Cookware / Nadobi/ Kochgeschirr -
Batterie de cuisine / Pentolame /Bateria de cocina I m a

Trem de cozinha / Garnki / Riad / Mocyna

stainless steel 18/10

ftescoma.



@ Instructions for use 2
@ Navod k pousiti 6
@ Gebrauchsanleitung 10
@ Mode demploi 14
@ Instruzioni per I'uso 18
@ Instrucciones de uso 24
@ Instrucdes de utilizacao 28
@ Instrukga uzytkowania 32
@ Navod na pouitie 36
@ VIHCTpyKLMA no ncnonb3oBaHuio 40




(en)  Cookware ULTIMA

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

Luxurious kitchen cookware with a revolutionary system of steam control and straining. Unique
glass-stainless steel covers with 3 working positions: 1. NO HOLE FOR STEAM in order to reach
boil quickly and warm up food while saving energy, 2. SMALL HOLE FOR STEAM for comfortable
cooking without overboiling and for straining vegetables cut into small pieces, 3. LARGE HOLE FOR
STRAINING potatoes and pasta and for intense cooking without overboiling. The covers can be placed
in the grips; steam runs back into the vessel.

Made of high-grade stainless steel 18/10, cookware ULTIMA has solid grips of resistant plastic that do
not burn if used properly. All the vessels have a scale for measuring out.

Cookware ULTIMA has 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
can be switched off before the end of cooking and the cooker remains efficient even if set to a low
output. Food left in the vessels preserves its temperature for a long time.

Cookware ULTIMA is made to meet the demands of intense and prolonged use and the highest
demands placed on healthy, comfortable and economic cooking.

Cookware ULTIMA i suitable for all types of cookers: gas, electric, vitro-ceramic and induction cookers.

DEEP POTS AND CASSEROLES ULTIMA
Four pluses for cooking

1.NO HOLE FOR STEAM
Reaching boil quickly and warming up food while saving energy

To reach boiling point quickly and to warm up food while saving energy, place the cover onto the
vessel so that the protruding ends of the handle are directed to the — position on the grips of the
vessel (pic. 1). Set the cooker to medium or higher output. When the generated steam begins to
escape under the stainless steel rim of the cover, turn the cover to the = position or to the = position
or reduce the heat output of the cooker (pic. 2, 3).

2. SMALL HOLE FOR STEAM

For comfortable cooking without overboiling and for straining vegetables cut into small pieces, beans,
etc., place the cover onto the vessel so that the protruding ends of the handle are directed to the =
position on the grips of the vessel (pic. 2).

Comfortable cooking without overboiling

Set the cooker to low or medium output; an amount of steam which is sufficient for comfortable
cooking without overboiling will continuously escape through the small hole between the vessel
and the cover.

Straining vegetables cut into small pieces

Firmly squeeze the protruding ends of the handle of the cover in the grips of the vessel and strain the
finely cut vegetables, beans, etc. (pic. 5).

3. LARGE HOLE FOR STEAM

To strain potatoes, pasta, etc. and for intense cooking without overboiling, place the cover onto the
vessel so that the protruding ends of the handle are directed to the = position on the grips of the
vessel (pic. 3).

Straining potatoes, pasta

Firmly squeeze the protruding ends of the handle of the cover in the grips of the vessel and strain the
potatoes, pasta, etc. (pic. 6).

Intense cooking without overboiling

Set the cooker to medium or higher output; an amount of steam which s sufficient for intense cooking
without overboiling will continuously escape through the large hole between the vessel and the cover.

WARNING! For food that tends to create froth when cooked, such as pasta, stock, etc., set
the output of the cooker to generate only a reasonable amount of foam.

WARNING! The stainless steel parts of the cookware can be hot; use protective kitchen aids
for straining — oven mitt, heatproof mat, etc.

4. SETTING THE COVER ASIDE
Steam runs back into the vessel

Place the cover in the hole in the grip of the vessel during the cooking process; steam runs back into
the deep pot or casserole (pic. 4).



