEL GEWICHT IN KG WASSER IN DL ZEIT IN MIN
Fleisch und Gefliigel

Hinteres Rindfleisch, nicht geschnitten 0,5 3 50
Vorderes Rindfleisch, nicht geschnitten 0,5 3 40-45
Rindfleischscheiben/Rouladen 0,5 5 30
Gerducherte Rindszunge 1 5 30-40
Schweine-Wellfleisch 0,5 5 30
Schweinegulasch 0,5 5 30
Kuttelflecken 1 12 25-30
Kalbfleisch, geschmort 0,5 3 20
Lammfleisch, geschmort 0,5 2,5 20-25
Schaffleisch, geschmort 0,5 3 30
Huhn, nicht transchiert 1 3,5 25-30
Henne, nicht transchiert 1 10 45
Wildbret 0,5 3 30-40
Fische und Meeresfriichte

Kabeljaufilet 0,5 1,5 4-5
Makrele 0,5 15 6
Lachs — Steak 0,5 1,5 6-8
Hecht — Steak 0,5 15 8
Forelle 0,5 15 4-5
Muscheln 0,5 15 10
Gemiise gekocht/gediinstet

Kartoffeln, geschnitten 1 2,5 5-6
Kartoffeln, ganze Knollen 1 25 12-14
Griine Bohnen 1 2,5 3-4
Kopfkohl 1 2,5 3
Sauerkraut 1 25 6
Rote Riibe — ganze Knollen 0,5 2,5 10-15
Mhre, geschnitten 0,5 2,5 6
Méhre, ganz 0,5 3 8
Reis 0,25 5 6
Hiilsenfriichte, getrocknet — vor dem Kochen eingeweicht

Linsen 0,3 3 20-30
Bohnen 0,5 3 40-50
Erbsen 0,5 2,5 20-30

Die angegebene Garzeit gilt nur als Anhaltsangabe, die genaue Kochzeit ist vom Herd, der Ausgangstem-
peratur, der gekochten Lebensmittel, bzw. von dem individuellen Geschmack usw. abhéngig.



GARANTIESCHEIN

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

Produkt:

Verkaufer (Handelsname, Anschrift):

Verkaufsdatum:

Stempel und Unterschrift des Verkaufers:

Die Garantie erstreckt sich auf folgende Félle nicht:

— Produktnutzung entgegen der Gebrauchsanleitung

— Nichtautorisierte Reparaturen und Anderungen am Produkt

— Nicht-Original-Ersatzteile am Produkt

— StoB- oder Sturzbeschadigungen, nicht fachgerechte Handhabung

— Ublicher NutzungsverschleiB, mit Ausnahme von offenen Materialfehlern.

Die berechtigte Beanstandung ist beim Héndler, bei dem Sie das Produkt gekauft haben, bzw. direkt
in den Servicestellen Tescoma geltend zu machen. Die aktuelle Liste der Servicestellen finden Sie auf
www.tescoma.de.
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0 Marmites a pression MAGNUM

Qualité exceptionnelle — usage simple - entretien facile.
Tels sont les produits Tescoma — le meilleur choix. Félicitations.

Tescoma MAGNUM sont des marmites a pression compactes unissant un design moderne a une
construction éprouvée. Grace a l'utilisation de matériaux et de technologies, elles se classent parmi les
meilleures des marmites a pression.

CARACTERISTIQUES

Les marmites a pression Tescoma MAGNUM sont fabriquées en acier inoxydable de haute qualité, qui
assure un milieu parfaitement hygiénique pour la préparation des aliments.

Les poignées massives y compris celle du couverdle sont fabriquées en matiére plastique a haute
résistance qui, en cas d'utilisation correcte, ne s'échauffe pas.

Les marmites a pression sont équipées de deux soupapes indépendantes — de travail et de
sécurité — assurant la sécurité absolue lors de la préparation d‘aliments sous pression.

Le fond a trois couches en sandwich a une excellente capacité daccumulation thermique, ce qui
entraine une économie d'énergie — la cuisson se déroule avec une puissance réduite et il est méme possible
d‘arréter la cuisiniére quelque temps avant la fin de la cuisson.

Les marmites a pression Tescoma MAGNUM conviennent a tous les types de cuisiniéres — a gaz,
électriques, vitrocéramiques et a induction.

La pression de travail dans le récipient est de 0.6 bar en cours de cuisson.
DESCRIPTION (Figure 1)

1. Marmite

2. Couvercle

3. Soupape de sécurité
4. Soupape de travail
5. Poignées massives

6. Poignée du couvercle
7. Joint

8. Entretoise

MODE D’EMPLOI
AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Avant la premiére utilisation, veuillez nettoyer la marmite a pression et tous ses éléments avec de l'eau
chaude et du détergent avant de sécher parfaitement.

AVANT CHAQUE UTILISATION (Figure 2)
AVANT CHAQUE UTILISATION, VEUILLEZ CONTROLER LES SOUPAPES DE SECURITE ET DE TRAVAIL.

Placer le bras de la soupape de travail en position horizontale et appuyer plusieurs fois vers le bas.
Ce bras doit faire ressort et revenir dans sa position de départ.




Tirer la soupape de sécurité plusieurs fois vers le haut avec un instrument convenable, par exemple une
fourchette. Cette soupape doit faire ressort et revenir dans sa position de départ.

REMPLISSAGE (Figure 3)
Remplissage maximal autorisé

Pour les aliments qui ont tendance a mousser ou gonfler en cours de cuisson (par exemple les soupes et les
féculents), remplir la marmite au maximum a la moitié de sa contenance !

Pour les autres aliments qui ne changent pas de volume en cours de cuisson, remplir la marmite au plus
aux deux tiers de sa contenance !

Remplissage minimum autorisé
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NE JAMAIS CUIRE DES ALIMENTS SANSY AJOUTER DE L'EAU !

FERMETURE (Figure 4)

POUR LA FERMETURE DU COUVERCLE, RESPECTER A LA LETTRE LES INSTRUCTIONS SUIVANTES :

Basculer la poignée du couvercle en position «ouvert», incliner le couvercle et I'insérer dans la marmite
par le coté.

Laisser reposer les deux extrémités de I'entretoise sur le bord de la marmite. Basculer la poignée
du couvercle en position «fermé» et s‘assurer que le joint est placé exactement sur le bord supérieur
de la marmite.

Apres la fermeture, ne pas appuyer inutilement sur la poignée du couvercle — risque de perte d'étanchéité.
La position correcte de la poignée du couvercle aprés fermeture est horizontale !

CUISSON (Figure 5)
TOUJOURS CHOISIR UN BEC OU UNE PLAQUE CHAUFFANTE ADAPTEE A LA TAILLE DE LA MARMITE.
Le diamétre de la plaque doit étre égal ou inférieur au diamétre du fond de la marmite !

La flamme ne peut dépasser le bord du fond de la marmite. En cas de cuisson au gaz, utiliser toujours
un intermédiaire (filet métallique ou plague).

La marmite a pression, correctement remplie et fermée, sera déposée sur la cuisiniére a la puissance
maximale ou presque maximale.

ATTENTION ! Le bras de la soupape de travail doit étre en position horizontale.

Aprés 2 a 5 minutes (selon la puissance choisie et le remplissage de la marmite), la pression commence
a se former a l'intérieur. La soupape de travail émet un faible sifflement signalant la sortie de la vapeur.
A ce moment, diminuer la puissance pour que la soupape émette le plus faiblement possible — d'habitude
il s'agit des puissances 1 ou 2.

Arréter la cuisiniére avant la fin de la cuisson. Gréce au fond en sandwich a triple épaisseur, énergie
thermique accumulée est encore fournie au contenu méme aprés cet arrét.

La durée de cuisson de différents aliments est reprise dans le tableau joint et se mesure a partir du début
dussifflement de la soupape de travail.



OUVERTURE (Figure 6)
AVANT D'OUVRIR LA MARMITE, FAIRE TOMBER LA PRESSION A L'INTERIEUR !

Avec une fourchette ou tout autre instrument convenable, appuyer plusieurs fois sur le bras de la
soupape de travail sur le dessus du couvercle — la soupape laisse la vapeur séchapper.

Placer ensuite le bras de la soupape en position verticale et attendre que toute la vapeur s‘échappe — la
marmite est préte a étre ouverte.

Basculer la poignée du couvercle en position «ouvert», basculer le couvercle et I'enlever.

VEUILLEZ ACCORDER UNE ATTENTION PARTICULIERE A LA LIBERATION DE LA VAPEUR ETAL'OUVERTURE
DE LA MARMITE — RISQUE DE BRULURES. NE JAMAIS OUVRIR UNE MARMITE A PRESSION PAR LA FORCE.

ENTRETIEN ET RANGEMENT

AVANT CHAQUE UTILISATION — AU MOINS UNE FOIS PAR MOIS — LUBRIFIER LE JOINT DU COUVERCLE
AVECDE LA GRAISSE ALIMENTAIRE.

Aprés chaque utilisation, bien nettoyer et sécher la marmite a pression. Pour le nettoyage, ne pas
utiliser de produits chimiques agressifs ou abrasifs, d‘objets durs ni de la paille de fer. En cas de besoin,
laisser tremper avec une solution de détergent. La marmite a pression elle-méme peut étre nettoyée au
lave-vaisselle, mais pas le couvercle !

Si des dépats de calcaire apparaissent a l'intérieur de la marmite, il est possible de les éliminer au vinaigre,
au jus de citron ou avec le produit spécial de nettoyage pour l'acier inoxydable. Ces taches blanches ne
sont pas toxiques et n‘empéchent pas le bon fonctionnement; elles ne peuvent faire l'objet
d‘aucune réclamation.

