presto

stainless steel

Spaghetti pots, deep pots / steamers and asparagus pot

Hrnce na 3pagety, napafovaci hrnce a hrnec na chiest

Spaghetti-Topfe, Dampftopfe und Spargeltopf

Marmites a spaghetti, pour cuisson a la vapeur et a asperges

Pastaiola, pentole per cottura a vapore e cuoci asparagi

Ollas cuece-pastas, ollas al vapor y olla para esparragos

Panela p/massas, panela de espargos e a vapor

Garnki do spaghetti i szparagow, garnki do got. na parze

Hrnce na $pagety, naparovacie hrnce a hrniec na Sparglu

Kacrpionu ana cnareTT, KacTplonu-napoBapKm U KacTpiona AnA cnapiu

tescoma.
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We congratulate you on the purchase of this Tescoma product. Thank you
for buying Tescoma. If needed, please contact your retailer or Tescoma at
www.tescoma.com.

Characteristics

Cookware PRESTO is made of high-grade stainless steel, in a solid design and
perfect finish meeting the highest demands placed on healthy, comfortable
and economic cooking.

The cookware is provided with an extra thick sandwich bottom. Heat is
transferred from the cooker into the vessels continuously without variation and
evenly throughout the bottom. Cooking is easier, without unwanted overcooking.

The sandwich bottom has excellent heat retaining properties, which
economise on energy. The cooker may be switched off before the end of or
cooking and the cooker remains efficient even if set to a low output. Meals left in
the vessels preserve their temperature for a long time.

The cookware is provided with ergonomic grips of resistant plastic that do not
burn if used properly.

The solid glass / stainless steel covers enable perfect control over the cooking
process; the spaghetti pots and the deep pots / steamers are provided with a scale
for easy measuring out.

Cookware PRESTO is made so as to meet the demands of intense and prolonged
use. The outer and inner surfaces ensure an elegant appearance as well as
easy and quick dleaning.

Cookware PRESTO is suitable for all types of cookers — gas, electric, vitro-
ceramic and induction cookers!

Spaghetti pot — instructions for use
The spaghetti pot is excellent for cooking pasta, vegetables and other meals
that need to be strained.

Pour the required amount of water into the spaghetti pot with the straining basket
inserted and bring to boil. Insert pasta, vegetables or other meals and cook. At the
end of the cooking process, slowly remove the straining basket from the pot.



The water will strain back into the pot and the meal will remain inside the straining
basket.

The spaghetti pot with the cover can also be used independently without the
straining basket as normal cookware.

Deep pot / steamer — instructions for use

The deep pot / steamer is excellent for cooking and warming up all common
meals in steam — fresh and frozen vegetables, potatoes, dumplings including
fruit dumplings, fish, as well as for warming up pasta, etc.

Fill the deep pot / steamer with water up to one third to one half of its
capacity. Make sure that the water does not exceed the steamer part holes. Place
the food into the steamer part, insert the steamer part into the deep pot and cover
it. With some meals, it is better to insert the steamer part into the deep pot only
after enough steam is generated — follow your own experience and recipes.

The deep pot with the cover can also be used independently without the steamer
part as normal cookware.

Asparagus pot — instructions for use
The asparagus pot is excellent for cooking asparagus and other sorts of

vegetables that need to be strained after treatment.

Place the pot filled with the required amount of water on the cooker and bring
to boil. Put the asparagus into the basket with the tops pointing upwards and
slowly submerge the basket into the boiling water in the pot; make sure that the
asparagus tops extend above the water level. Place the cover and boil for about
10 to 15 minutes depending on the type of asparaqus. After the end of cooking,
remove the basket with asparagus slowly from the pot.

Properly boiled asparagus should be soft; the asparagus tops should not be
overcooked.

Cooking in cookware PRESTO
Set the cooker to maximum only for the initial phase of cooking and allow only

low or medium output further during the cooking process.

Switch the heat off in advance before the end of cooking; make use of the heat
retaining properties of the sandwich bottom.

Make sure that the size of the cooking range does not exceed the diameter of
the bottom of the cookware and avoid the flame expanding over the bottom — if



this happens, the grips could burn or even suffer damage.
Never heat empty cookware!

WARNING!

When overheating empty vessels or vessels with little content on cookers over
a long time, purple or brown stains might appear on the metal surfaces. These
stains do not affect correct functioning of the cookware; they do not represent
a health hazard or fault and cannot be claimed.

Cookware PRESTO maintenance and care
Wash and wipe dry thoroughly before first use. To permanently preserve good
appearance, always cook in properly cleaned cookware!

Clean with normal detergents, never use aggressive substances, chemicals and
sharp objects. Cookware PRESTO can be cleaned using special agents for stainless
steel — we recommend CLINOX for excellent cleaning results. Cookware PRESTO is
dishwasher safe.

Leave to soak excessively dirty cookware in water or water with detergent.

Should white stains appear on the inside surface, use vinegar, lemon drops or the
special CLINOX stainless steel cleansing agent to clean. The stains are caused by
mineral sediments present in water and their formation depends on the quality
and hardness of local water. To prevent excessive formation of the white stains,
always add salt only after the water starts boiling. The white stains do not affect
functioning of the cookware and are not hazardous to health. As such they do not
represent a fault and cannot be claimed.

5-year 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 an impact, fall or mishandling,

- due to unauthorised repairs of, or alterations to, the product.

In case of a justified complaint please contact your retailer or one of the service
centres; for their list please refer to www.tescoma.com.
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Blahopiejeme k zakoupeni vyrobku Tescoma a dékujeme za divéru
projevenou nasi znacce. V pipadé potieby se, prosim, obratte na svého
prodejce nebo na firmu Tescoma prostfednictvim www.tescoma.com.

Charakteristika

Nédobi PRESTO je vyrobeno z prvotfidni nerezavéjici oceli, jeho masivni
konstrukce a dokonalé provedeni splfiuji ty nejvyssi pozadavky kladené na zdravé,
komfortni a tisporné vareni.

Nédobi je opatieno extra silnym sendvicovym dnem. Teplo ze sporéku je
predévéno dovniti nadob plynule, bez vykyvii a rovnomémé po celé plose dna.
Vafeni je snazsi, bez nezadouciho pripalovani.

Sendvicové dno ma vynikajici termoakumulacni vlastnosti, které umoziuji
tisporu energie. Spork je mozné vypinat s predstihem pred ukoncenim vafeni,
vareni probihd i pii nizkém vykonu sporaku. Pokrmy ponechané v nadobi si déle
uchovaji svou teplotu.

Nédobi je opatfeno ergonomickymi tchyty z odolného plastu, které pfi
spravném pouZiti nepali.

Masivni sklonerezové poklice umoziiuji dokonalou kontrolu vafeni, hrce na
$pagety a naparovaci hrce jsou opatfeny stupnici pro snadné odmérovani.
Nadobi PRESTO je vyrobeno tak, aby vyhovélo ndrokim na intenzivni
a dlouhodobé pouzivani. Vnéjsi i vnitini povrchovd tprava zarucuje elegantni
vzhled stejné jako snadné a rychlé cisténi.

Néadobi PRESTO je vhodné pro vSechny typy sporékd - plynové, elektrické,
sklokeramické i indukcni!

Hrnec na $pagety — pouZiti

Hrnec na 3pagety je vynikajici k vafeni téstovin, zeleniny a jinych pokrmi,
které vyzaduji cezeni.

Do hrnce na Spagety s vlozenym cedicim dilem dejte potfebné mnozstvi vody
a privedte k varu. Vlozte téstoviny, zeleninu nebo jin pokrm a uvate. Po ukondeni
vareni cedici dil pomalu vyjméte, voda ziistane v hrnci a pokrm v cedicim dilu.

Hmec na $pagety s poklici lze pouzivat i samostatné bez cediciho dilu jako bézné nadobi.



Naparovaci hrnec - pouziti

Napafovaci hmec je vynikajici k vaFeni a ohfivani vSech béinych pokrmi
v paie — Cerstvé i mrazené zeleniny, brambor, houskovych a ovocnych knedliki,
ryb, k ohfivani téstovin apod.

Napafovaci hrnec napliite z 1/3 az 1/2 vodou. Dbejte, aby voda neprostupovala
otvory napafovaciho dilu. Do napafovaciho dilu umistéte potraviny, vlozte jej do
hrnce a prikryjte poklici. U nékterych druhd pokrmi je vhodné vloZit napafovaci
dil do hrnce az ve chvili, kdy vznika dostatecné mnoZstvi pary — postupujte podle
receptd a zkusenosti.

Hrnecs poklici Ize pouZivat i samostatné bez naparovaciho dilu jako bézné nddobi.

Hrnec na chirest — poufiti
Hrnec na chiest je vynikajici k vateni chiestu a ostatnich druhi zeleniny,
které je tfeba po piipravé scedit.

Hrnec naplnény potiebnym mnoZstvim vody dejte na spordk a privedte k varu.
Chiest vlozte hlavickami nahoru do kosiku a pomalu jej ponoite do hrce s vrouci
vodou, dbejte, aby hlavicky chiestu zlistaly nad hladinou. Hmec prikryjte poklici
a varte deset az patndct minut podle druhu chifestu. Po ukonceni vareni vyjméte
kosik s chfestem pomalu z hrnce.