SAUCEPAN ULTIMA
Four pluses for cooking

1.NO HOLE FOR STEAM
Reaching boil quickly and warming up food while saving energy.

To reach boiling point quickly and to warm up food while saving energy, place the cover onto the
saucepan so that the protruding end of the handle of the cover with the — mark is directed to the
long handle of the saucepan (pic. 7). Set the cooker to medium or higher output. Once the generated
steam begins to escape under the stainless steel rim of the cover, turn the cover so that the protruding
end of the handle of the cover with the = (pic. 8) mark is directed to the long handle of the saucepan,
or reduce the heat output of the cooker.

2. HOLE FOR STEAM
Comfortable cooking without overboiling

For comfortable cooking without overboiling, place the cover onto the vessel so that the protruding end
of the handle of the cover with the = mark is directed to the long handle of the saucepan (obr. 8). Set the
cooker to low or medium output; an amount of steam which is sufficient for comfortable cooking without
overboiling will continuously escape through the hole between the vessel and the cover.

3.SETTING UTENSILS ASIDE
Handle for setting kitchen utensils aside

Place the cooking spoon, ladle, etc. in the long handle of the saucepan during the cooking process
(pic. 9).

4. SETTING THE COVER ASIDE
Steam runs back into the vessel

Place the cover in the hole in the grip of the vessel during the cooking process; steam runs back into
the saucepan (pic. 10).

SETTING COOKER OUTPUT

When cooking in cookware ULTIMA, 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 to 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 do not allow the flame to expand over the bottom — if this happens, the grips could burn or even
suffer damage.
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WARNING! Never heat empty cookware. When empty vessels or vessels with little content
are heated on cookers over a long period of time, purple or brown stains might appear on
the metal surfaces. These stains do not affect correct functioning, they do not represent
a health hazard or fault and cannot be claimed.

COOKWARE ULTIMA MAINTENANCE AND CARE
Wash the cookware and wipe it dry thoroughly before first use.

To permanently preserve perfect appearance, thoroughly wash and dry the cookware after each use.

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

Leave excessively dirty cookware to soak in water or water with detergent.
Always wipe the cookware dry after washing.

Notice: Add salt only after the water starts boiling! Adding salt to cold water can cause a high
concentration of table salt at the bottom of the cookware, which results in the occurrence of light
stains, called pitting corrosion. These light stains on the bottom of the cookware 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.

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

Cookware ULTIMA is dishwasher safe. In dishwashing, make sure that the stainless steel cookware
is not in contact with other metal kitchen utensils to avoid rusty or light stains, called contact
corrosion, on the surface of the cookware. Open the door of the dishwasher as soon as possible
after the washing cyde and remove the cookware. The corrosion can also be transferred to
the cookware in water from some other product; we therefore recommend reducing or eliminating
dishwashing in order to preserve the perfect appearance of the cookware.

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 justified complaint please contact your retailer or one of the service centres; for a list please
refer to www.tescoma.com.



[cs)  Nadobi ULTIMA

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

CHARAKTERISTIKA

Luxusni kuchyriské nadobi s revolucnim systémem regulace péry a cezeni. Unikatni sklonerezové
poklice se 3 pracovnimi polohami: 1. ZADNY OTVOR PRO PARU pro rychlé dosazen varu a ohfivani
pokrmdi s tisporou energie, 2. MALY OTVOR PRO PARU pro komfortni vafeni bez prekypéni a cezeni
nadrobno krdjené zeleniny, 3. VELKY OTVOR PRO CEZENI brambor, téstovin a pro intenzivni vafeni
bez prekypéni. Poklice Ize odkladat do tichytd, para stéka zpét do nadobi.

Nédobi ULTIMA vyrobené z prvotfidni nerezavéjici oceli 18/10 ma masivni tchyty z odolného plastu,
které pfi sprdvném poufZiti nepali, vSechny nddoby maji odméfovaci stupnici.