En cas de surchauffe peuvent apparaitre des taches colorées de teinte brun a violet. Ces taches ne sont pas
toxiques et n'empéchent pas le bon fonctionnement; elles ne peuvent faire I'objet d'aucune réclamation.

Ne jamais modifier les soupapes de travail et de sécurité. S'il est nécessaire d'échanger certains éléments
(par exemple le joint d'étanchéité), utiliser exclusivement des piéces de rechange d‘origine.

RANGER LA MARMITE A PRESSION SANS LA FERMER.
GARANTIE

Ce produit est couvert par une garantie de 5 ans prenant cours le jour de I'achat. La garantie ne couvre
toutefois pas les cas suivants :

—le produit a été utilisé en opposition avec le MODE D'EMPLO;

— des réparations ou modifications non autorisées ont été apportées au produit ou des piéces de rechange
autres que d'origine ont été utilisées;

— les dommages réclamés sont la suite d'un choc ou d'une chute.

RECLAMATIONS

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



https://www.tescoma.fr/

CONSIGNES DE SECURITE (selon EN 12778)

1.
2.
3.

4.
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10.

Avant la premiére utilisation, veuillez lire le Mode d’emploi.

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

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

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

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

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

N‘ouvrez jamais la marmite a pression tant que la pression na pas été éliminée. N‘ouvrez
jamais une marmite a pression par la force.

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

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

ATTENTION!

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



TEMPS DE CUISSON DANS LES MARMITES A PRESSION MAGNUM

TYPE POIDS (kg) EAU (dI) TEMPS (min)
Viandes et volaille

Roast-beef — entier 0,5 3 50
Roti de beeuf — entier 0,5 3 40-45
Tranches ou roulades de boeuf 0,5 5 30
Langue de boeuf, fumée 1 5 30-40
Roti de porc 0,5 5 30
Carbonades de porc 0,5 5 30
Tripes, pour le potage 1 12 25-30
RGti de veau — entier 0,5 3 20
Roti d'agneau 0,5 2,5 20-25
Roti de mouton 0,5 3 30
Poulet, non découpé 1 3,5 25-30
Poule, non découpée 1 10 45
Gibier 0,5 3 30-40
Poissons et fruits de mer

Morue —filet 0,5 1,5 4-5
Maquereau 0,5 15 6
Darne de saumon 0,5 1,5 6-8
Darne de brochet 0,5 15 8
Truite 0,5 15 4-5
Moules, coquillages 0,5 15 10
Légumes cuits a la vapeur

Pommes de terre, découpées 1 2,5 -
Pommes de terre, entieres 1 2,5 12-14
Haricots verts 1 2,5 -
Chou frais 1 2,5 3
Choucroute 1 2,5 6
Betterave rouge, entiére 0,5 2,5 10-15
Carotte, découpée 0,5 2,5 6
(arotte, entiére 0,5 3 8
Riz 0,25 5 6
Farineux secs — trempés a l'avance

Lentilles 0,3 3 20-30
Haricots 0,5 3 40-50
Pois 0,5 2,5 20-30

Les temps ne sont qu'indicatifs, la durée exacte de la cuisson dépendant du type de cuisiniére, de la tempé-
rature initiale et du type d‘aliment, sans tenir compte des préférences individuelles.



BON DE GARANTIE

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

Produit:

Vendeur (appellation commerciale et adresse):

Date de la vente:

Cachet et signature du vendeur:

La garantie ne concerne toutefois pas les cas suivants :

—le produit a été utilisé autrement que selon le Mode d'emploi;

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

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

—les dommages résultent d'un coup ou d'une chute ;

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

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


https://www.tescoma.fr/

@ Szybkowary MAGNUM

Najwyzsza jakos¢ — prostota stosowania — tatwa konserwacja.

Takie s3 wyroby firmy Tescoma — Wasz prawidtowy wybor. Gratulujemy.

Szybkowary MAGNUM firmy Tescoma sa kompaktowymi szybkowarami faczacymi w sobie nowoczesny
wyglad oraz sprawdzong konstrukgje. Dzieki zastosowanym materiatom oraz technologiom zaliczane s3
do czotéwki szybkowaréw kuchennych.

CHARAKTERYSTYKA
Szybkowary Tescoma MAGNUM produkowane s3 z najwyzszej klasy stali nierdzewnej — zapewniaja
doskonate Srodowisko higieniczne dla przygotowania potraw.

Masywne uchwyty oraz rekojes¢ pokrywy wykonane s3 z wytrzymatych tworzyw sztucznych,
ktdre przy prawidtowym stosowaniu nie parza.

Szybkowary wyposazone s3 w dwa niezalezne od siebie zawory — zawor roboczy oraz zawor
bezpieczenistwa; zawory te zapewniaja maksymalny stopier bezpieczeristwa podczas przygotowania
potraw pod cisnieniem.

Masywne tréjwarstwowe dno posiada doskonate wiasciwosci akumulacji ciepta; pozwalaja one na
uzyskanie oszczednosci energii — gotowanie realizowane jest przy niskim poborze mocy, kuchenke
mozna wytaczy¢ z wyprzedzeniem przed zakoriczeniem gotowania.

Szybkowary Tescoma MAGNUM nadaja sie do wszystkich typéw kuchenek — gazowych, elektrycznych,
ceramicznych oraz indukcyjnych.

Robocze ci$nienie w szybkowarze podczas gotowania wynosi 0,6 bar.
OPIS (rys. 1)

1. Naczynie garnka

2. Pokrywa garnka

3. Zawér bezpieczeristwa
4. Zawor roboczy

5. Masywne uchwyty

6. Rekojesc¢ pokrywy

7. Uszczelka

8. Poprzeczka

INSTRUKCJA 0BStUGI
PRZED PIERWSZYM ZASTOSOWANIEM

Przed pierwszym zastosowaniem szybkowar oraz wszystkie jego czesci nalezy doktadnie przemy¢ ciepta
woda z dodatkiem Srodka myjacego, a nastepnie wytrze¢ do sucha.

PRZED KAZDYM ZASTOSOWANIEM (rys. 2)
PRZED KAZDYM UZYCIEM SKONTROLOWAC ZAWOR ROBOCZY ORAZ ZAWOR BEZPIECZENSTWA.

Ramie zaworu roboczego ustawi¢ w potozeniu poziomym i kilkakrotnie nacisna¢ do dotu. Ramie musi
sprezynowac i swobodnie powracac do pofozenia poziomego.




Zawor bezpieczenstwa wyciagnac kilkakrotnie w kierunku do gdry przy pomocy odpowiedniego
narzedzia, przyktadowo widelca.

Zawor musi sprezynowac i musi swobodnie powraca¢ do pierwotnego potozenia.
NAPEENIANIE (rys. 3)
Maksymalne dopuszczalne napetnienie

W przypadku potraw, ktére w trakcie obrobki ciepnej pienig sie lub pecznieja (przykt. zupy lub rosliny
straczkowe), garnek nalezy napetnia¢ maksymalnie do 1/2 objetosci naczynia!

W przypadku pozostatych potraw, ktére w wyniku obrobki cieplnej nie zmieniaja swojej objetosci,
napetnia¢ maks. do 2/3 objetosci naczynia!

Minimalne dopuszczalne napetnienie
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W SZYBKOWARZE NIGDY NIE NALEZY GOTOWAC BEZ UZYCIA WODY!
ZAMYKANIE (rys. 4)

PRZY ZAMYKANIU POKRYWY SZYBKOWARU NALEZY POSTEPOWAC DOKEADNIE WEDLUG NASTEPUJACYCH
WSKAZOWEK:

Rekojesc pokrywy odchyli¢ do pofozenia ,otwarte”, pokrywe nachyli¢i wsunac z boku do garnka.

Obydwa korice poprzeczki oprze¢ na gomej krawedzi szybkowaru. Rekojes¢ przechyli¢ do potozenia
,~2amkniete” i skontrolowac, czy pokrywa szczelnie oparta sie na gornej krawedzi szybkowaru.

Po zamknieciu nie naciska¢ niepotrzebnie na rekojes¢ — niebezpieczeristwo uszkodzenia funkgji
uszczelniajacych. Prawidtowe potozenie rekojesci przy catkowitym zamknieciu szybkowaru jest potozenie
poziome!

GOTOWANIE (rys. 5)
DO GOTOWANIA NALEZY ZAWSZE WYBRAC ODPOWIEDNIA WIELKOSC PEYTKI LUB PEOMIENIA.
Srednica ptytki musi by¢ taka sama albo mniejsza niz érednica dna szybkowaru!

Ptomieri nie moze nigdy wychodzi¢ poza krawedz dna szybkowaru. Podczas gotowania na gazie
nalezy zawsze stosowac siatke rozpraszajaca albo ptytke do gotowania.

Prawidtowo napetniony oraz zamkniety szybkowar ustawic na kuchence wiaczonej na maksymalng lub
wyzszg $rednig moc.
UWAGA! Ramie zaworu roboczego musi znajdowac sie w potozeniu poziomym.

Po uptywie 2—5 minut (odpowiednio do typu kuchenki oraz napetnienia szybkowaru), w szybkowarze
wytwarza sie cisnienie. Z zaworu roboczego zaczyna z fagodnym syczeniem uchodzi¢ para. W tym
momencie nalezy zredukowac moc kuchenki, w taki sposéb, aby z zaworu wydostawata sie tylko mata
ilos¢ pary oraz aby byto styszalne stabe syczenie — zazwyczaj wystarczy stopien kuchenki 1-2.

Kuchenke wytacza¢ z wyprzedzeniem przed zakoriczeniem gotowania. Dzieki zastosowaniu
tréjwarstwowego dna zakumulowana energia cieplna przekazywana jest do szybkowaru réwniez
po wyfaczeniu kuchenki.