Sprévné upraveny chiest ma byt uvaien domékka, hlavicky chfestu nemaji byt
rozvareny.

Vateni v nadobi PRESTO

Spordk nastavte na maximum jen na pocatku vaeni, potom pokracujte na nizky,
maximélné stredni vykon sporaku.

Spordk vypinejte s predstihem jesté pied ukoncenim vafeni, vyuzivejte
termoakumuklacnich vlastnosti sendvicového dna.

Volte spravnou velikost plotynky, primér plotynky musi byt stejny nebo
mensi, nez je primér dna nadoby, plamen hoidku nesmi nikdy piresahovat okraje
dna nadobi — v takovém pfipadé mohou tchyty pélit, pfipadné miize dojit k jejich
poskozeni.

Prazdné nadobi nikdy nezahfivejte!

POZOR!

Pri dlouhodobém prehivani prazdnych nebo nedostatecné napInénych nadob se
miize na povrchu kovovych Easti objevit fialové az hnédé zabarveni. Toto zabarveni



neomezuje funkénost ¢i zdravotni nezdvadnost nadobi, neni vadou vyrobku
anemiize byt predmétem reklamace.

Udrzba a péce o nadobi PRESTO
Pred prvnim pouzitim nadobi diikladné umyjte a vytiete do sucha. Vaite vzdy jen
v dobre vyciSténém nddobi — jen tak zachovéte jeho dobry vzhled trvale!

Nédobi cistéte béznymi cisticimi prosttedky, nikdy k ¢isténi nepouzivejte agresivni
létky, chemikalie a ostré pfedméty. Nadobi PRESTO Ize cistit specidlnimi prostfedky
pro Cisténi nerezového nadobi — jako idedIni doporucujeme Cistici prostredek
CLINOX. Nadobi PRESTO Ize myt v mycce na nadobi.

Silné znecisténé nadobi nechte odmocit ve vodé i roztoku vody se sapontem.

Objevi-lise uvnitf nddobibilé usazeniny, vycistite je octem, nékolika kapkami citronu
nebo specidlnim pfipravkem na nerezové nédobi — Cisticim prostfedkem CLINOX.
Jde o sedimenty minerdl{ obsazenych ve vodé a jejich tvofeni je zavislé na mistnich
podminkdch a tvrdosti vody. Tvorbu bilych usazenin vyrazné omezite solenim az do
varici vody. Bilé skvrny nijak neomezuji funkénost ¢i zdravotni nezvadnost nadobi,
nejsou vadou vyrobku a nemohou byt pfedmétem reklamace.

5 rokii zaruka

Na tento vyrobek je poskytovana 5-letd zdruka, pocinaje dnem prodeje.

Z4ruka se zdsadné nevztahuje na tyto pfipady:

- vyrobek byl pouzivan v rozporu s NAVODEM K POUZITI,

- zévady byly zplsobeny tderem, padem ¢i neodbornou manipulaci,

- na vyrobku byly provedeny neautorizované opravy a zmény.

V piipadé oprévnéné reklamace se, prosim, obratte na svého prodejce nebo na
nékteré ze servisnich stredisek, seznam na www.tescoma.com.
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Wir gratulieren zum Kauf des Produktes Tescoma und danken fiir lhr in
unsere Marke gezeigtes Vertrauen. Im Bedarfsfall wenden Sie sich bitte
an lhren Handler, bzw. na die Firma Tescoma iiber www.tescoma.com.

Beschreibung

Das Kochgeschirr PRESTO ist aus erstklassigem rostfreien Edelstahl hergestellt,
wobei die massive Konstruktion sowie perfekte Verarbeitung die hdchsten
Anspriiche auf gesundes, komfortables und sparendes Kochen erfiillt.

Das Kochgeschirr ist mit extra starkem Sandwich-Boden versehen. Die Warme
vom Kochherd wird ins Kochgeschirr kontinuierlich, ohne Schwankungen und
gleichméBig durch die ganze Bodenflache iibergegeben wird. Das Kochen ist
leichter, es kommt zu keinem unerwiinschten Anbrennen.

Der Sandwich-Boden hat ausgezeichnete Warmeleit-Eigenschaften, die zur
Energieersparnis beitragen. Der Kochherd kann ausgeschaltet werden, bevor
das Gargut fertig gekocht ist, das Kochen erfolgt auch bei niedriger Leistung des
Kochherdes. Die gekochten Lebensmittel bleiben im Kochgeschirr langer warm.

Das Kochgeschirr ist mit ergonomisch geformten Griffen aus robustem
Kunststoff versehen, die bei der richtigen Handhabung nicht heif werden.

Die massiven Deckel aus Glas und Edelstahl ermdglichen eine perfekte
Verfolgung des Kochvorgang, im Inneren der Spaghetti- und Dampftopfe ist
eine Mess-Skala zum komfortablen Abmessen.

Bei der Herstellung des Kochgeschirrs PRESTO werden die Anspriiche auf
intensive und lange Nutzung beriicksichtigt. Die AuBen- und Innen-
Oberflachenbehandlung der Topfe garantiert elegantes Aussehen sowie
leichte und schnelle Reinigung.

Das Kochgeschirr PRESTO ist fiir samtliche ubI|che Herdarlen geeignet — Gas-,
Elektro-, glask ische und Indul

Spaghettl-Topf — Gebrauch
Der Spaghetti-Topf ist zum Kochen von Teigwaren, Gemiise und anderen
Gerichten hervorragend, die abzuseihen sind.

Erforderliche Wassermenge in den Spaghetti-Topf mit Locheinsatz geben und zum
Sieden erhitzen. Teigwaren, Gemiise, bzw. anderes Gericht einlegen und kochen



lassen. Ist die Kochzeit abgelaufen, den Locheinsatz vorsichtig herausnehmen,
Wasser bleibt im Topf und das gekochte Gericht im Locheinsatz.

Der Spaghetti-Topf mit Deckel kann auch separat ohne Locheinsatz wie iiblich
verwenden werden.

Dampftopf — Gebrauch

Der Dampftopf ist zum Dampfkochen und -erwdrmen von samtlichen
iiblichen Gerichten hervorragend — frisches sowie tiefgekiihltes Gemiise,
Kartoffeln, Knddel und Obstknddel, Fisch, zum Erwérmen von Teigwaren usw.

Den Dampftopfzu 1/3 bis 1/2 mit Wasser befiillen. Beachten Sie, dass das Wasser
nicht durch die Locher dringt. In den Locheinsatz das Gargut einlegen, in den Topf
geben und mit Deckel schlieBen. Bei einigen Speisen ist der Locheinsatz in den Topf
erst dann einzulegen, wenn hinreichend Dampf austritt — es ist erfahrungsgemaB
und nach Rezepten vorzunehmen.

Der Topf mit Deckel kann auch separat ohne Locheinsatz wie iiblich verwenden werden.

Spargeltopf — Gebrauch
DerSpargeltopfist fiirZubereitung von Spargel, bzw. anderen Gemiisesorten
hervorragend, die nach dem Kochen abzuseihen sind.

Den mit erforderlicher Wassermenge befiillten Topf auf den Kochherd stellen und
zum Sieden erhitzen. Die Spargelstangen stehend mit dem Kopf nach oben in den
Korb hineinstellen und langsam in den Topf mit siedendem Wasser eintauchen;
Beachten Sie, dass die Spargelkopfe unter der Wasserspiegel bleiben. Den Topf
mit Deckel schlieBen und ca. zehn bis fiinfzehn Minuten nach den Spargelsorten
kochen lassen. Wenn die Kochzeit abgelaufen ist, den Korb mit Spargel vorsichtig
herausnehmen. Die richtig gekochten Spargelstangen sind bissfest, die
Spargelspitzen sollen nicht zerkocht sein.

Kochen im Kochgeschirr PRESTO
Den Kochherd auf die max. Leistungsstufe nuram Anfang des Kochens einstellen,
dann auf niedrige, max. mittlere Leistungsstufe des Kochherdes zuriickschalten.

Den Kochherd friiher abschalten, bevor das Gargut fertig ist, die Wérmeleit-
Eigenschaften des Sandwich-Topfbodens werden damit ausgenutzt.

Richtige GroBe der Kochplatte wéhlen, der Durchmesser der Kochstelle sollte
gleich oder kleiner als der Durchmesser des Topfbodens sein, die Gasflamme darf
nie iiber den Rand des Topfbodens hinausragen — in diesem Fall werden die Griffe
heif3, es kann zu ihrer Beschadigung kommen.



Das leere Kochgeschirr nie erhitzen!

ACHTUNG! .

Bei einer langzeitigen Uberhitzung der leeren, bzw. ungeniigend befiillten
KochgefdBe kann die Oberfléiche der Metallteile violett bis braun verfarbt
werden. Diese Verfirbung beeintrachtigt keinesfalls die Funktion oder
Gesundheitsfreundlichkeit des Kochgeschirres, stellt keinen Produktmangel dar
und kann nicht beanstandet werden

Wartung und Pflege um das Kochgeschirr PRESTO

Vor dem ersten Gebrauch das Kochgeschirr griindlich abspiilen und trockenwischen.
AusschlieBlich im gut gereinigten Kochgeschirr kochen, nur so kann das perfekte
Aussehen des Kochgeschirres dauerhaft aufrechterhalten werden!