Néadobi ULTIMA je opatfeno extra silnym sendvicovym dnem. Teplo ze spordku je pfeddvano dovnitf
nadob plynule, bez vykyvii a rovnomérné po celé plose dna. Vaeni je snazsi, bez nezédouciho
piipalovani.

Sendvicové dno ma vynikajici termoakumulacni vlastnosti, které umoziuji Gsporu energie. Sporék
je mozné vypinat s pfedstihem pred ukoncenim vareni, vareni probihd i pfi nizkém vykonu spordku.
Pokrmy ponechané v nadobi si déle uchovaji svou teplotu.

Néadobi ULTIMA je vyrobeno tak, aby vyhovélo nérokdim na intenzivni a dlouhodobé pouzivéni a spliiu-
je viechny pozadavky kladené na zdravé, komfortni a isporné vareni.

Nédobi ULTIMA je vhodné pro v3echny typy sporékd: plynové, elektrické, sklokeramické i indukéni.

HRNCE A KASTROLY ULTIMA
4 plusy pro vaieni

1. ZADNY OTVOR PRO PARU
Rychlé dosazeni varu a ohfivani pokrmii s isporou energie

Pro rychlé dosaZeni varu a ohfivani pokrmi s Gsporou energie polozte poklici na nddobu tak, aby pre-
¢nivajici konce rukojeti sméfovaly do pozice — na tchytech nadoby (obr. 1). Spordk nastavte na stfed-
ni nebo vyssi vykon. Jakmile zacne vznikajici para unikat pod nerezovym okrajem poklice, pootocte
poklici do pozice = nebo do pozice = (obr. 2, 3), pfipadné snizte vykon spordku.

2. MALY OTVOR PRO PARU

Pro komfortni vareni bez piekypéni a cezeni nadrobno krajené zeleniny, lusténin apod. polozte poklici
na nadobu tak, aby precnivajici konce rukojeti smérovaly do pozice = na tichytech néddoby (obr. 2).

Komfortni vafeni bez prekypéni

Spordk nastavte na nizky nebo stiedni vykon, dostatecné mnozstvi pary pro komfortni vaieni bez
prekypéni bude plynule odchézet malym otvorem mezi nddobou a poklici.

Cezeni nadrobno krajené zeleniny

Precnivajici konce rukojeti poklice pfidrzujte pevné piitisknuté v tchytech nddoby a nadrobno
kréjenou zeleninu, luSténiny apod. scedte (obr. 5).

3. VELKY OTVOR PRO PARU

Pro cezeni brambor, téstovin apod. a intenzivni vafeni bez prekypéni polozte poklici na nddobu tak,
aby precnivajici konce rukojeti sméfovaly do pozice = na tichytech nadoby (obr. 3).

Cezeni brambor, téstovin

Precnivajici konce rukojeti poklice pfidrZujte pevné pfitisknuté v chytech nddoby a brambory,
téstoviny apod. scedte (obr. 6).

Intenzivni vareni bez prekypéni

Spordk nastavte na stfedni nebo vyssi vykon, dostatecné mnozstvi pary pro intenzivni vafeni bez
pfekypéni bude plynule odchdzet velkym otvorem mezi nddobou a poklici.

POZOR! U pokrmii, pfi jejichz vareni vznika péna, napf. téstovin, vyvarii apod., upravte
vykon sporaku tak, aby vznikalo pouze pfiméfené mnozstvi pény.

POZOR! Nerezové casti nadobi mohou byt horké, pifi cezeni pouzivejte kuchyriské ochranné
pomiicky - rukavici, chiiapku apod

4.0DKLADANI POKLICE
Para stéka zpét do nadoby

V priibéhu vafeni odkladdejte poklici do otvoru v ichytu nddoby, para stece zpét do hrnce nebo kastrolu
(obr. 4).