(zas niezbedny dla gotowania poszczegdlnych potraw podany jest w zataczonej tabelce i zaczyna liczyc sie
od momentu, kiedy w naczyniu powstanie ci$nienie i styszalne bedzie ciche syczenie.



OTWIERANIE (rys. 6)
PRZED OTWARCIEM SZYBKOWARU CALKOWICIE OBNIZYC WEWNATRZ NACZYNIA!

Przy pomocy widelca lub innego wiasciwego narzedzia nacisnac kilkakrotnie ramie zaworu roboczego
w kierunku do dotu do powierzchni pokrywki — z zaworu ucieka para.

Nastepnie ramie podnies¢ do potozenia pionowego i odczeka¢ do momentu wydostania sie catej
pary — szybkowar jest przygotowany do otwarcia.

Przechyli¢ rekojes¢ pokrywy do potozenia ,otwarte” pokrywe przychyli¢ i wyjac z szybkowaru.
CZYNNOSCI OBNIZANIA §I§NIENIA ORAZ OTWIERANIA SZYBKOWARU NALEZY POSWIECIC MAKSYMALNA
UWAGE — NIEBEZPIECZENSTWO OPARZENIA. NIGDY NIE OTWERAC SZYBKOWARU PRZY UZYCIU SItY!
KONSERWACJA | PRZECHOWYWANIE

PRZED KAZDYM ZASTOSOWANIEM — PRZYNAJMNIE) JEDNAK 1x NA MIESIAC - NATRZEC USZCZELKE POD
GORNA KRAWEDZIA SZYBKOWARU PRZY POMOCY TEUSZCZU SPOZYWCZEGO.

Po kazdym zastosowaniu szybkowar dokfadnie umyc i wytrze¢ do sucha. Do czyszczenia nie
nalezy stosowac agresywnych substancji chemicznych, substangji a bazie piasku, ostrych i twardych
przedmiotéw lub zmywakéw drucianych. W przypadku silnego zanieczyszczenia pozostawic szybkowar
zanurzony w wodzie z dodatkiem Srodka myjacego.

Naczynie szybkowaru mozna my¢ w zmywarce, pokrywy nie wolno!

W przypadku, jezeli wewnatrz szybkowaru pojawia sie biate osady kamienia wodnego, nalezy je wyczyscic
octem, kilkoma kroplami cytryny lub specjalnym Srodkiem do mycia naczyn nierdzewnych. Biate plamy
nie wptywaja w zaden sposob na dziatanie szybkowaru, nie sa szkodliwe dla zdrowia, ani nie
stanowia wady wyrobu i nie moga by¢ przedmiotem reklamagji.

W przypadku przegrzania garnka na powierzchni moga pojawic sie przebarwienia o kolorze fioletowym
do brazowego. Przebarwienia te nie ograniczaja funkconalnosci i nie sa szkodliwe dla zdrowia, nie
stanowia wady wyrobu i nie moga by¢ przedmiotem reklamagji.

Zabronione jest wykonywanie jakichkolwiek czynnosci w zakresie zaworu roboczego i zaworu
bezpieczeristwa oraz naczynia szybkowaru. W przypadku koniecznosci wymiany niektérych czesci,
przykfadowo uszczelki szybkowaru itp. nalezy stosowac wytacznie oryginalne czesci zamienne.
SZYBKOWAR NALEZY ZAWSZE PRZECHOWYWAC W STANIE OTWARTYM!

GWARANCJA

Na wyréb ten udzielana jest 5-letnia gwarancja, ktéra zaczyna liczyc sie od dnia sprzedazy.
Gwarandja zasadniczo nie obejmuje nastepujacych przypadkow:

— kiedy wyrdb stosowany byt niezgodnie z INSTRUKCJA OBStUGI

— kiedy wyréb poddany zostat nieautoryzowanym zmianom i naprawom, zastosowane zostaty inne czesci
anizeli oryginalne

— usterki spowodowane zostaty uderzeniem lub upadkiem.



REKLAMACJA

7 uzasadniong reklamacja nalezy zwrdcic sie do sprzedawcy wyrobu lub bezposrednio do punktow
serwisowych firmy Tescoma. Aktualny wykaz punktéw serwisowych mozna znalez¢ na adresie:
www.tescoma.pl.

WSKAZOWKI BEZPIECZENSTWA (zgodnie z norma EN 12778)

1.
2.
3.

4,
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Przed pierwszym uzyciem doktadnie zapoznac sie z Instrukej obstugi.

Szybkowaru nie nalezy stosowac do innych celow anizeli gotowanie potraw.

Przed kazdym uzyciem skontrolowac prawidtowe dziatanie zaworu roboczego i zaworu
bezpieczeristwa.

W czasie gotowania nalezy zachowa¢ maksymalna ostroznos¢ przy manipulagji
z szybkowarem, nigdy nie wolno dotykac jego rozgrzanych czesci.

W czasie gotowania nie dopuszczac dzieci do bezposredniego kontaktu z szybkowarem.
Szybkowar nalezy napetnia¢ maksymalnie do 2/3 objetosci naczynia, w przypadku
przygotowywania pokarméw, ktdre w czasie gotowania pecznieja, takich jak ryz, rosliny
straczkowe, makarony itp., szybkowar nalezy napetni¢ maksymalnie do 1/2 objetosci.
W przypadku gotowania makaronu pod cisnieniem przed otwarciem potrzasnaé
szybkowarem. Nigdy nie gotowac bez uzycia wody.

Do szybkowaru nie wolno wkiada¢ potraw zapakowanych w tkaniny, papier lub
opakowania z tworzywa sztucznego. Pokarméw, w przypadku ktérych dochodzi do
zwigkszenia objetosci (przyktadowo migso ze skora, jezyk wotowy itp.,) nigdy nie nalezy
przektuwac, dopoki skora jest napeczniata — niebezpieczeristwo oparzenia.

Szybkowaru nie wolno otwierac przed catkowitym zredukowaniem cisnienia wewnatrz
szybkowaru. Przy otwieraniu szybkowaru nigdy nie stosowac sity.

Szybkowaru nie wolno wktada¢ do rozgrzanego piekarnika i nie wolno stosowac go do
smazenia pod ci$nieniem.

Nie ingerowac do zadnego systemu szybkowaru poza zakresem podanym w instrukji
obstugi — naprawe zleci¢ zawsze wyspecjalizowanej placéwce serwisowej, nie nalezy
stosowac innych czesci anizeli czesci oryginalne.

UWAGA!

SLUZY DO TERMICZNEGO PRZYGOTOWANIA POTRAW POD CISNIENIEM. BLEDNE ZASTOSOWANIE
LUB KONSERWACJA MOGA SPOWODOWAC OBRAZENIA!


https://www.tescoma.pl/

GOTOWANIE W SZYBKOWARACH MAGNUM

RODZA) CIEZARW KG WODA W DL CZAS W MIN.
Mieso i dréb

Wotowina tylna w catosci 0,5 3 50
Wotowina przednia w catosci 05 3 40-45
Ptaty wotowe/rolady 0,5 5 30
Jezyk wotowy wedzony 1 5 30-40
Golonka wieprzowa 0,5 5 30
Gulasz wieprzowy 0,5 5 30
Flaczki do zupy 1 12 25-30
Cielecina duszona 0,5 3 20
Jagniecina duszona 0,5 2,5 20-25
Baranina duszona 0,5 3 30
Kurczak w catosci 1 35 25-30
Kura w catosci 1 10 45
Dziczyzna 0,5 3 30-40
Ryby oraz owoce morza

Dorsz —filet 0,5 1,5 4-5
Makrela 0,5 15 6
Stek z fososia 0,5 15 6-8
Stek ze szczupaka 0,5 15 8
Pstrag 0,5 15 4-5
Muszle 0,5 15 10
Warzywa gotowane/duszone

Ziemniaki krojone 1 2,5 5—
Ziemniaki cate 1 2,5 12-14
Fasolka zielona 1 2,5 3-4
Kapusta gtéwkowa 1 2,5 3
Kapusta kiszona 1 2,5 6
Buraki czerwone w catosci 0,5 2,5 10-15
Marchew krojona 0,5 2,5 6
Marchew w catosci 0,5 3 8
Ryz 0,25 5 6
Rosliny straczkowe — uprzednio namoczone

Soczewica 0,3 3 20-30
Fasola 0,5 3 40-50
Groszek 0,5 2,5 20-30

Podane czasy maja jedynie charakter orientacyjny; doktadny czas gotowania zalezny jest od typu kuchenki,
temperatury wyjsciowej oraz rodzaju produktow, jak réwniez od osobistego smaku itp.



KARTA GWARANCYJNA

Niniejszy wyrob objety jest gwarancja 5- letnia, liczac od daty sprzedazy. Karte gwarancyjna nalezy
przedfozy¢ wraz z waznym dowodem zakupu wyrobu. Przez udzielenie gwarangji nie sa naruszone
prawa kupujacego zwigzane z zakupem przedmiotu w odpowiednich przepisow prawa. Okres gwa-
rangji rozpoczyna sie z datg sprzedazy wyrobu.

Wyrob:

Sprzedajacy (nazwa handlowa i adres):

Data sprzedazy:

Pieczatka i podpis sprzedajacego:

Gwarancja nie obejmuje wad spowodowanych:

— uzytkowaniem wyrobu niezgodnym z Instrukgja obslugi

— nieautoryzowanymi naprawami i zmianami wyrobu

— zastosowaniem w wyrobie nieoryginalnych czesci zamiennych

— uderzeniem lub upadkiem

—normalnym zuzyciem wyrobu, za wyjatkiem widocznych wad materiatu.

7 uzasadniong reklamacja nalezy zwréci¢ sie do sprzedawcy wyrobu lub bezposrednio do punktéw
serwisowych firmy Tescoma. Aktualny wykaz punktéw serwisowych mozna znalei¢ na adresie:
www.tescoma.pl.


https://www.tescoma.pl/

@ Tlakové hrnce MAGNUM

Spickova kvalita - jednoduché pouzitie — lahka tdrzba.