Das Kochgeschirr mit iiblichen Reinigungsmitteln reinigen, keine aggressiven
Mittel, Chemikalien, scharfen Gegensténde verwenden. Das Kochgeschirr PRESTO
kann mit speziellen Mitteln fiir Reinigung des rostfreien Kochgeschirrs reinigen,
das Reinigungsmittel CLINOX ist empfehlenswert. Das Kochgeschirrset PRESTO ist
spiilmaschinenfest.

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

Treten im Kochgeschirr weiBe Flecken auf, kann man es mit Essig, einigen Tropfen
Zitronensaft, bzw. mit speziellem Reinigungsmittel fiir rostfreies Kochgeschirr
— Reinigungsmittel CLINOX reinigen. Es handelt sich um abgelagerte Mineralien
und die Bildung hangt von den ortlichen Bedingungen und der Wasserhrte ab.
Um die Bildung der weiBen Flecken wesentlich zu reduzieren, ist erst das siedende
Wasser zu salzen. Die weiBBen Flecken beeintréchtigen keinesfalls die Funktion oder
Gesundheitsfreundlichkeit des Kochgeschirres, stellen keinen Produktmangel dar
und kdnnen nicht beanstandet werden.

5 Jahre Garantie
Filr dieses Produkt wird eine Garantiefrist von 5 Jahren ab Verkaufsdatum gewahrt.

Die Garantie erstreckt sich grundsatzlich nicht auf folgende Falle:
- Produktnutzung entgegen der GEBRAUCHSANLEITUNG,

- StoB-, Sturzbeschddigungen, nicht fachgerechte Handhabung,
- Nichtautorisierte Reparaturen und Anderungen am Produkt.

Im Falle einer berechtigten Beanstandung wenden Sie sich bitte an lhren Handler,
bzw. an eine Servicestelle, die Liste finden Sie na www.tescoma.com.
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Nous vous félicitons de I'achat d’un produit Tescoma et vous remercions de la
confiance que vous accordez a notre marque. Pour toute question, veuillez
vous adresser a votre revendeur habituel ou directement a la société
Tescoma par l'intermédiaire de son site Internet www.tescoma.com.

Caractéristiques

Les ustensiles de cuisine PRESTO sont fabriqués en acier inoxydable de haute
qualité; leur construction massive et leur finition impeccable répondent
aux exigences les plus sévéres en matiére de cuisine saine, confortable et
économique.

Les récipients sont munis d'un fond en sandwich particulierement épais. La
chaleur de la cuisiniére est répartie dans tout le récipient de maniére réguliére, sans
variations et sur toute la surface du fond. La cuisson est de ce fait plus facile, sans
risque de brdler les aliments.

Le fond en sandwich a une excellente capacité d'accumulation thermique,
ce qui permet une économie d'énergie. Il est possible d'arréter la cuisiniere
suffisammental'avance avant a fin de la cuisson et de cuire a une puissance réduite.
Les aliments conservés dans le récipient restent aussi chauds plus longtemps.

Lesrécipients sont munis de poignées ergonomiques en matiére plastique a haute
résistance, qui, en cas d'utilisation correcte, ne séchauffent pas. Le massif couverdle
en verre et acier inoxydable permet la surveillance parfaite de la cuisson.

Le poélon est muni d’un double bec verseur et d’un couvercle spécial avec
des orifices de taille différente pour faciliter la vidange; tous les récipients
portent une graduation facilitant la mesure des quantités.

Les ustensiles de cuisine PRESTO sont fabriqués en vue d’un usage intensif de
longue durée. La finition extérieure et intérieure garantit 'aspect élégant et
impeccable aussi bien que le nettoyage facile et rapide.

Les ustensiles de cuisine PRESTO conviennent & tous les types de cuisiniéres
— a gaz, électriques, vitrocéramiques et a induction!

Casserole a spaghetti - utilisation
La casserole a spaghetti est excellente pour la cuisson des pates, légumes et
autres aliments qui doivent étre égouttés aprés cuisson.



Dans la marmite a spaghetti avec son insert perforé, placer la quantité nécessaire
deau et amener a ébullition. Placer ensuite les pates, les Iégumes ou autres
aliments et cuire normalement. En fin de cuisson, enlever lentement l'insert;
I'eau reste dans la marmite et les aliments sont égouttés.

La marmite a spaghetti sans son insert peut étre utilisée comme toute autre
marmite.

Marmite pour cuisson a la vapeur — ut

La marmite pour cuisson a la vapeur est excellente pour cuire ou réchauffer tous
aliments courants a la vapeur — |égumes frais ou surgelés, pommes de terre,
quenelles de semoules et aux fruits, poissons, pour réchauffer des pétes, etc. ...

Remplir la marmite pour cuisson a la vapeur d’un tiers d’eau (au maximum
a la moitié. Leau ne doit jamais atteindre les orifices de I'insert perforé. Placer
les aliments dans cet insert, placer I'insert dans la marmite et couvrir. Pour certains
aliments, il est recommandé de placer I'insert lorsque I'eau commence a bouillir —
tout dépend de votre recette et de votre expérience.

La marmite pour cuisson a la vapeur sans son insert peut étre utilisée comme toute
autre marmite.

Marmite a asperges — ut n
La marmite a asperges est excellente pour cuire des asperges et autres

légumes qui doivent étre égouttés aprés cuisson.

Placer la quantité nécessaire deau dans la marmite a asperges et amener
a ébullition. Placer les asperges dans l'insert, avec la pointe vers le haut; plonger
linsert dans I'eau bouillante en faisant attention a ce que les pointes d'asperges
restent hors de I'eau. Couvrir et cuire entre 10 et 15 minutes, jusqua ce que les
asperges soient tendres. En fin de cuisson, retirer lentement l'insert et laisser
égoutter.

Les asperges cuites a point doivent étre tendres, mais les pointes ne doivent pas
étre trop cuites.

Cuisson dans les ustensiles PRESTO

Démarrer la cuisiniére a puissance maximale uniquement en début de cuisson,
qui se termine a puissance au plus moyenne.

Arréter la cuisiniére avant la fin de la cuisson — vous utiliserez ainsi la capacité
d'accumulation thermique du fond en sandwich.



Toujours choisir un brileur de taille adéquate — e diamétre du brileur doit
étre égal ou légerement inférieur au diamétre du fond, la flamme du gaz ne doit
jamais dépasser le bord du fond — dans ce cas, les poignées seront chauffées, avec
risque de dommages et d'accident.

Ne jamais chauffer des ustensiles vides !

ATTENTION !

En cas de surchauffe peuvent apparaitre des taches de couleur brune ou violette. Ceci
n'aaucune influence surla fonction ou la qualité des aliments; elles ne sont en aucun
cas un défaut de fabrication et donc ne peuvent faire l'objet d'une réclamation.

Entretien des ustensiles de cuisine PRESTO

Avant la premiére utilisation, bien nettoyer et sécher parfaitement. Ne jamais cuire
des aliments que dans des ustensiles parfaitement propres — c'est la seule maniére
de leur conserver leur aspect dorigine !

Nettoyer avec des produits courants, sans composants agressifs, chimiques ou abrasifs.
Les ustensiles de cuisine PRESTO peuvent étre nettoyés avec des produits spéciaux

pour les iles en acier inoxydable — nous rec dons le produit spécial
CLINOX. Les ustensiles de cuisine PRESTO peuvent étre nettoyés au lave-vaisselle.

Laisser tremper les casseroles fortement salies avec de Ieau ou une solution de détergent.

Si des dépots blancs apparaissent a l'intérieur, il est possible de les éliminer avec
du vinaigre, quelques gouttes de jus de citron ou avec le produit spécial pour
I'acier inoxydable CLINOX. Il s'agit de sédiments minéraux dont la formation
peut dépendre de la dureté de l'eau. Il est possible de prévenir leur apparition en
salant seulement lorsque I'eau bout. Les taches blanches n'ont aucune influence
sur la fonction ou la qualité des aliments; elles ne sont en aucun cas un défaut de
fabrication et donc ne peuvent faire l'objet d'une réclamation.

Cing ans de garantie
Ce produit fait l'objet d'une garantie de cing ans a partir de la date de I'achat.

La garantie ne couvre toutefois pas les cas suivants :

- e produit a été utilisé en opposition avec le présent MODE D’EMPLOI;

- les défauts sont la suite de chocs, de chute ou de mauvaise manipulation;

- des modifications ou réparations non autorisées ont été apportées au produit.

Veuillez adresser toute réclamation éventuelle a votre revendeur ou aux services
agréés d'entretien, dont la liste se trouve sur le site www.tescoma.com.
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Ci congratuliamo con voi per I'acquisto di questo prodotto Tescoma. Grazie
per aver scelto Tescoma. Per qualsiasi informazione, potete contattare il
vs. rivenditore o direttamente Tescoma al sito web www.tescoma.com.