RENDLIK ULTIMA
4 plusy pro vareni

1.ZADNY OTVOR PRO PARU
Rychlé dosazeni varu a ohfivani pokrmii s isporou energie

Pro rychlé dosazeni varu a pro ohfivani pokrmd s tsporou energie polozte poklici na nddobu rend-
liku tak, aby precnivajici konec rukojeti poklice se znackou — sméfoval do dlouhé rukojeti rendliku
(obr. 7). Sporék nastavte na stfedni nebo vyssi vykon. Jakmile zacne vznikajici para unikat pod nerezo-
vym okrajem poklice, pootocte poklici tak, aby do dlouhé rukojeti rendliku sméfoval pfecnivajici konec
rukojeti poklice se znackou = (obr. 8), pfipadné snizte vykon sporaku.

2.0TVOR PRO PARU
Komfortni vaieni bez prekypéni

Pro komfortni vareni bez piekypéni polozte poklici na nddobu tak, aby precnivajici konec rukojeti
poklice se znackou = sméioval do dlouhé rukojeti rendliku (obr. 8). Sporak nastavte na nizky nebo
stfedni vykon, dostatecné mnozstvi pary pro komfortni vafeni bez prekypéni bude plynule odchazet
otvorem mezi nadobou a poklici.

3. ODKLADANI NARADI
Rukojet pro odkladani kuchyiiského naradi

Varecku, nabéracku apod. odkladejte béhem vaieni do dlouhé rukojeti rendliku (obr. 9).

4. ODKLADANI POKLICE
Péra stéka zpét do nadoby

V priibéhu vafeni odkladejte poklici do otvoru v tichytu nadoby, para stece zpét do rendliku (obr. 10).

NASTAVENI SPORAKU

Pfi vafeni v nddobi ULTIMA nastavte spordk na maximum jen na po¢atku vareni, potom pokracujte
na nizky nebo stredni vykon.

Spordk vypinejte s predstihem jesté pred ukoncenim vafeni, vyuzivejte termoakumulacnich
vlastnosti sendvicového dna.

Volte spravnou velikost plotynky, primér plotynky musi byt stejny nebo mens, nez je primér dna
nddoby, plamen hofaku nesmi nikdy presahovat okraje dna nadobi — v takovém pfipadé mohou
Uchyty palit, pfipadné miZe dojit k jejich poskozeni.
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POZOR! Prazdné nadobi nikdy nezahfivejte, pi dlouhodobém prehfivani prazdnych nebo
nedostatecné naplnénych nadob se miize na povrchu kovovych casti objevit fialové aZ
hnédé zabarveni. Toto zabarveni neomezuje funkénost ¢i zdravotni nezavadnost nadobi,
neni vadou vyrobku a nemiize byt predmétem reklamace.

UDRZBA A PECE 0 NADOBI ULTIMA

Pred prvnim pouzitim nadobi diikladné umyjte a vytiete do sucha.
Nédobi diikladné umyjte a osuste po kazdém poutziti, jen tak zachovate jeho dokonaly vzhled trvale.

Nédobi Cistéte béznymi cisticimi prostiedky, nikdy nepouZivejte agresivni latky, chemikdlie a ostré
predméty. Nddobi ULTIMA Ize cistit specidlnimi prostfedky na nerezové nddobi, jako idedlni
doporucujeme distici prostfedek CLINOX od Tescomy.

Silné znecisténé nddobi nechejte odmocit ve vodé i roztoku vody se sapondtem.
Po kazdém umyti nadobi vidy utiete do sucha.

Upozornéni: Solte az do vafici vody! Soleni do studené vody miize vyvolat vysokou koncentraci
kuchyriské soli u dna nadobi, coz vede ke vzniku svétlych skvrn, tzv. diilkové korozi. Tyto svétlé skvrny
na dné nadobi nijak neomezuji funkénost ¢i zdravotni nezévadnost nddobi, nejsou vadou vyrobku
a nemohou byt predmétem reklamace.