Také st vyrobky Tescoma — va3a sprévna volba. Gratulujeme.

Tescoma MAGNUM st kompaktné tlakové hrnce spéjajtice moderny dizajn a osvedcent konstrukciu. Vdaka
pouzitym materidlom a technoldgidm sa radi ku Spicke medzi kuchynskymi tlakovymi hrncami.
CHARAKTERISTIKA

Tlakové hrnce Tescoma MAGNUM st vyrobené z prvotriednej nehrdzavejiicej ocele — poskytuju
dokonale hygienické prostredie na pripravu pokrmov.

Masivne tichytky a rukovat pokrievky st vyrobené z odolnych plastov, ktoré pri spravnom pouziti
nepalia.

Tlakové hrnce st vybavené dvoma na sebe nezavislymi ventilmi — pracovnym a bezpecnostnym,
ktoré zarucuju maximélnu mieru bezpecia pri priprave potravin pod tlakom.

Masivne trojvrstvové sendvicové dno mé vynikajice termoakumulaéné vlastnosti, ktoré umoziiuju
tisporu energie — varenie prebieha pri nizkom vykone, spordk je mozné vypnit s predstihom pred
ukonenim varenia.

Tlakové hrnce Tescoma MAGNUM su vhodné pre vietky typy spordkov — plynové, elektrické,
sklokeramické i indukcné.

Pracovny tlak v nddobe pocas varenia je 0,6 bar.
POPIS (obr. 1)

1. Nddoba hrnca

2. Pokrievka hrnca

3. Bezpecnostny ventil
4. Pracovny ventil

5. Masivne tichytky

6. Rukovat pokrievky
7.Tesnenie

8. Priecnik

NAVOD NA POUZITIE

PRED PRVYM POUZITIM

Pred prvym pouzitim tlakovy hrniec a vetky jeho ¢asti dokladne umyte teplou vodou s pridavkom
saponatu a vytrite dosucha.

PRED KAZDYM POUZITIM (obr. 2)

PRED KAZDYM POUZITIM SKONTROLUJTE PRACOVNY AJ BEZPECNOSTNY VENTIL.
Ramienko pracovného ventilu dajte do vodorovnej polohy a niekolkokrét stlacte dolu.
Ramienko musi pruzit a volne sa vracat do vodorovnej polohy.

Bezpecnostny ventil povytiahnite niekolkokrat nahor vhodnym ndstrojom, napr. vidlickou.



Ventil musi pruit a volne sa vracat do povodnej polohy.
PLNENIE (obr. 3)
Maximalne povolené pInenie

Pri jedlach, ktoré pocas tepelného spracovania penia a zvaSuju svoj objem (napr. polievky alebo
strukoviny), pliite hriec maximalne do 1/2 objemu nédoby!

U ostatnych pokrmov, ktoré tepelnym spracovanim nemenia svoj objem, max. do 2/3 objemu nadoby!
Minimédlne povolené pinenie

1dl

V' TLAKOVOM HRNCI NIKDY NEVARTE BEZ POUZITIA VODY!

ZATVARANIE (obr. 4)

PRI ZATVARANI POKRIEVKY TLAKOVEHO HRNCA POSTUPUJTE PRESNE PODLA TYCHTO POKYNOV:

Rukovét pokrievky preklopte do polohy ,otvorené”, pokrievku naklorite a vsurite zo strany do hrca.

Obidva konce priecinku nechajte dosadntit na horny okraj hrca. Rukovat preklopte do polohy , zatvorené”
a skontrolujte, ¢i pokrievka tesne dolahla k hornému okraju hrnca.

Po zatvoreni netlacte zbytocne na rukovat — hrozi poskodenie tesniacej funkcie. Spravna poloha rukovéte
pri Gplnom uzatvoreni hrnca je vodorovna!

VARENIE (obr. 5)
K VARENIU VOLTE VZDY ZODPOVEDAJUCU VELKOST PLATNICKY ALEBO PLAMENA.
Priemer platnicky musi byt rovnaky alebo mensi ako je priemer dna hrca!

Plamefi nesmie nikdy presahovat okraje dna hrnca. Pri vareni na plyne pouzivajte vzdy rozptylovaciu
sietku alebo varnu platnicku.

Sprévne naplneny a uzatvoreny hrniec postavte na spordk zapnuty na najvyssi alebo stredny vykon.
POZOR! Ramienko pracovného ventilu musi byt vo vodorovnej polohe.

Po 2-5 minditach (podla typu sporéka a naplnenia hrnca) sa v hrnci vytvori tlak. Z pracovného ventilu zacne
s miernym sycanim unikat para. V tom okamihu znizte vykon sporaka tak, aby z ventilu unikalo len malé
mnozstvo pary a bolo pocut slabé sycanie — obvykle postaci stuperi sporaka 1-2.

Spordk vypinajte s predstihom pred ukoncenim varenia. Vdaka trojvrstvovému sendvicovému dnu
je akumulovand tepelnd energia preddvané do hrnca i po vypnuti spordka.

Doba varenia jednotlivych potravin je uvedend v prilozenej tabulke a plati od okamihu, kedy sa v nddobe
vytvori tlak a ozve sa slabé sycanie.

OTVARANIE (obr. 6)
PRED OTVORENIM HRNCA UPLNE ZNIZTE TLAK VO VNUTRI NADOBY!

Vidlickou alebo inym vhodnym ndstrojom stlacte niekolkokrat ramienko pracovného ventilu smerom
dole k povrchu pokrievky — z ventilu uniké para.

Potom ramienko zdvihnite do zvislej polohy a pockajte pokial vietka para unikne — hrniec je pripraveny
k otvoreniu.




Preklopte rukovét pokrievky do polohy ,otvorené”, pokrievku naklofite a vyberte z hmca.

INIZOVANIU TLAKU A OTVARANIU HRNCA VENUJTE MAXIMALNU POZORNOST — NEBEZPECENSTVO
POPALENIA. NIKDY NEOTVARAJTE TLAKOVY HRNIEC SILOU!

UDRZBA A SKLADOVANIE

PRED KAZDYM POUZITIM — NAJMENEJ VSAK 1x MESACNE — POTRITE TESNENIE POD HORNYM OKRAJOM
HRNCA POTRAVINARSKYM TUKOM.

Tlakovy hrniec po kazdom poufZiti dokladne umyte a vytrite dosucha. Na Cistenie nepouZivajte
agresivne chemické latky, 1atky na baze piesku, ostré a tvrdé predmety alebo drétenky. V pripade silného
znecistenia nechajte hrniec odstat vo vode s pridavkom sapondtu.

Nadobu tlakového hrmca mozno umyvat v umyvacke riadu, pokrievku nie!
Ak sa vo vnutri hrnca objavia biele usadeniny vodného kamena, vycistite ich octom, niekolkymi kvapkami
citrénu alebo Specidinym prostriedkom na Cistenie nerezového riadu. Biele Skvrny inak neobmedzuju

funkdnost ¢i zdravotnu nezavadnost riadu, nie su chybou vyrobku a nemdzu byt predmetom
reklamacie.

Pri prehriati hrmca sa na povrchu méze objavit fialové az hnedé zafarbenie. Toto zafarbenie neobmedzuje
funkcnost ¢ zdravotnd nezavadnost hrnca, nie je chybou vyrobku a neméze byt predmetom reklamdcie.

Na pracovnom a bezpecnostnom ventile ani na tlakovom hrnci nerobte Ziadne tpravy. Ak je nutnd vymena
niektorych dielov, napr. tesnenia hrnca a pod., pouZivajte vyhradne originalne nahradné diely.
TLAKOVY HRNIEC SKLADUJTE VZDY OTVORENY!

ZARUKA

Na tento vyrobok je poskytovand 5-rond zéruka, zacinajica diiom predaja.

Z&ruka sa zésadne nevztahuje na tieto pripady:

— vyrobok bol pouzivany v rozpore s NAVODOM NA POUZITIE

— na vyrobku holi prevedené neautorizované opravy a zmeny, boli pouzité iné ako origindlne nédhradné
diely

— chyby boli sposobené tiderom alebo padom.

REKLAMACIA

Oprévnent reklamdciu uplatiiujte u predajcu, u ktorého ste vyrobok zakipili alebo priamo v servisnych
strediskdch Tescoma. Ich aktudlny zoznam néjdete na www.tescoma.sk.

BEZPECNOSTNE POKYNY (podla EN 12778)

1. Pred prvym pouZitim si dokladne prestudujte Navod na poutzitie.

2. Tlakovy hrniec nepouZivajte na iné ucely, nez k vareniu potravin.

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

4. Pocas varenia manipulujte s tlakovym hrncom s maximalnou opatrnostou, nikdy sa
nedotykajte jeho horicich ¢asti.
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10.

Pocas varenia zabraiite pristupu deti do blizkosti tlakového hrnca.

Tlakovy hrniec napliite maximalne do 2/3 objemu nadoby, pri priprave pokrmov, ktoré
varenim penia, ako je ryza, strukoviny, cestoviny a pod., pliite tlakovy hrniec max. do
1/2 objemu nadoby. Pri vareni cestovin pod tlakom pred otvorenim hrnca potraste. Nikdy
nevarte bez poufitia vody.

Do tlakového hrnca nevkladajte jedla zabalené do tkaniny, papiera alebo plastovych
obalov. Pokrmy, u ktorych dochadza ku zvacSeniu objemu (napr. méso s koZou, hovadzi
jazyk a pod.), nikdy neprepichujte, dokial je koZa nabobtnana - nebezpecenstvo
popalenia.