Caratteristiche
Le pentole PRESTO sono prodotte in acciaio inossidabile di ottima qualita,
design solido e finitura perfetta soddisfano le richieste in fatto di salute, comfort
e economicita.

Le pentole sono provviste di fondo sandwich extra spesso. Il calore si trasferisce
dalla fonte ai recipienti continuamente senza variazione e in modo uniforme.
Cucinare diventa pit facile, senza rischio di scuocere.

II fondo sandwich ha eccellenti proprieté di trattenimento del calore, con

g risparmio getico. La fonte di calore puo essere spenta prima
del termine della cottura e rimanere efficiente anche a fiamma bassa. | cibi lasciati
nei recipienti mantengono la loro temperatura per lungo tempo.

Isolidi coperchiin vetro / acciaio permottono un perfetto controllo del processo
di cottura; la pastaiola e la pentola per cottura a vapore sono provviste di scala
per misurare facilmente.

Le pentole PRESTO sono prodotte per essere utilizzate in modo intenso
e prolungato. Le superfici interna e esterna assicurano un aspetto elegante
cosi come una pulizia facile e veloce.

Le pentole PRESTO sono adatte a tutti i tipi di cottura — gas, elettrico, vetro-
ceramica e induzione!

Pastaiola — istruzioni per I'uso
La pastaiola & ideale per cuocere pasta, verdure e altri cibi che necessitano
di essere scolati.

Versare la richiesta quantita d'acqua nella pastaiola con il cestello all'interno e
portare a ebollizione. Inserire la pasta, le verdure o altro cibo e cuocere. Al termine
del processo di cottura, rimuovere lentamente il cestello dalla pentola. Lacqua
restera allinterno della pentola e il cibo allinterno del cestello.

La pastaiola con il coperchio pud essere usata anche indipendentemente dal
cestello come una normale pentola.



Pentola per la cottura a vapore - istr per'uso

La pentola per la cottura a vapore & ideale per cucinare e scaldare tutte
le pietanze a vapore — fresche o surgelate, patate, ravioli anche ripieni di frutta,
pesce, cosi come scaldare pasta, ecc.

Riempire la pentola con acqua fino ad un terzo / meta della sua capacita.
Assicurarsi che I'acqua non ecceda la parte forata del cestello. Mettere il cibo
nel cestello, inserire il cestello e coprire. Con alcune pietanze, & meglio inserire il
cestello nella pentola solo dopo che si & generato vapore a sufficienza — sequire la
propria esperienza e le ricette.

La pentola con il coperchio pud essere usata anche indipendentemente dal cestello
come una normale pentola.

Cuoci asparagi — istruzioni per I'uso
Il cuoci asparagi & ideale per cuocere asparagi e altri tipi di verdure che
necessitano di esere scolate dopo il trattamento.

Mettere la pentola con la quantita d'acqua richiesta sulla fonte di calore e portare
a ebollizione. Mettere gli asparagi nel cestello con le cime rivolte verso lalto
e immergere lentamente il cestello nell'acqua che bolle, assicurandosi che le cime
siano sopra il livello dellacqua. Coprire e bollire per circa 10/15 minuti a seconda
del tipo di asparago. Al termine della cottura, rimuovere il cestello lentamente
dalla pentola.

Gli asparagi ben cotti devono risultare soffici; le cime non devono scuocere.
Cucinare con pentole PRESTO

Posizionare la fonte di calore al massimo solo nella fase iniziale del processo
di cottura e a media / bassa fiamma per il restante tempo.

Spegnere la fonte di calore in anticipo rispetto al processo di cottura; sfruttare
le proprieta di trattenimento del calore del fondo sandwich.

Assicurarsi che la misura della fonte di calore non ecceda il diametro del
fondo della pentola e evitare che la fiamma si espanda oltre il fondo — se questo
succede, i manici possono bruciare o subire danni.

Mai scaldare pentole vuote!

ATTENZIONE!
Quando si cucina in recipienti vuoti o semi vuoti per lungo tempo, macchie
viola 0 marroni possono apparire sulla superficie metallica. Queste macchie non



condizionano il funzionamento della pentola; non rappresentano un pericolo per
la salute e non possono essere motivo di reclamo.

Cura e conservazione delle pentole PRESTO
Lavare e asciugare attentamente prima del primo utilizzo. Per preservare
permanentemente Iaspetto brillante, cucinare sempre in pentole perfettamente pulite!

Pulire con normali detergenti, mai utilizzare sostanze aggressive, chimiche
e oggetti taglienti. Le pentole PRESTO possono essere pulite con speciali agenti
per l'acciaio — raccomandiamo CLINOX per ottimi risultati. Le pentole PRESTO sono
lavabili in lavastoviglie.

Lasciare in ammollo d'acqua o acqua con detergente se eccessivamente sporche.

Dovessero apparire macchie bianche sulla superficie interna, utilizzare aceto, gocce
di limone o lo speciale agente di pulizia per I'acciaio CLINOX. Le macchie sono
causate dai sedimenti minerali presenti nell'acqua e la loro formazione dipende
dalla qualita e dalla durezza dell'acqua stessa. Per prevenire I'eccessiva formazione
di macchie bianche, aggiungere sale solo dopo che l'acqua bolle. Le macchie
bianche non condizionano il funzionamento delle pentole e non costituiscono
pericolo per la salute. Cosi come non rappresentano un difetto e quindi non
possono essere reclamate.

Garanzia 5 anni
Un periodo di garanzia di 5 anni viene applicato a questo prodotto dalla data
diacquisto.

La garanzia non copre i seguenti difetti:

- dovuti a uso improprio non compatibile con le ISTRUZIONI D'USO,
- risultanti da impatto o caduta,

- dovuti a riparazioni non autorizzate o alterazioni del prodotto.

In caso di reclamo giustificato contattare il proprio rivenditore di fiducia o uno dei
centri servizio; la lista dei centri servizio & disponibile sul sito www.tescoma.com.
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Lefelicitamos por la compra de este articulo Tescoma. Gracias por comprar
Tescoma. Si lo necesita, por favor contacte con su proveedor de Tescoma
en www.tescoma.com.

Caracteristicas

La bateria de cocina PRESTO estd fabricada de acero inoxidable de primera
calidad, con un disefio sélido y un perfecto acabado respondiendo a los requisitos
basados en cocina saludable, cémoda y econémica.

La bateria estd provista de un fondo sandwich extragrueso. £l calor se transfiere
desde la fuente de calor al interior de los recipientes continuamente sin variacion
y uniformemente a través del fondo. Cocinar es més facil, sin los indeseados
quemados.

El fondo sandwich tiene excelentes propiedades de retencion del calor, lo cual,
economiza la energia. La cocina puede apagarse antes de que temine la coccién
y la bateria permanece eficiente como si la hubiese puesto a hajo fuego. Las comidas
que permanecen en los recipientes conservan su temperatura por mucho tiempo.

La bateria estéd provista de asas ergondmicas de plastico resistente que no
queman si se usan adecuadamente.

Las tapas solidas de cristal / acero inoxidable permiten un perfecto control del
proceso de coccion; las ollas cuece-pastas estan provistas de una escala para
medir facilmente.

La bateria de cocina PRESTO esté fabricada para responder a los requisitos de un uso
intenso y prolongado. La superficie exterior e interior asegura una apariencia
elegante asi como una facil y rapida limpieza.

La bateria PRESTO es adecuada para todo tipo de cocinas — gas, eléctrica,
vitroceramica e induccion!

Olla cuece-pastas — instrucciones de uso
La olla cuecepasta es excelente para cocinar pasta, verdura y otras comidas

que necesiten ser coladas.

Vierta la cantidad de agua requerida en la olla cuece-pastas con el colador insertado
y lleve a ebullicién. Meta pasta, verdura u otra comida y cocine. Al final del proceso
de coccion, separe lentamente el colador de la olla. El agua se quedaré enla olla



y la comida se quedard en el colador.

La olla cuece-pastas con la tapa puede ser usada independientemente sin el colador
como baterfa normal.

Olla para cocer al vapor — instrucciones de uso
La olla para cocer al vapor es excelente para cocinar y calentar todas las

comidas comunes al vapor — verduras frescas y congeladas, patatas, empanadas
incluidas empanadas de fruta, pescado, también para calentar pasta, etc.

Llene la olla para cocer al vapor con agua hasta un tercio o hasta la mitad de su
capacidad. Asegirese de que el agua no exceda la parte con agujeros en la cesta
de vapor. Ponga la comida en la cesta de vapor, meta la cesta de vapor en la olla
y clibrala. Con algunas comidas, es mejor insertar la cesta de vapor dentro de la olla
s6lo cuando se genera suficiente vapor — siga su propia experiencia y recetas.

La olla con la tapa puede ser usada también independientemente sin la cesta
de vapor como bateria normal.

Olla para espérragos instrucciones de uso
La olla para esparragos es excelente para cotlnar esparragos y otra clase

de que iten ser coladas después de tratadas.

Ponga la olla con la cantidad de agua requerida en la cocina y lleve a ebullicién.
Ponga los espérragos en la cesta con las puntas hacia arriba y lentamente sumerja
la cesta en la olla de agua hirviendo; asegurese de que las puntas de los esparragos
sobresalgan por encima del nivel del agua. Ponga la tapa y hierva unos 10 6 15
minutos dependiendo del tipo de esparragos. Antes del final de la coccidn, separe
la cesta con espérragos lentamente de la olla.

Los esparragos hervidos adecuadamente deben estar tiernos; las puntas de los
esparragos no deben de estar demasiado cocidas.

Cocinar en la bateria PRESTO
Programe la cocina al maximo sélo en la fase inicial de coccién y permita solo
fuego bajo o medio durante el resto del proceso de coccion.

Apague el fuego antes de que termine la coccidn; use las propiedades de retencion
de calor del fondo sandwich.

Asegurese de que el tamaiio de la fuente de calor no exceda del didmetro del
fondo de la bateriay que permita que la llama sobresalga del fondo - si ésto ocurre,
las asas podrian quemarse, e incluso, sufrir dafios.



Nunca caliente baterias vacias!

PRECAUCION!

Cuando recaliente recipientes vacios o recipientes con poco contenido en la cocina
por mucho tiempo, podrian aparecer manchas purpuras o marrones en las
superficies metdlicas. Estas manchas no afectan al funcionamiento de la bateria;
no representan riesgo para la salud o defecto y con puede reclamarse.

Mantenimiento y cuidado de la bateria PRESTO
Lave y seque cuidadosamente antes del primer uso. Para preservar

permanentemente su buena apariencia, cocine siempre en baterias debidamente
limpias!

Limpie con detergentes normales, nunca use sustancias agresivas, quimicas
y objetos afilados. La bateria PRESTO puede limpiarse usando agentes especiales
para acero inoxidable — nosotros recomendamos CLINOX para unos resultados
de limpieza excelentes. La bateria PRESTO es apta para lavavajillas

Deje a remojo en agua o agua con detergente si estd excesivamente sucia.

Si aparecieran manchas blancas en la superficie interior, use vinagre, limon
o el agente limpiador especial CLINOX para acero inoxidable. Las manchas son
consecuencia de los sedimentos minerales presentes en el agua y su formacion
depende de la calidad y dureza del agua local. Para prevenir una formacion excesiva
de manchas blancas, afiada siempre sal sélo después de que el agua empiece
a hervir. Las manchas blancas no afectan al funcionamiento de la bateria y no son
peligrosas para la salud. Como no representan un defecto no pueden reclamarse.

Garantia de 5 afios
Una garantia de 5 afios aplicable al producto desde la fecha de factura.

La garantia nunca cubre defectos:

- debidos a un uso inapropiado incompatible con las INSTRUCCIONES DE USO,
- resultado de un impacto, caida o manipulacion,

- debidos a reparaciones no autorizadas o alteraciones del producto.

En caso de reclamacién justificada por favor contacte con su proveedor o con uno de
los servicios técnicos; para un listado por favor remitase a www.tescoma.com.
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Damos-lhe os parabéns pela compra deste produto Tescoma. Obrigado
por comprar Tescoma. Se necessario, por favor contacte o seu revendedor
ou a Tescoma em www.tecoma.com.

As panelas PRESTO sdo fabricadas em ago inoxidavel de excelente qualidade,
com o seu solido design e acabamentos perfeitos correspondem a mais alta
exigéncia colocada pela cozinha saudavel, confortavel e econémica.

As panelas vém prevenidas com fundo térmico extra grosso. 0 calor é transferido
do fogdo para a panela pelo fundo continuamente sem variagdes e uniformemente.
Cozinhar torna-se mais facil e sem as indesejaveis refeicoes queimadas.

0 fundo térmico tem excelentes propriedades de retencao de calor, 0 que
proporciona poupar energia. 0 fogdo pode ser desligado antes do tempo de
cozedura ter terminado e mantém-se eficiente mesmo se baixar a temperatura.
0s alimentos deixados nas panelas mantém a sua temperatura por longos periodos
de tempo.

As panelas vém prevenidas com pegas ergondmicas em plastico r
que ndo queimam quando se utilizam correctamente.

Atampa em vidro / ao inoxiddvel permite o controlo perfeito sobre o processo
de cozedura; as panelas de massas e a vapor vém com uma escala para facilitar
amedigdo.

As panelas PRESTO foram concebidas para satisfazer as necessidades do uso
prolongado e intenso. O tratamento do interior e exterior assequram a
sua aparéncia elegante assim como a facil e rapida limpeza.

As panelas PRESTO sdo adequadas a todos os tipos de fogao: gas, eléctrico,
vitroceramica e indugao!

Panela para massas — instrugoes de utilizacao
A panela para massas € excelente para cozinhas massas, legumes e outros

aliementos que necessitem de ser escorridos.

Coloque a quantidade necessdria de dgua na panela com o cesto no interior
e leve ao lume até levantar fervura. Coloque a massa, lequmes ou outro alimento
e cozinhe. No final do tempo de cozedura, lentamente retire o cesto da panela.
Adqua saira do cesto para a panela e o alimento ficard no cesto.



A panela para massas pode ser utilizada independente sem o cesto como uma
panela normal.

A panela a vapor é excelente para cozinhar ou aquecer a vapor todo o tipo de
alimentos — legumes frescos ou congelados, batatas, risséis e empadas incluindo
as de frutas, peixe, assim como para aquecer massas, etc.

Encha a panela com dgua até um terco da sua capacidade total. Assequre-se
que a dgua nao excede os buracos do vapor. Coloque os alimentos no cesto, insira-o
napanela e tape. Com alguns alimentos é melhor colocar o cesto do vapor na panela
s0 apos ter gerado vapor suficiente — siga as suas proprias receitas e experiéncia.

A panela a vapor pode ser utilizada independente sem o cesto do vapor como uma
panela normal.

Panela para espargos — instrugdes de utilizacio
A panela para espargos é excelente para cozinhar espargos e outros tipos

de legumes que necessitem de ser escorridos apos serem cozinhados.

Coloque a panela com a quantidade necessria de dgua e leve ao lume a levantar
fervura. Cologue os espargos no cesto com os topos virados para cima e lentamente
mergulhe o cesto na panela com a dgua a ferver; assegure-se que os topos dos
espargos estdo acima do nivel da dgua. Coloque a tampa e deixe ferver cerca
de 10 a 15 minutos dependendo do tipo de espargos. Apds o processo de cozedura
ter terminado, retire lentamente da panela o cesto com os espargos.

0Os espargos devidamente cozinhados devem ser suaves, os topos nao devem
estar muito cozinhados.

Cozinhar nas panelas PRESTO
Ligue o fogdo no maximo sé na fase inicial da cozedura e reduza para médio ou
baixo numa fase posterior do processo do cozedura.

Desligue o fogao antes de terminar a cozedura; faca uso das propriedades
de retencdo de calor do fundo térmico.

Assegure-se que o tamanho do disco do fogao ndo excede o fundo da panela
e evite que as chamas se expandam do fundo — se isso acontecer, as pegas podem
queimar-se e sofrer danos.

Nunca aqueca panelas vazias!



ATENCAO!

Quando aquecer recipientes vazios ou com pouco contetido por longos periodos
de tempo, podem aparecer na superficie metdlicas manchas purpuras ou
castanhas. Estas manchas nao afectam o correcto funcionamento do recipiente,
nao representam uma ameaca a satide ou dano e ndo podem ser reclamadas.

Manutencao e cuidados das panelas PRESTO

Lavar e secar muito bem os tachos e panelas antes da primeira utilizacdo. Para
preservar permanentemente a sua aparéncia elegante, cozinhe sempre em tachos
e panelas devidamente limpos!

Lave com detergentes normais; nunca use substancias agressivas, quimicos
e objectos afiados. As panelas PRESTO podem ser limpas com agentes especiais
de limpeza para o ao inoxidavel — recomendamos CLINOX para obter excelentes
resultados de limpeza. As panelas PRESTO podem ser lavadas na méaquina de
lavar louga.

Deixe de molho em &gua ou dgua ¢/ detergente as panelas que estiverem
excessivamente sujas.

Manchas brancas podem aparecer no interior das panelas, para as remover utilize
vinagre, gotas de limao ou o liquido especial de limpeza de aco inoxidavel CLINOX.
As manchas poder ser provocadas pelos sedimentos minerais presentes na dgua
e a sua formacdo depende a qualidade e dureza da dgua local. Para prevenir
a formagdo excessiva dessas manchas brancas, adicione o sal s6 quando a dgua
comegar a ferver. As manchas brancas ndo afectam o funcionamento da panela
e ndo sdo prejudiciais a sadide. Como ndo representam danos ndo podem ser
reclamadas.

5 anos de garantia

0 periodo de garantia de 5 anos inicia-se na data da compra do produto.

A garantia ndo cobre o sequinte:

- utilizacio inadequada incompativel com as INSTRUCOES DE UTILIZACAO,

- danos resultantes de pancadas, quedas, ou qualquer outra forca inadequada,
- reparagdes ndo autorizadas e ou alteracdes feitas ao produto.