Tlakovy hrniec neotvarajte, pokial uplne neznizite tlak vo vnutri nadoby, nikdy pri
otvarani hrnca nepouzivajte silu.

Tlakovy hrniec neddvajte do vyhriatej zapnutej riry a nepouzivajte na smazenie pod
tlakom.

Nezasahujte do Ziadneho systému hrnca nad ramec navodu na pouZitie — opravu zverte
vzdy odbornému servisu, nikdy nepouzivajte iné, ako originalne nahradné diely.

POZOR!

Sll]il NA]EPELNI] UPRAVU POKRMOV POD TLAKOM. NESPRAVNE POUZITIE ALEBO UDRZBA MOZU
SPOSOBIT ZRANENIE!



VARENIE V TLAKOVYCH HRNCOCH MAGNUM

DRUH VAHAV KG VODAV DL CASVMIN
Méso a hydina

Hovédzie zadné vcelku 0,5 3 50
Hovédzie predné vcelku 0,5 3 40-45
Hovadzie platky/zavitky 05 5 30
Hovédzi jazyk udeny 1 5 30-40
Brav¢ovy ovar 0,5 5 30
Bravcovy qulas 0,5 5 30
Drzky do polievky 1 12 25-30
Telacie dusené 0,5 3 20
Jahnacie dusené 0,5 2,5 20-25
Baranie dusené 0,5 3 30
Kura celé 1 3,5 25-30
Sliepka celd 1 10 45
Zverina 0,5 3 30-40
Ryby a morské plody

Treska — filé 0,5 1,5 4-5
Makrela 0,5 15 6
Losos steak 0,5 15 6-8
Stuka steak 0,5 15 8
Pstruh 0,5 15 4-5
Musle 0,5 15 10
Zelenina varena/dusena

Zemiaky krdjané 1 2,5 5-6
Zemiaky celé 1 2,5 12-14
Fazulky zelené 1 2,5 3-4
Kapusta hlévkova 1 2,5 3
Kapusta kysla 1 25 6
Cervend repa vcelku 0,5 2,5 10-15
Mrkva kréjand 0,5 2,5 6
Mrkva cela 0,5 3 8
Ryza 0,25 5 6
Strukoviny suSené — vopred namocené

Soovica 03 3 20-30
Fazula 0,5 3 40-50
Hrasok 0,5 2,5 20-30

Uvedené casy st iba orientacné, presnd doba varenia je zdvisla na type sporéku, pociatocnej teplote a druhu
surovin, rovnako ako osobnej chuti atd.



ZARUCNY LIST

Na tento vyrobok je poskytovand zarucnd doba 5 rokov odo diia predaja. Tento zérucny list predkladaj-
te s platnou potvrdenkou o zaktpeni vyrobku. Poskytnutim zaruky nie s dotknuté prava kupujiceho,
ktoré sa ku kupe veci viazu podla zvlastnych pravnych predpisov. Zaru¢nd doba zacina diiom predaja.

Vyrobok:

Predajca (obchodny ndzov a adresa):

Datum predaja:

Peciatka a podpis predajcu:

Zaruka sa zasadne nevztahuje na tieto pripady:

— vyrobok bol pouzivany v rozpore s Ndvodom na pouZzitie

—navyrobku boli vykonané neautorizované opravy a zmeny

—na vyrobku boli pouZité iné nez origindlne ndhradné diely

— chyby boli spdsobené tiderom ¢i padom

— vyrobok bol opotrebovany beznym pouZivanim, okrem zjavnych materidlovych chyb.

Oprdvnend reklamdciu uplatiiujte u predajcu, u ktorého ste vyrobok zakupili alebo priamo v servisnych
strediskdch Tescoma. Aktudlny zoznam servisnych stredisk www.tescoma.sk.
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by WAGNUMkektak |

ATescoma MAGNUM kuktai egyesitik a modern dizéjnt a jol bevélt felépitéssel. A felhasznalt anyagoknak
és techoldgidnak kdszonhetden a kuktak kozott a csticsmindséget képviselik.

JELLEMZES

A Tescoma MAGNUM kuktdi els6 osztélyu és rozsdamentes acélbdl késziilnek — tokéletes higiénikus
kdrnyezetet biztositanak az ételek készitéséhez.

A massziv fogantydk és a fedd nyele ellendllé mdanyaghdl késziiltek, melyek a helyes haszndlat mellett
nem forrésodnak at.

A kuktdk két, egymastdl fiiggetlen szeleppel vannak elldtva — egy munkaszeleppel és egy biztonsagi
szeleppel, amelyek garantéljak a maximalis biztonsagot a nyomas alatt vald f6zésnél.
A massziv hdromréteq(i szendvicsaljnak kivalé hémegtarté tulajdonségai vannak, ami energiataka-
rékos — a tiizhelyet még az étel elkésziilte el6tt ki lehet kapcsolni.
A Tescoma MAGNUM kuktdi alkalmasak minden tipust tiizhelyre — gaz, villany, iivegkeramia és
indukcios.
Az edényben az lizemi nyomds f6zés kozben 0.6 bar.
LEIRAS (kép 1)

1. Akukta teste

2. Akukta Fedele

3. Biztonsdgi szelep

4, Munkaszelep

5. Massziv fogantyuk

6. Fedd nyele

7.Tomités

8. Keresztmerevitd

HASZNALATI UTMUTATO

ELSO HASZNALAT ELOTT

Els6 hasznélat el6tt a kuktdt és minden tartozékédt alaposan mossa el tisztitdszeres meleg vizben, majd
tordlje szérazra.

MINDEN HASZNALAT ELOTT (kép 2)
Minden egyes hasznalat el6tt ellendrizze le a munkaszelepet és a biztonsagi szelepet
egyarant.

A munkaszelep pantjét helyezze vizszintes helyzetbe és néhanyszor nyomja le. A pantnak rugdznia kell és
szabadon visszailleszkednie az eredeti helyzetébe. A biztonsdgi szelepet hizza fel néhdnyszor egy villaval.
A szelepnek rugdznia kell és szabadon visszadllni az eredeti helyzetébe.




TOLTES (kép 3)
Maximalis megengedett toltés

Azokndl az ételeknél, amelyek fézése kizben hab képzddik, vagy megdagadnak (pl. levesek vagy
hiivelyesek), a fazekat maximum az 1/2 irtartalomig tdltse meg. A tobbi ételnél a fazék max. 2/3-ig!

Minimélis megengedett toltés: 1 dl.

Kuktaban soha ne f6zzon viz nélkiil!

LEZARAS (kép 4)

A kukta lezarasanal a kov. utasitasok szerint jarjon el:

A fedd nyelét billentse a ,nyitva” helyzethe, a fed6t dontse meg és helyezze a fazékba. A keresztmerevitg
mindkét végét hagyja railni a fazék felsd szélére. A nyelet billentse a ,zdrva” helyzetbe, és ellendrizze,
hogy a fed6 rasimul-e a fazék fels6 szélére. Lezdrds utan ne nyomja feleslegesen a nyelet — a tomités
megsériilhet. A nyél helyes helyzete a teljes lezdras utan vizszintes!

FOZES (kép 5)

Fozésnél mindig a megfelelé méretii fézélapot vagy langot vélassza.

A fz6lap dtmérdje ugyanakkora vagy kisebb kell hogy legyen, mint a fazék dtmérdje! A lang nem Iépheti
tdl a fazék aljanak a szélét. Gaztiizhelyen vald f6zésnél mindig haszndljon langelosztd szitat vagy lapot.

A helyesen megtdltott és lezért fazekat tegye a legnagyobb vagy kdzepesen nagy teljesitményre kapcsolt
tlizhelyre.

VIGYAZAT! A munkaszelep pantjanak vizszintes helyzetben kell lennie. 2-5 perc elteltével (fiigg a tiizhely
tipusdtol és az étel mennyiségétdl) a fazékban nyoméds jon létre. A munkaszelepbdl enyhe stigé hangot
adva g6z kezd aramlani. Ekkor csokkentse a langot, vagy a fézélap teljesitményét Ggy, hogy a szelepbdl
minimalis mennyiséq(i g6z parologjon, és csak nagyon halk stigé hangot adjon ki — éltaldban elég az 1-es
vagy 2-es fokozat.

Atiizhelyet a fozés befejezte eldtt kapcsolja ki. A hdromrétegi szendvicsaljnak kdszonhetden az akkumulalt
hdenergia a tlizhely kikapcsoldsa utan is dtadja a meleget a fazékba. A kiilonhoz6 élelmiszerek f6zési ideje
a mellékelt tébldzatban van feltiintetve, és onnantdl szdmoljuk, amikor az edényben nyomds jon létre, és
a szelep stgé hangot ad ki.

NYITAS (kép 6)
Nyitas el6tt a fazékban teljesen csokkentse le a nyomast!

Villdval néhanyszor nyomja le a munkaszelep péntjat a fedd iranyaha — a szelephél kijon a g6z.

Ezutdn a pdntot hizza fel vizszintes helyzetbe és varja meg, amig az dsszes g6z elparolog — a fazekat
kinyithatja.

Billentse a fedd nyelét a “nyitva” helyzetbe, a fed6t dontse oldalra és vegye le a fazékrol.

Anyomas csokkentésének ésafazék nyitasanak szenteljen maximalis figyelmet — forrazasveszély.
Soha ne nyissa a kuktat erével!



KARBANTARTAS ES TAROLAS

Minden hasznalat el6tt — de legalabb 1x havonta — kenje be a szelepet a fazék felsé széle alatt
étolajjal.

A kuktat minden hasznélat utdn alaposan mossa el és szdritsa meg. A tisztitashoz ne haszndljon agressziv
kémiai anyagokat, stroldszereket, éles és kemény targyakat vagy drétszivacsot. Erds szennyezddés esetén
a fazekat dztassa be tisztitdszeres vizbe. A fazekat mosogatdgépben moshatja, a fedét soha!

Ha a fazék belsejében fehér vizkéfoltok jelennek meg, tisztitsa ki ecettel, néhény csepp citrommal vagy
specidlis rozsdamentes acél tisztitéséra alkalmas készitménnyel. Ezek a vildgos foltok az edény aljan nem
korlatozzék az edény funkcionalitasat, nem kdrosak az egészségre, nem jelentenek termékhibat, igy nem
lehetnek reklamdcid targya sem.

A fazék tdlmelegitésekor lilds-barnds szinii foltok jelenhetnek meg annak feliiletén. Ez az elszinez6dés
nem korlatozza az edény funkcionalitasat, nem kdros az egészségre, nem jelent termékhibét, igy nem lehet
reklamdcid targya sem.

Sem a munka-, sem a biztonsdgi szelelepen, sem a kuktdn ne végezzen semmilyen javitasokat. Ha
sziikséges barmelyik részt kicserélni (pl. a tomitést stb.), csakis eredeti alkatrészeket hasznaljon.

A KUKTAT MINDIG LEZARATLANUL TAROLJA!
GARANCIA
A garancia id6tartama a vasérlds napjato szamitott 5 év.

A garancia nem vonatkozik az aldbbiakra:

— rendeltetésellenes haszndlat, a hasznalati Gtmutatéban foglaltak figyelmen kiviil hagydsa
— aterméket arra illetéktelen probalta megjavitani, dtalakitani

— nem eredeti alkatrészek haszndlata

— helytelen szallitds, térolds, kezelés miatti fizikai karosodds.

REKLAMACIO

Jotallasiigényét a vasarlas helyén vagy a felsorolt garancialis szervizek valamelyikében lehet érvényesiteni.
Az aktudlis szervizek listajat a www.tescoma.hu weboldalon taldlja.

A GYARTO NEM VALLAL FELELOSEGET A RENDELTETESELLENES HASZNALAT, A HASZNALATI UTMUTATOBAN
FOGLALTAK FIGYELMEN KIVUL HAGYASA ESETEN.

BIZTONSAGI ELOIRASOK EN 12778 szerint
1. Azelsé hasznalat el6tt alaposan tanulmanyozza &t a HASZNALATI UTMUTATO.

2. Fézés kozben a kuktat ne hagyja feliigyelet nélkiil és ne haszndlja més célra, mint
€lelmiszerek fozésére.

3. Minden hasznalat el6tt ellendrizze le a miikddtetd és a biztonsagi szelep miikodését.

4. Fozés kozben maximalis eldvigyazatossaggal kezelje a kuktat, soha ne érjen a forré
feliiletéhez.
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Vigyazzon a gyerekekre, hogy fozés kozben ne keriiljenek a kukta kozelébe.

. Ne toltse meg a kuktafazekat 2/3-ndl jobban. Olyan ételek készitésekor, melyek fozés

soran megdagadnak, mint pl. rizs vagy szaraz hiivelyesek, a kuktat legfeljebb a feléig
szabad megtédlteni. Semmilyen esetben se hasznalja a késziiléket viz nélkiil.

A kuktéba ne helyezzen vészon, papir vagy miianyag csomagolasha csomagolt ételt. Az
olyan hiisféléknél, amelyeket bérrel egyiitt foz (pl. marhanyelv), ne végezzen tiiprobat,
a kifroccsend forrd viz vagy géz égési sériiléseket okozhat. Tésztafélék fozésekor a fedd
felnyitasa el6tt dvatosan razza meg az edényt.

Ne fejtsen ki il nagy erét az edény felnyitasakor. Ne nyissa fel addig a feddt, amig az
Osszes g6z el nem tavozott az edényhol.

A kuktat ne helyezze felmelegitett siit6be és ne hasznalja rantott ételek készitésére.

Kizarélag az utmutaténak megfelel6en haszndlja az edény minden részét, javitasat bizza
szakszervizre. Csak eredeti potalkatrészeket hasznaljon.

VIGYAZAT!

EZA KES’Zﬂ_I.EK TULNYOMASSAL FOZ. NEM RENDELTETESSZER(U HASZNALAT VAGY KEZELES ESETEN
LEFORRAZASI SERULESEKET OKOZHAT!



Fézés MAGNUM kuktaban

TiPUS TOMEG KG-BAN Viz DL-BEN IDG PERCEKBEN
Hus és baromfi

Marhafar egészben 0.5 3 50
Marhaszegy egészben 0.5 3 40-45
Marhaszelet/tekercs 0.5 5 30
Fiistdlt marhanyelv 1 5 30-40
Abdrolt sertésfej 0.5 5 30
Gulyds sertéshdshl 0.5 5 30
Pacal leveshe 1 12 25-30
Borjiporkolt 0.5 3 20
Baranyporkolt 0.5 2.5 20-25
Birkapdrkolt 0.5 3 30
Csirke egészhen 1 35 25-30
Tydk egészben 1 10 45
Vadételek 0.5 3 30-40

Halak és tenger gyiimdlcsei

Cod—filé 0.5 15 4-5
Makréla 0.5 15 6
Lazac steak 0.5 15 6-8
Csuka steak 0.5 15 8
Pisztréng 0.5 15 4-5
Kagylo 0.5 15 10
Fétt/parolt zoldség

Szeletelt burgonya 1 25 5-6
Burgonya egészben 1 25 12-14
Z6ldbab 1 25 3-4
Fejes kdposzta 1 25 3
Savanyu kdposzta 1 25 6
(ékla egészben 0.5 2.5 10-15
Szeletelt sdrgarépa 0.5 25 6
Sérgarépa egészben 0.5 3 8
Rizs 0.25 5 6
Szaritott hiivelyesek — eldre bedztatott

Lemcse 0.3 3 20-30
Bab 0.5 3 40-50
Borsd 0.5 25 20-30

A megadott idok csak tajékoztato jellegiiek, a pontos f6zési idG a tiizhely tipusatél, az inditasi hémér-
séklettdl, és az dsszetevok tipusatdl fiigg, csakligy mint az egyéni izléstdl és has.



GARANCIALEVEL
Erre a termékre az eladés napjatdl szamitott 5 év garancia vonatkozik. Ezt a garancialevelet a termék

érvényes vasarldsi bizonylatdval egyiitt ny(jtsa be. A garancia azon vasarld jogait nem érinti, amelyeket
a vésarlds specialis jogszabélyai szabalyoznak. A garancia ideje a vdséarlds napjatél szamitodik.

Termék:

Eladd(cégnév és cim):

Az eladds kelte:

Eladd bélyegzdje és aldirasa:

A garancia nem vonatkozik a kovetkezé esetekre:

—a termék nem a Haszndlati itmutatd szerint volt haszndlva

—aterméken nem engedélyezett javitdsokat és valtoztatdsokat hajtottak végre
—atermékhez nem eredeti pétalkatrészek voltak haszndlva

—a kdrok iités vagy esés kovetkeztében keletkeztek

— atermék dltalanos hasznalat sorédn haszndlddott el, az észrevehetd anyagi hibakon kiviil.

Jogos reklamécié esetén forduljon eladéjéhoz, akinél a terméket megvésérolta, vagy kozvetlenil
a Tescoma szervizkdzponthoz. A szervizkozpontok aktudlis listdjat megtaldlja a www.tescoma.hu
weboldalon.


https://www.tescoma.hu/

@ CkopoBapku MAGNUM

MpekpacHoe KauecTBo — yA06CTBO B UCNONb30BAHUN — IPOCTOI YXOA.

Mono6Hble u3genua Tescoma - Baw npaBunbHbIii Bbi6op. Mo3apaenaem.

Tescoma MAGNUM — 370 KomMnaKTHble CKopoBapKH, CORANHAIOLLIME COBPEMEHHDbII N3aiiH U NPOBEPEeHHYI0
KOHCTPYKLui0. bnaropapa ncnonb3oBaHHbIM MaTepuanam 1 TEXHONOTMM, OHY NPUHAANEXAT K HaunyyLLvm
CKOpOBApKaM Ha pblHKe.

XAPAKTEPUCTUKA

CkopoBapku Tescoma MAGNUM u3roToBfieHbl 13 MepBOKNACCHO! HepaBeloweid CTanu, uto
obecneunBaet ieanbHO rMrueHNYHyIo cpepy Ana NpuroToBNIeHNA MU

MaccuBHbIe pyuKu CKOPOBapKM U PyyKa KPbILIKMW 13T0TOBMEHbI 13 MPOYHOI NIacTMAcchl, KoTopas
TIpU NPaBUNbHOM 00paLLIEHII He 00XKUTAeT PyKM.

CKopoBapKM CHabxeHbl ABYMA He3aBUCUMbIMU KNlanaHamun — pabouum v npeoXpaHUTeNbHbIM,
KOTOpble o0becneunBatT Ma KCUManbHyto 6e30nacHoCTb NpU NpUroToBNEHNI NOA AaBNEHNEM.

MaccBHoe Tpexcnoﬁuoe (OHABUYEBOE AHO o6nanae1 3ameyateNbHbIMU TePMOAKKYMYNALNOHHbIMU
(BOICTBaMM, KOTOpble NOMOralT 3KOHOMUTb SHEPrut0 — MIUTY MOXHO BbIK/OYaTb 3apaHee nepea
OKOHYaHWeM npoLiecca NPUroToB/IEHNA, KOTOPOE NPOXOANT Npu HU3KOI MOLLIHOCTY AT

Ckoposapku Tescoma MAGNUM n COMFORT noaxoaAT Ans BCex TUNOB NANT — Fa30BbIX, YNEKTPUYECKUX,
CTeKNOKepamMuyeckux U UHAYKLVUOHHDIX.