Para reclamages justificadas por favor contacte o seu revendedor ou um dos centros
de servigo Tescoma; para obter uma lista por favor vé a www.tescoma.com.
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Gratulujemy zakupu wyrobu firmy Tescoma i dziekujemy za zaufanie
do naszej marki. W razi potrzeby prosimy zwrocic sie do sprzedawcy wyrobu
lub do firmy Tescoma za posrednictwem www.tescoma.com.

Charakterystyka

Garnki PRESTO wykonano ze stali nierdzewnej o wysokiej jakosci, ich masywna
konstrukcja i doskonate wykonanie spetnia wszelkie warunki gwarantujace zdrowe,
komfortowe i oszczedne gotowanie.

Garnki wyposazone s3 w wyjatkowo grube dno wielowarstwowe — ciepfo
z kuchenki przechodzi do wnetrza naczynia w sposéb ciagly, bez nagtych skokéw
i rdwnomiernie poprzez caty pfaszczyzng dna — gotowanie jest fatwiejsze, potrawy
nie przywieraja do dna naczyn.

Wielowarstwowe dno posiada wyjatkowe whasciwosci gromadzenia ciepta,
zapewniajace oszczednos¢ energii — kuchenke mozna wylaczy¢ z pewnym
wyprzedzeniem czasowym przed ukoriczeniem gotowania, ktdre przebiega nadal
nawet po przefaczeniu kuchenki na niska moc. Ug potrawy p ione
w garnkach dfuzej zachowuja swoja odpowiednia temperature

Garnki wyposazono w ergonomiczne uchwyty z wytrzymatego tworzywa, ktére
przy prawidtowym uzytkowaniu nie parza w dtonie.

Masywne pokrywki ze stali nierdzewnej i szkta umozliwiaja doskonata kontrole
gotowania, garnki do gotowania spaghetti oraz garnki do gotowania na parze
posiadaja podziatke utatwiajaca odmierzanie wody.

Garnki wykonano w sposéb gwarantujacy intensywne i dtugie uzytkowanie.
Wykoriczenie powierzchni zewnetrznych i wewnetrznych naczyri zapewnia
elegancki wyglad, a takze fatwe i szybkie czyszczenie.

W garnkach PRESTO mozna gotowac na wszystkich typach kuchenek — gazowych,
elektrycznych, z ptyta ceramiczng i indukeyjnych!

Garnek do gotowania spaghetti — uzytkowanie

Garnek do gotowania spaghetti znakomicie ufatwia gotowanie makaronu, jarzyn

iinnych potraw wymagajacych odcedzania.

Do garnka do gotowania spaghettl z whozong wkiadka do odcedzania wla¢
dp inig ilos¢ wody, zag . Whozy¢ makaron, jarzyny lub inng potrawe,




ugotowac. Po ugotowaniu wktadke do odcedzania powoli wyjacz garnka, woda
pozostaje w garnku i potrawa we wkiadce.

Garnek do gotowania spaghetti z pokrywka mozna uzytkowac takze bez wkfadki
do odcedzania, podobnie jak garnek zwykty.

Garnek do gotowania na parze — uzytkowanie

Garnek do gotowania na parze znakomicie nadajesiedog iaipodgrzewania
wszystkich potraw na parze — $wiezych i mrozonych warzyw, ziemniakow, knedli,
pierogéw z owocami, ryb, do podgrzewania makaronu itp.

Garnek do gotowania na parze napetni¢ wod do 1/3 — 1/2. Woda nie powinna
siegac powyzej otworéw wktadki do gotowania na parze. Do wktadki whozy¢ potrawe,
umiesci¢ ja w garnku i nakry¢ pokrywka. W przypadku niektérych potraw nalezy
whozy¢ wktadke do garnka dopiero wowczas, kiedy pojawi sie odpowiednia ilos¢ pary.
— nalezy postepowac zgodnie z przepisami i doswiadczeniem.

Garnek z pokrywka mozna uzytkowac takze bez wkfadki do gotowania na parze,
podobnie jak garek zwykty.

Garnek do gotowania szparag — uzytkowanie
Gamnek do gotowania szparagdw znakomicie ufatwia gotowanie szparagow
i pozostatych rodzajéw jarzyn, ktére wymagaja odcedzania.

Garnek napetni¢ odpowiednia iloscia wody, ustawi¢ na kuchence i odczekac do
momentu zagotowania sie wody. Do koszyka whozy( szparagi gtowkami skierowanymi
do gdry i powoli wkiada¢ je do gamka z wrzatkiem tak, by gtowki szparagéw
znajdowaly sie nad poziomem wody. Garnek nakry¢ pokrywka i szparagi gotowac
przez ok. 10 do 15 minut, zaleznie od rodzaju. Po ugotowaniu koszyk ze szparagami
powoli wyjacz garnka.

Prawidtowo ugotowane szparagi powinny by¢ migkkie, ich gtéwki nie powinny by¢
rozgotowane.

Gotowanie w garnkach PRESTO

Kuchenke nastawic na moc maksymalng tylko na poczatku gotowania, a nastepnie
przetaczy¢ ja na moc niska, maksymalnie $rednia.

Kuchenke wyfaczycz pewnymwyprzedzeniem jeszcze przed ukoriczeniem gotowania
— nalezy wykorzystac wiasciwosci wielowarstwowego dna gromadzacego ciepto.
Dobrac wtasciwy rozmiar plytki grzewczej — Srednica ptytki musi by¢ identyczna
lub mniejsza od Srednicy dna gamka, ptomieri palnika w zadnym przypadku nie moze
siegac poza krawedz dna, gdyz w przeciwnym razie uchwyty moga parzy¢ w dfonie



lub zostac uszkodzone.
Zabrania si¢ podgrzewania garnkéw pustych!

UWAGA!

Przy dtuzszym podgrzewaniu gamkéw pustych lub niewystarczajaco napetnionych,
na powierzchni elementdw metalowych moga pojawic sie fioletowe lub brazowe
plamy. Nie ograniczaja one jednak funkcjonalnosci lub przydatnosci zdrowotnej
naczyn, nie stanowia wady wyrobu i nie moga by¢ powodem do reklamadji.

Konserwacja i mycie garnkéw PRESTO
Przed pierwszym uzyciem gamki dokfadnie umy¢ i wytrze¢ do sucha. Gotowac zawsze w
gamkach czystych — tylko pod tym warunkiem zachowaja one wiiaz swoj wasciwy wyglad!

Do mycia gamkow stosowac zwykte Srodki do mycia naczyri kuchennych, w zadnym
przypadku nie stosowac do czyszczenia Srodkéw agresywnych, chemikaliéw oraz
ostrych przedmiotow. Garnki PRESTO mozna czyscic za pomoca specjalnych Srodkéw
do czyszczenia naczyri nierdzewnych — zaleca sig stosowanie Srodka CLINOX. Garnki
PRESTO mozna my¢ w zmywarce do naczyn.

Mocno zabrudzone garnki nalezy pozostawic do odmokniecia w wodzie lub roztworze
wody z detergentem.

Biate osady, ktére moga pojawic sie wewnatrz gamkéw, mozna usuna¢ octem, kilkoma
kroplami soku z cytryny lub specjalnym $rodkiem do czyszczenia naczyri nierdzewnych
CLINOX. Chodzi o osady z zawartych w wodzie mineratéw i ich powstawanie
uzaleznione jest od warunkéw miejscowych oraz twardosci wody. Powstawanie
biatych plam mozna wyraznie ograniczy¢ przez dodawanie soli dopiero do gotujacej
sie potrawy. Biate plamy nie ograniczaja funkcjonalnosci lub przydatnosci zdrowotnej
naczyn, nie stanowia wady wyrobu i nie moga by¢ powodem do reklamacji.

Gwarancja 5-letnia

Niniejszy wyrob objety jest gwarancja 5-letnia rozpoczynajaca sie z dniem sprzedazy.
Gwarangja nie obejmuje:

-wad powstatych w wyniku uzytkowania wyrobu niezgodnego z Instrukcja uzytkowania,
-wad powstatych w wyniku uderzenia, upadku lub n|ewlasuwe] manipulacji,

- wyrobu poddanego nieautory ym nap! i

7 uzasadniong reklamacja prosimy zwrdci¢ sie do sprzedawcy wyrobu lub
do dowolnego punktu zajmujacego sie serwisem wyrobéw Tescoma. Wykaz punktéw
serwisowych jest dostepny na stronie www.tescoma.com.
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BlahoZelame k zakupeniu vyrobku Tescoma a dakujeme za déveru
prejavent nasej znacke. V pripade potreby sa prosim obratte na svojho
predajcu alebo na firmu Tescoma prostrednictvom www.tescoma.com.

Charakteristika

Riady PRESTO sd vyrobené z prvotriednej nehrdzavejicej ocele, ich masivna
konstrukcia a dokonalé prevedenie spliia tie najvyiiie poziadavky kladené
na zdravé, komfortné a tisporné varenie.

Riady st vybavené extra silnym sendvicovym dnom. Teplo zo Spordku je
predévané dovniitra riadov plynule, bez vykyvov a rovnomerne po celej ploche
dna. Varenie je jednoduchsie, bez neZiaduceho pripalovania.