Pa6ouee faBneHue B ckopoBapke Bo Bpems npurotosnetus 0,6 6ap.
OMUCAHME (puc. 1)

1. Teno ckopoBapkm

2. Kpbllwka ckopoBapki

3. MpeaoxpaHuTenbHbIi KnanaH
4. Pabounit knanan

5. MaccuHble pyykn

6. PyuKa KpblLKu
7.Tpoknapka

8. Mepeknagnxa

WHCTPYKLIUA NO SKCNTYATALMIA
MEPEQ NEPBbIM UCMOJIb30BAHUEM

lepes nepebIM UCMONb30BaHNEM CKOpPOBapKy 1 BCe ee YacTu TiiaTenbHo BbIMOIATe ropAYeil Bopoit
CMOKLLM CpefiCTBOM W BbITPUTE HACyXo.

MEPEQ KAX1bIM UCMOIb30BAHUEM (puc. 2)
MEPE/ KAXIbIM CN01b30BAHWEM NMPOBEPLTE PABOYMIA 1 MPEAOXPAHUTENbHBIN KITAMAHbI.

Mneuo pa6oqero KnanaHa nomectute B rop30HTaibHOE MONOXKEHWE U HECKONIbKO pa3 HaXMUTE Ha
Hero. [neyo JomkHo NPYXUHUTD U B0OOAHO B03BpaLLlaTb(A B rOPU30HTANIbHOE NONOXKEHNE.




MpepoxpaHuTeNbHbI KnanaH Heckonbko pa3 MOAHMMUTE BBEpX MOAXOAALLMM WHCTPYMEHTOM,
Hanp., BUIKOi. KnanaH lomKeH NpyuHUTb i B06OAHO B03BpallaTbCA B NepBOHaYaNnbHOe NONoXKeHue.

HANONHEHME (puc. 3)
MakcumanbHoe paspelueHHoe HanofHeHne

[ina 6niog, KoTopble Bo BpeMA TennoBoil 06paboTki neHATcA unu pa3byxator, (Hanp. cynbl unv 6060Bble),
HanonHsiiTe ckopoBapky MakcumanbHo Ao 1/2 o6bema ckoposapku!

[Ins ocTanbHbIx 6ntoA, KoTopble BO Bpems TennoBoii 06paboTky (Boil 06bem He MeHsI0T, MaKC. Ao 2/3
o6bema ckopoBapku!

MuHuManbHoe paspeleHHoe HanonHeHue

01n

HWUKOTQA HE TOTOBBTE B CKOPOBAPKE BE3 1CMO/Ib30BAHIA BOLbI!

3AKPbIBAHUE (puc. 4)

1PV 3AKPbIBAHIW KPbILLIKW CKOPOBAPKM TOYHO COBMIOMAMTE CNEAYIOLLME YKA3AHUS:

PyuKy KpbiLUK/ MOMECTUTE B NONIOXKEHME «OTKPBITO®, KPbILIKY HAKNOHUTE W BCTaBbTE B CKOPOBAPKY
€ 60K0BOIA CTOPOHI.

06a KoHUA MepeKmajuHbl JOMKHbI OMEPeTbCA O BepXHWil Kpail cKopoBapku. Pyuky nomectute
B NONI0XKeHMe «3aKPbITO» 1 NPOBEPbTE, XOPOLLIO I KPbILLIKA MPUNEraeT K BepXHeMy Kpato cKopoBapKil.

lpu 3aKpbiBaHUM He HaXMMaliTe CMWKOM CMAbHO Ha Pyuky, MOXeTe MOBPEAUTb MPOKNAAKY.
[TpaBuAbHOE NON0XKeEHMe PYYKK MPU NOHOM 3aKPbITUI CKOPOBAPKY - FOPU30HTabHOE.

NPUTOTOBNEHWUE (puc. 5)
[N8 NPUTOTOBNEHNA BbIBUPAITE COOTBETCTBYIOLLIAI PASMEP KOHOOPKI.
[JnameTp KoHopK omKeH 6bITb paBHBIM NIM6G0 MEHbLUNM AVaMeTpa AHa NOCyAbl.

MInama He AOMKHO BLICTYNATh 3a KpaA nocyAbl. Mpyu NPUrOTOBNIEHMM Ha ra3y BCeraa MCMoNb3yiite
pacrbiAAILLLYI0 CETKY M BAPHYHO KOHPOPKY.

[paBWAbHO 3aN0NHEHHYI0 11 3aKPbITY0 CKOPOBAPKY MOCTABbTE HA MANTY, BKAKOYEHHYIO Ha BbICLLYIO UK
BbICLLYH CPeLIHIO MOLLHOCTb.

BHUMAHME! Mneyo pa6ouero knanaHa JOMKHO 6bITb B rOPU3OHTANIbHOM NONOXKEHUM.

Hepes 2-5 MuHyT (B 33BICMMOCTI OT TUNA NAUTHI 11 HANONHEHNSA CKOpOBapKM) B CKOpOBapKe BO3HUKHET
nasnenue. 113 pa60t|er0 KnanaHa Ha4yHeT CTUXUM LLUNEeHNEM BbIXOAUTb Nap. BaT0T MOMEHT YMeHbLuuTe
MOLLYHOCTb MANTBI TaK, YToObI M3 KnanaHa BbIXOAUNO TONbKO HEOOMbLLOE KONNYeCTBO napa un 6bino
CIbILIHO ¢N1aboe Lmnenme — 06bIYHO A0CTAaTOUHA -2 MOLLHOCTD NAUTDI.

llauty  BblKNloYaiiTe 3apaHee nepej OKOHYaHWeM npuroToBneHus. bnaropapa TpexcnoiiHomy
(3H[ABMYEBOMY [HY HaKOMMeHHas TennoBas SHepruA nepefaeTcA BOBHYTPb CKOPOBapku M mocne
BbIKNIOYEHNA NANTH.

BpEMﬂ NPUrOTOBNIEHUA OTAENbHDBIX NPOLYKTOB YKa3aHO B NPUI0KEHUN U OTCHET HAYNHAETCA C MOMEHTA
BO3HUKHOBEHUA aBNIieHNA B CKOPOBapKe W Hayana LununexHus.



OTKPbIBAHUE (puc. 6)
TEPE]] OTKPBIBAHUEM CKOPOBAPKM NMOJTHOCTbHO CHW3BTE JJABIEHUE BHYTPIA HEE!

Bunkoii mnn Lpyrum MOAXOAALNM VHCTPYMEHTOM HAMMUTe HeCKoNbKo pa3 nie4yo paﬁoqero
KnanaHa — 113 KnanaHa Bbliiziet nap.

Mocnie 37070 NAIEY0 NOAHUMUTE B BEPTUKANbHOE MONOMKEHUE I NOJO0XKAUTE, N10KA BbIAZET BECb Nap —
CKOPOBAPKY MOXHO OTKPbIBATD.

TomecTute PYUKY KPbILLKK B N0N0XKEHNE «OTKPbITO», KPbILIKY HaKNOHUTE U BbIHbTE U3 CKOPOBAPKM.

CHIPKAATE NABNEHVE W OTKPBIBAITE CKOPOBAPKY C MAKCUMATBHOI BHUMATENBHOCTbIO — MOXHO
OBXEYbCA MAPOM. HIKOT/IA HE OTKPbIBAVTE CKOPOBAPKY C PUMEHEHWEM CUTIbI!

YXOA ¥ XPAHEHUE
MEPE/ KAXbIM NCMO/Ib30BAHWEM — MUHUMAIIBHO 1 PA3 B MECAL| — MPOMAMBTE NPOKNALKY NOA
BEPXHIM KPAEM CKOPOBAPKM MULLIEBBIM WPOM.

(KopoBapKy mocsie KaXAoro MCMonb30BaHusA TLLATENIbHO BbIMOIATE U BLITPUTE HAcyXo. [ls MbITbA
He UCNoNb3yiiTe arpecCuBHbIE XUMUYeCKIe CPELCTBA, CPEACTBA HA OCHOBE NeCKa, OCTPbIE Wi TBepAble
npeaMeTbI 1 NPOBOJIOYHbIE ryoKy. B Cityuae CunbHOroO 3arpA3HeHIA NpesBapuTesibHo 0TMOUNTE B pacTBope
MOIOLL{er0 BelLecTBa.

Teno CKOpPOBApKK MOXHO MbITb B I'IO(yAOMOG‘IIIOﬁ MallvHe, KPbILWKY — Henb3a!

Ecnn BHYTpU nocy bl noABATCA GeNble 0TA0XEHNA BORHOTO KaMHS, OTCTPAHNTE UX YKCYCOM, HeCKONbKIMM
Kannamu AUMOHa 1Mo CnewmanbHbIM BewwecTBOM ANA HepxaBelolleil nocyAbl. MATHa HU Koum
06pasom He CHUKAIOT QYHKUMOHANbHOCTD NNGO TUTMEHNYHOCTL MOCYAbI, He ABNANTCA
GpaKom u3pienusA u He MOTYT CTYXKUTb NOBOJIOM A NPeTeH3Ni.

[pn neperpeBaHun CKOPOBapKY Ha ee NOBEPXHOCTU MOXET NOABUTLCA uoneToBas b0 KopuyHeBas
0Kpacka. JT0 He CHIKaeT QYHKLMOHANbHOCTb NGO FUTMEHNYHOCTb MOCYAbI, He ABAAETCA Gpakom
U3[eANA N HEe MOXET CTYXUTb NOBOAOM A NPETEH3MiA.

He u3mensitTe u He pemoHTUpyiiTe pabounii U NpeAOXpaHUTENbHbI KNanaHbl camocToATenbHo. Ecm
HeobX0fMMa 3aMeHa HeKOTOpbIX JeTaneil, HanpuMmep, NPOKNaAKN CKOPOBApkY 1 T.4., MCMONb3YiiTe
UCKMIOYNTENbHO OPUTMHANbHbIE 3anacHble YacTu.