Sendvicové dno md vynikajtice termoakumulaéné vlastnosti, ktoré umoziiuju
lisporu energie. Spordk je mozné vypinat s predstihom pred ukoncenim varenia,
varenie prebieha i pri nizkom vykone Spordku. Pokrmy ponechané v riadoch si
dlhsie uchovavaji svoju teplotu.

Riady st vybavené ergonomickymi tichytkami z odolného plastu, ktoré pri
spravnom pouZiti nepalia.

Masivne sklonerezové pokrievky umoziiuji dokonali kontrolu varenia, hrnce na
$pagety a naparovacie hrnee sti vybavené stupnicou pre lahké odmeriavanie.

Riady PRESTOs(i vyrobené tak, aby vyh lindrokomnai ivneadlhodobé
pouzivanie. Vonkajsia i vnitornd povrchova Gprava zarucuje elegantny vzhlad
ako aj lahké a rychle cistenie.

Riady PRESTO su vhodné pre vietky typy Spordkov - plynové, elektrické,
sklokeramické a indukéné!

Hrniec na $pagety — poufitie

Hrniec na Spagety je vynikajtici na varenie cestovin, zeleniny a inych pokrmov,
ktoré vyZaduju cedenie.

Do hrnca na $pagety s vioZenym cediacim dielom dajte potrebné mnozstvo vody a
privedte k varu. Vlozte cestoviny, zeleninu alebo iny pokrm a uvarte. Po ukondeni varenia
cediaci diel pomaly vyberte, voda zostane v hrnci a pokrm v cediacom diely.




Hrniec na $pagety s pokrievkou je mozné pouzivat'i samostatne bez cediaceho dielu
ako bezny riad.

Naparovaci hrniec — pouzitie

Naparovaci hrniec je vynikajuci na varenie a ohrievanie vietkych beznych
pokrmov v pare — cerstvej i mrazenej zeleniny, zemiakov, Zemlovych a ovocnych
knedli, ryb, na ohrievanie cestovin apod.

Naparovaci hrniec napliite z 1/3 aZ 1/2 vodou. Dbajte, aby voda nepresahovala
otvory naparovacieho dielu. Do naparovacieho dielu umiestnite potraviny, vlozte
ho do hrnca a zakryte pokrievkou. U niektorych druhov pokrmov je vhodné vlozit
naparovaci diel do hrnca az vo chvili, ked' vznikd dostatotné mnozstvo pary
— postupujte podla receptov a skiisenosti.

Hrniec s pokrievkou je mozné pouzivat i samostatne bez naparovacieho dielu ako
bezné riady.

Hrniec na $parglu — pouzitie

Hrniec na 3parglu je vynikajlci na varenie Spargle a ostatnych druhov
zeleniny, ktoré je treba po priprave scedit.

Hrniec naplneny potrebnym mnoZstvom vody dajte na $pordk a privedte k varu.
Sparglu vlozte hlavickami nahor do kosika a pomaly ju ponorte do hmea s vriacou
vodou, dbajte, aby hlavicky Spargle zostali nad hladinou. Hrniec prikryte pokrievkou
a varte desat az patnast mindt podfa druhu Spargle. Po ukonceni varenia vyberte
kosik so $parglou pomaly z hrnca.

Sprdvne upravend Spargla ma byt uvarend do makka, hlavicky Spargle nemajui
byt rozvarené.

Varenie v riadoch PRESTO

Spordk nastavte na maximum len na zadiatku varenia, potom pokracujte
na nizkom, maximalne strednom vykone Sporaku.

Spordk vypinajte s predstihom este pred ukonéenim varenia, vyuZivajte
termoakumulacné vlastnosti sendvicového dna.

Volte spravnu velkost platnicky, priemer platnicky musi byt rovnaky alebo
men3i, ako je priemer dna nadoby, plamei horéku nesmie nikdy presahovat okraje
dna riadov — v takom pripade mozu tchytky palit, pripadne mdze dojst k ich
poskodeniu.



Prézdne riady nikdy nezohrievajte!

POZOR!

Pri dhodobom prehrievani prézdnych alebo nedostatocne naplnenych riadov
sa moze na povrchu kovovych Casti objavit fialové az hnedé zafarbenie. Toto
zafarbenie neobmedzuje funkénost ¢i zdravotnd nezévadnost riadov, nie je chybou
vyrobku a nemoze byt predmetom reklamacie.

Udrzba a starostlivost o riady PRESTO
Pred prvym pouZitim riady dokladne umyte a vytrite do sucha. Varte vidy len

v dobre vycistenych riadoch, len tak zachovate jeho dobry vzhlad trvale!

Riady cistite beznymi Cistiacimi prostriedkami, nikdy na cistenie nepouZivajte
agresivne latky, chemikdlie a ostré predmety. Riady PRESTO je mozné Cistit
$pecialnymi prostriedkami pre Cistenie nerezového riadu — ako idedlny odporicame
Cistiaci prostriedok CLINOX. Riady PRESTO je mozné umyvat v umyvacke riadu.

Silno znedistené riady nechajte odmocit vo vode i roztoku vody so saponétom.

Ak sa objavia vo vnutri riadov biele usadeniny, vycistite ich octom, niekolkymi
kvapkami citronu alebo Specidlnym pripravkom na nerezové riady — Cistiacim
prostriedkom CLINOX. Ide o sedimenty minerdlov obsiahnutych vo vode a ich
tvorenie je zévislé na miestnych podmienkach a tvrdosti vody. Tvorbu bielych
usadenin vyrazne obmedzite solenim az do vriacej vody. Biele Skvrny nijak
neobmedzujii funkénost & zdravotnd nezavadnost riadov, nie st chybou vyrobku
anemdzu byt predmetom reklamdcie.

5 rokov zaruka

Na tento vyrobok je poskytovand 5-rotné zdruka, pocinajiic diiom predaja.

Zéruka sa zésadne nevztahuje na tieto pripady:

- vyrobok bol pouzivany v rozpore s NAVODOM NA POUZITIE,

- chyby boli sposobené tiderom, padom ¢i neodbornou manipuldciou,

- na vyrobku boli prevedené neautorizované opravy a zmeny.

V pripade opravnenej reklamécie sa prosim obrétte na svojho predajcu alebo na
niektoré zo servisnych stredisk, zoznam na www.tescoma.com.
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¢ npuobpetennem uspenua Tescoma u Gnaropapum
3a Aosepue, OKa3aHHoe Haweii mapke. B cnyyae Heob6xopumocTi
obpauaiitecc K cBoemy npojaBuy Wi B Komnauuio Tescoma
nocpeicTBOM WWW.tescoma.com.

Xapaktepuctuka

Mocyna PRESTO u3rotoBneHa M3 MepBOKNAcCHON HepiaBeloweli cTanu,
ee Mac(vBHad KOHCTPYKUMA W upeanbHas 06paboTKa COOTBETCTBYIOT BceM
Tpe npeg K 3p0p y, yn y u
NPUTOTOBNEHMIO.

Mocyna CHabXeHa 3KCTPa TONCTLIM MHOTOCNOIHBIM AHOM. Tenno ¢ NAUTbI
nepeaaeTca BOBHYTPb NOCYAbl NOCTENEHHO, 6e3 cKaukoB 1 PaBHOMepHO 10 Lienoii
NNOLWaau AHa. 310 YNPOLLAET NPUroTOBNEHNE N NPENATCTBYET NPUTrOPaHUI0.

MHorocnoiiHoe AHo obnazaet 3ameyarenbHbIM1 TepMOaKKyMyNALMOHHbIMU
CBOICTBAMM, KOTOPble MOMOraloT JKOHOMMTb 3Hepruto. [NUTy MOXHO
BbIKNOYaTh 3apaHee nepej OKOHYAHWEM NPUro KoTopoe np T
W NPU HU3KOI MOLLHOCTW NAWTbI. Bntopa, oCTaBneHHble B nocyae, Aonblue
0CTaKTCA ropAaYnMU.

Mocyna cHabeHa SProHOMWYHBIMK PYYKaMu W3 MPOYHOI MAACTMACChl,
KoTOpbIe NPV MPaBUAbHOM 0BpaLLEHUM He 06XMratoT pyKit.

Y

MaccuBHble KpbilKM U3 CTeKna M HepikaBeloweil CTanm cnocobcryior

upeanbHOMY KOHTPOMI0 32 MPUTOTOBIIEHIEM, KaCTPIONIW AUNIA CMareTTV M KacTpHon-
POBAPKI i AnA yAo6Horo oTmep

Mocyna PRESTO wu3rotoBneHa Takum 06pa3om, uTo6bl COOTBETCTBOBATH

Tpe6oBaHMAM K Nocy/ie ANA MHTEHCUBHOTO U ANNTENBHOTO UCNONb30BAHUA.

BHewwHAA 1 BHYTpeHHAA 06paboTka NOBEPXHOCTU TapaHTUpYeT dNeraHTHbI

BHeLUHWii BUA, a TaKKe NpocToe U 6bICTpoe MbiTbe.

Mocysa PRESTO npurogHa anA ucnonb30BaHUA Ha BCex TUNAX NANT — ra3oBbiX,
NEKTPUYECKNX, CTEKNOKEPAMUUECKUX M MHAYKUMUOHHDIX.