XPAHWUTE CKOPOBAPKY OTKPbITON!

TAPAHTUA

[laHHoe u3penue MMeeT 5-NeTHUii rapaHTHiiHbIi MepUog OT AaTbl NpUoBpeTeHUA.
[apaHTuA He NOKpbIBAeT ClefyloLuye AedeKTbl, Bbi3BaHHblE:

— HenpaBwnbHoI JKcnnyaTaumel, He cootsetcTBytoweit UHCTPYKLIAW 110 IKCTINYATALIMN

— HEaBTOPU3MPOBAHHbIM PEMOHTOM WK WU3MEHEHWEM KOHCTPYKLUU W3Aenud, UCnonb3oBaHiem
HEOPUrNHaJIbHbIX 3anacHbIX yacteii

— MeXaHUyeckumin NOBPeXAeHNAMI, NAZieHeM AN HenpaBUNbHLIM 06palleHrem.




PEKNAMALIU

060cHOBaHHYI0 peknamauuio NpefbABAAliTe B MarasuH, rAe 6bino KynneHo wspenve, unm
HemocpesCTBEHHO B CepBUCHbI LeHTP Tescoma. AKTYanbHblil CMWCOK CEPBUCHBIX LEHTPOB Ha
www.tescomarussia.ru.

WNHCTPYKLIUM N0 BE30MACHOCTM UCMOb30BAHKA (EN 12778)

1. Mepep nepBbiM ucNonb3oBaHWeM BHUMaTeNnbHo npouutaiite WHCTpyKumio no
JKCnyaTauum.

2. (KopoBapKy He UCMONb3YyiiTe ANs Lieneil UHbIX, YeM NPUroTOBNEHNE MUK,

3. Mepea Kaxpbim MuUcnonb3oBaHKeM NpoBepbTe GYHKLMOHUPOBaHUe paboyero u npep-
0XpaHUTeNbHOTO KNanaHoB.

4. Bo Bpema npurotoBneHusa obpawaiitecb €0 CKOPOBApPKOW C MaKCMManbHOM
0CTOPOXKHOCTbIO, HUKOTAA He l0TParuBaiTech ee ropaYMxX Yacteil.

5. Bo BpemaA NpuUroToBNEHUA orpaHNubTe NPUCYTCTBUE AieTell BO3/E CKOPOBAPKN.

6. (kopoBapKy HamonHsAiiTe MaKkcMmanbHo Ao 2/3 o6bema, Npu Bapke pasbyxarowmx
npoAyKToB (puca, 6060BbIX, MaKapoH 1 T./3.) — MaKkcumanbHo Ao 1/2 o6bema. Mpu Bapke
MaKapoH noj AaBneHuem CKOpoBapKy nepep OTKpbiBaHuem notpsacute. Hukoraa He
rotoBbTe 6e3 BoAbl.

7. BckopoBapKy He KnajuTe NpoAyKTbl, 3aBepPHyTbIe B TKaHb, Gymary unu nonusTuNeHoByio
ynakoBky. [lpopyKTbl, KoTopble yBeNMuMBaIoOT CBOit 06bem (MACO €O WKYPOil, FOBANMI
A3bIK M T.[3.), HUKOT/Ja He NpOKanbiBaiiTe, NOKa WKYpa HaAyTa — ONAcHOCTb 0XKOTa.

8. (kopoBapKy He OTKpbIBaiiTe, MOKa AaBNeHNe BHYTPU MONHOCTbIO He cHu3UTCA. Mpu
OTKPbIBaHUM HUKOT/Ia He UCTIONb3YiiTe cuny.

9. (KopoBapKy He CTaBbTe B pa3orpeTyio AYXOBKY W He MCMONb3yiiTe ANA XKapku Nop
AaBneHunem.

10. He 3atparuBaiite cucTeMbl CKOpOBapKW, He pa3pelueHHble B AaHHOi WHCTpyKumm.
PeMOHT ocyuiecTBAsAiiTe TONbKO B (ePBUCE, HUKOTAA He UCMONb3YiiTe HeOPUTMHANbHbIE
3anacHble YacTu.

BHUMAHME!

CIYXUT AnA TENIOBOI OBPABOTKM NMOJ AABNEHUEM. HENPABUNIbHOE WCMONb30BAHUE
WANYXoA MOryT NPUYUHUTD NOBPEXXAEHNA U PAHEHUA!


https://www.tescomarussia.ru/

BAPKA B CKOPOBAPKAX MAGNUM

BUA BECB KI' BOJABN BPEMA B MUH
Msco u nTuua

[oBXuii KOCTpeL, Hepe3aHHblii 0,5 03 50
[oBAXbA rPyANHKA Hepe3aHHasA 0,5 03 40-45
[oBAXbY KyCOUKW/pyneTbl 0,5 0,5 30
0Bl A3bIK KOMUEHbIi 1 0,5 30-40
BapeHas cBuHMHa 0,5 0,5 30
CBUHHOI rynaw 0,5 0,5 30
ToTpoxu Ana cyna 1 1,2 25-30
TyweHan TenaTuHa 0,5 0,3 20
TylueHas ArHATUHA 0,5 0,25 20-25
TyweHas 6apaHuHa 0,5 03 30
LibinneHok uenblit 1 0,35 25-30
Kypuua uenas 1 1 45
Nnub 0,5 03 30-40
Pbi6a n mopenpoayKTbl

Tpecka — dune 0,5 0,15 4-5
Ckymbpua 0,5 0,15 6
Jlococb cTeiik 0,5 0,15 6-8
Lllyka cTeiik 0,5 0,15 8
Oopenb 0,5 0,15 4-5
Yerpuul 0,5 0,15 10
OBoLyy BapeHble/TylleHble

Kaptodenb Kycoukn 1 0,25 5-6
Kaptodenb uenbiii 1 0,25 12-14
CTpyuku dpaconu 1 0,25 3-4
Kanycra 1 0,25 3
Kucnas kanycra 1 0,25 6
(Bekna uenas 0,5 0,25 10-15
MopKoBb Kycouki 0,5 0,25 6
MopkoBb Lenas 0,5 0,3 8
Puc 0,25 0,5 6
Bo6oBble cyxue, 3apaHee 3anuTble BOAOi

YeueBuua 0,3 0,3 20-30
Daconb 0,5 0,3 40-50
Topowek 0,5 0,25 20-30

anIBeﬂeHHOE BpeMﬂ ABNAETCA I'IpMﬁHM3MT€J1bHI>IM To4yoe BpemA le/II'OTOBHeHVIﬂ 3aBUCAT OT TUNA
NANTBI, UCXOBHOI Temnepartypbl 1 BUAA NPOAYKTOB, a TaKXe 0T npeunhoeumw W BKYyCa noBapa.



TAPAHTUIHbIN TANIOH

Ha 310 u3genue npefocTaBnAeTCA rapaHTUA 5 NeT O AHA NPOAAXH. ITOT rapaHTiHbIAl TanoH
npeAbABAAITE BMECTe C AeliCTBUTENbHbIM NPOAaXHbIM YekoM. [pefiocTaBneHue rapaHTuy He KacaeTca
npaB MoKynatens, KOTopble OTHOCATCA K MOKyMKe TOBapa COMMAcHO CMeLyanbHbIX MPaBOBbIX HOPM.
[apaHTUIAHbIA CPOK HAUMHAETCA CO AHA NPOAAXKM.

W3penne:

Mpogasel (Ha3BaHue 1 appec):

[Jlata npogaxu:

Meyarb v noANuCb NpoaasLa:

fapaHTvm NPUHLANKUANBHO HE PaCNpOCTPAHAETCA Ha CnefyioLne ciydan:

— WU3Jenne ncnonb3oBanocb C HapylieHnem MHCprKLlI/II/I 10 3KCnnyaTayum

—U3aenue noaBeprnocb HeaBTOPM3MPOBAHHLIM UCNPABNEHNAM U USMEHEHNAM

— ANA u3aenna obinn ncnonb3oBakbl HeopUrnHanbHble 3anacHble Yactn

—ﬂ€¢€KTbI 6Obinu NPUYNHEHDI YAapOM UK NajieHnem

—U3HOC u3penua oﬁy(nosneu 06bIYHbIM UCNONb30BaHNEM, Kpome ABHbIX JZIE(I)EKTOB marepuana.

060cHOBaHHYI0 peknamauvio NpefbABnAiiTe B MarasuH, rae Obino Kynnedo wsfenve, unm
HemocpesiCTBEHHO B CepBUCHBIA LEHTP Tescoma. AKTYanbHblil CMMCOK CEPBUCHBIX LEHTPOB Ha
www.tescomarussia.ru.


https://www.tescomarussia.ru/

tescoma.

TESCOMA s.r.0., U Tescomy 241, 760 01 Zlin, Czech Republic

TESCOMA distributors: IT, Cazzago S.M. (BS), Trav. Caduti del Lavoro 3

ES, TESCOMA Espafia, S.L., Mutxamel, Alicante, P1.Riodel, E4

PT, Espargo, Sta. Maria da Feira, Rua 25 de Abril 215

PL, Katowice, Warzywna 14 / SK, Ptichov, Nimnicka cesta

UA, Ogeca, TOB "T.[L.T.", 2/1 B. Cryca / DE, Butzbach-Griedel, Wingerstr.

HU, 1115 Bp., TESCOMA Kft., Kevehdza u. 1-3./ CN, Guangzhou, Tianhe District
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*vessel only

*pouze nadoba

*solo recipiente

*s6lo cuerpo

*56 0 recipiente

*nur Behlter
*seulement la marmite
*tylko garnek

*len nadoba

* csak edény

*TONIbKO Teno CKopoBapKH