Kactpiona ana cnareTTi — ucnonb3oBanue
Kactpiona Ana cnareTtv 3ameuateNbHa AnA Bapki MaKapoH, OBOLeil
W Apyrux 6niop, KOTOopble HYXAAKTCA B NpoLeXX1UBaHUN.



Bkacptonio gnacnareTTneact iiyacTbloHaneite

KOMMYeCTBO BOZIbI U J0BEAWTE 0 KuneHuA. ITonoxwTe MakapoHbl, 0BOLUW AW Apyryte
npoayKTbl v BapuTe. Moce Bapku Me/IEHHO BbIHbTE CLEXMBAIOLLYIO YaCTb,
B0/ OCTAHETCA B KaCTpione, a 6100 B CLexXVBatoLLeq YacTh.

KacTionto And cnareTTin ¢ KpbILLKOii MOXHO MCMOb30BATb 1 CAMOCTOATENbHO, 6e3
CLEXUBAIOLLIET YACTH, KaK 06bIYHYIO MOCYAY.

Kactpiona-napoBapka — ucnonb3osaue
NapoBapka 3ameyatenibHa nA BapKil U ojlorpesa Bcex 06bIuHbIX 6/iof Ha mapy
— (BEXUX M HbIX 0BOLLIE, , pbiBbl, MOZOTPEBY MakapoH 1 T.4.

0
prog
MaposapKy 3anontute Ha 1/3 — 1/2 o6bema Bogoii. (negute, uTob Boja He
npocTynana Yepes OTBEPCTUA MapoBOil YacTM. B napoBylo uactb momectute
NPOAYKTbI, NOCTaBbTE ee B KACTPIOMHO 1 HAKPOATe KPbILLKON. Y HEKOTOPbIX BIA0B
6niof Nyule napoBapky MOCTaBUTb TOFAA, KOTAA BO3HUKHET HeobXohumoe
KOMUYECTBO Napa, COrNIacHO BaLLMM eLienTam 1 OMbiTy.

KacTionto ¢ KpbILKOI MOXHO MCNOb30BATH M CAMOCTOATENbHO, Ge3 napoBoit
YaCTH, KaK 0BbIuHyH0 NOCYAY.

Kactpions ana cnapxu - ncnonb3oBanue
KacTpiona 4na cnapxy 3ameuaTenbHa Ans BapKu cnapxu u Apyrux BUAOB
0BOLLEI1 KOTOPbIE NOC/E MPUTOTOBNEHNS HYKAAIOTCA B MPOLEKNBAHNM.

Kactptonio, HanonHeHHylo HeoOXOAUMbIM KONIMYECTBOM BOAbI, MOCTaBbTe Ha
MAUTY 1 A0BeAMTe Jio KuneHuA. lonoxuTe B KOP3VHY CMIapXy rooBkamit BBepX
11 MeAAIeHHO MOTpy3UTe KOP3UHY B KacTpionio ¢ KunALLeii Bofoii. CneauTe, uto6
TONOBKM CMIaPM 0CTaBANUCh HaJl MOBEPXHOCTbIO BOAbI. Mocnie Bapkil MeNIeHHO
BbIHbTE KOP3MHKY CO CNap:Keii U3 KacTpionu.

MpaBunbHO CBapeHHas cnapxa AOMKHA ObiTb MArkas, FONOBKM He AOMKHbI
pa3BapuTbCA.

Npurotoenenue B nocyne PRESTO
Wcnonb3yiiTe  MakcMManbHylo MOLLHOCTb MAMTHI TONbKO ANA Havana
NPUrOTOBNEHNS, 3aTeM NepeKouUTe ee Ha HU3KYH0, MAKCMMANbHO — CPEAHI0N.

Mnuty  BbIKNIOYaliTE  3af nepea M MpUroT -
UCnonb3yiiTe TePMOAKKYMyNALMOHHbIE KauecTBa (HABUYEBOTO AHa.

TpaBunbHo BbIGUPaiiTe BenuumHY KOHPOPKM: A1aMeTp KOH(OPKY BOTKeEH BbiTo
PaBHbIM /160 MEHbLUUM [IMaMeTPa AHa nocyabl. N1ama He JOMKHO BbICTYMaTb 33
Kpast 110Cy/bl — B 3TOM Cly4ae PyuKM HArPeBaIoTCA, UHOTAA MOTYT GbiTb MIOBPEXAEHDI.



Hukorpa He HarpeBaiite nycryio nocyny!

BHUMAHUE!

Mpu AnWTeNnbHOM MeperpeBaHuit MycToil WM HEAOCTAaTOUHO HaMOMHeHHOI
TOCY/bl Ha ee MeTanNMYeckoil oBEPXHOCTI MOXET NOABUTLCA GUONETOBAA WM
KOpUuHeBaA OKpacka. 3Ta OKpacka 06pa3oM He CHIDKAeT GYHKLMOHANbHOCTb
W TUTMEHWYHOCTb MOCYAbI, He ABNAETCA Opakom U3AenuA v He MOXET ObiTb
NpeAMeTOM peKnamaLiym.

Yxop 3a nocypoii PRESTO

Tepen nepBbIM UCN0Nb30BaHMEM NOCYAY TLLATENbHO BbIMOIATE U BBITPUTE HACYXO.
ToToBbTE BCEra TONbKO B XOPOLLIO OTMbITOI NOCYA€ — TOMLKO TaK Bbl COXpAHUTE ee
NPEBOCXOAHbI BHELUHMiA BUA Hagonro!

Mocyny MoiiTe ¢ npumeHeHMem 06bIUHbIX MOIOWMX CPeACTB. Hukorpa He
UCMONb3yiiTe ANA MbITbA arpecCMBHblE BELLECTBA, XUMUKATbl U OCTpble
npeameTsl. Mocyay PRESTO MOXHO MbITb CneLanbHbIMU MOIOLLUMY CPeACTBAMM
ANA NOCYAbI U3 HepXaBeloLLeli cTany, pekomeHayem motolee cpepctso CLINOX.
Mocyny PRESTO M0XHO MbiTb B NOCY/A0MOEYHOI MALUUHE.

CunbHo 3arpA3HeHHy10 nocyay npeaBapuTeNbHO 0TMOUMTE B BOAE UK pacTBope
MotoLero cpeacTsa.

Ecnv BHYTPU nocypbl NOABATCA Genble NATHA, MOXeTe OTCTPaHUTL MX YKCYCOM,
HeCKONbKVMM KanAAMUIMMOHA M CNeLiuanbHbIM CPeACTBOM ANA HepiKaBeloLLeli
nocyapl — motowmm cpeactom CLINOX. MaTHa noAsnAloTcA u3-3a MuHepanos,
COAePXKALLUXCA B NUTbEBOI BOAE, W UIHTEHCUBHOCTb UX NOABNEHUA 3aBUCUT OT
MeCTHbIX YC0BMIA 1 MATKOCTY BOAI. [oABNIeHIe NATEH Bbl MOXETE CYLLeCTBEHHO
CHU3UTD, eCn By/ieTe CONMTB NKLLLY NOCAE TOTO, Kak BOAA 3akunuT. MATHa HUKOUM
06pa3oMm He CHIKAIOT GYHKLMOHANbHOCTb U TUTUEHNYHOCTb NOCYAbI, He ABNAETCA
6paKom U3AenuA 1 He MOXeT 6bITb NPEAMETOM peknamaLmm.

Tapantua 5 ner

[laHHoe u3genue MMeeT 5-NeTHuiA rapaHTHiiHbIit NepuoA T AaTbl NpUoBpeTeHus.
[apaHTuA He pacnpoCTpaHAeTCA B CeAYHLLMX CTyYanX:

- u3genue 6o UCnonb3oBaHo ¢ Hapyweruem UHCTPYKLIIA MO UCMONb30BAHWIO,
- ledexTbl, 06y yaapom, W Henp of

- U3ienvie NofABEPINOCH HEABTOPU3UPOBAHHOMY PEMOHTY Ui U3MeHeHIo.

B cnyyae oboc pe iiTech K Ballemy NpoAasLy wiv

Pall

B OJIVIH U3 CEPBUCHBIX LIEHTPOB, CMUCOK pa3MeLLieH Ha Www.tescoma.com.




designed by £@SCOMAe design protected

tescoma.

Tescomas..o. - UTescomy 241,760 01 Zlin - Ceské republika
Distribuito da: Tescoma spa - Cazzago S. Martino (BS) - Italia
Distribuido por: Tescoma Espaiia, S.L. Cif: B-53630646
Distribuido por: Tescoma Portugal, Lda

Dystr.: Tescoma Sp.z 0.0, Wroctawska 330, 55-095 Dhugoteka, Polska
Dovozca: Tescoma s.r.o. - Slovenska republika

Iucrpu6biorop: Tescoma L..d. - Mockea - Poccun
IncrpuBiorop: TOB "Teckoma- Yepaiia” - Ogieca

www.tescoma.com

Art. 729218
Art. 729220
Art. 729222
Art. 729320
Art. 729324
Art. 729486