Objevi-Ii se uvnitf nadobi bilé usazeniny ¢i duhové zabarveni, vycistite je octem, nékolika kapkami
citronu nebo specidlnim pipravkem na nerezové nadobi. Jde o sedimenty, jejichz tvoreni je zavislé na
chemickém slozeni pouzivané vody.

Néadobi ULTIMA Ize myt v mycce na nadobi. Pfi myti v mycce dbejte, aby se nerezové nadobi
nedotykalo jinych kovovych kuchyniskych poteb, jinak se na nadobi mohou objevit rezavé nebo svétlé
skvrny, tzv. kontaktni koroze. Po ukonceni myciho cyklu otevrete dvirka mycky co nejdfive
a nadobi z mycky vyjméte. Koroze miZe byt na nddobi pfenesena i vodou z jiného vyrobku, pro
zachovani dokonalého vzhledu nédobi proto doporucujeme myti v mycce omezit, pfipadné vyloucit.

5 ROKU ZARUKA
Na tento vyrobek je poskytovéna 5 rokii zdruka, pocinaje dnem prodeje.

Zaruka se zésadné nevztahuje na tyto pripady:

- vyrobek byl pouzivan v rozporu s Navodem k pouZiti

- z&vady byly zpdsobeny 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
stfedisek, seznam na www.tescoma.com.



@ Kochgeschirr ULTIMA

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

EIGENSCHAFTEN

Luxuridses Kochgeschirr mit revolutiondrem System fiir Dampfregulierung und Abseihen. Einzigartige
Deckel aus Glas und Edelstahl mit 3 Arbeitspositionen: 1. KEIN DAMPFLOCH zum schnellen Erzielen
der Siedens und zum Erwarmen ohne Energieverlust, 2. KLEINES DAMPFLOCH zum komfortablen
Kochen ohne Risiko des Uberkochens und zum Abseihen von fein gehackten Gemiisestiicken,
3. GROSSES DAMPFLOCH ZUM ABSEIHEN von Kartoffeln, Teigwaren usw. und zum intensiven
Kochen ohne Risiko des Uberkochens. Die Deckel kinnen in die Griffe abgelegt werden, der
kondensierte Dampf luft ins Gefal zuriick.

Das aus erstklassigem rostfreiem Edelstahl 18/10 hergestellte Kochgeschirr ULTIMA hat massive Griffe
aus robustem Kunststoff, wobei die Griffe beim richtigen Gebrauch nicht heil8 werden.

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

Der Sandwich-Boden hat ausgezeichnete Warmeleit-Eigenschaften, die zur Energieerspamis 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.

Bei der Herstellung des Kochgeschirrs ULTIMA werden die Anspriiche auf intensive und lange Nutzung
beriicksichtigt und das Kochgeschirr erfiillt samtliche Anforderungen auf gesundes, komfortables
und sparendes Kochen.

Das Kochgeschirr ULTIMA ist fiir samtliche iibliche Herdarten geeignet — Gas-, Elektro-, glaskeramische
und Induktionsherde.

TOPFE UND KASSEROLLEN ULTIMA
4 Pluspunkte fiir das Kochen

1. KEIN DAMPFLOCH
Schnelles Erzielen des Siedens, Aufwarmen

Um den Siedepunkt schnell zu erreichen und die Gerichte ohne Energieverlust aufzuwérmen, ist der
Deckel auf das KochgefaR zu legen, wobei die Rénder des Deckelhaltegriffes zur Markierung — auf
den Griffen des KochgefaBes richtet (Abb. 1). Den Kochherd auf mittlere oder hohere Leistungsstufe
einstellen. Beginnt der Dampf aus dem rostfreien Deckelrand zu entweichen, den Deckel zur
Markierung = umdrehen, bzw. die Leistungsstufe des Kochherdes zuriickschalten (Abb. 2, 3).
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2. KLEINES DAMPFLOCH

Um komfortabel ohne Risiko des Uberkochens zu kochen und die fein gehackten Gemiisestiicke,
Hiilsenfriichte usw. abzuseihen, ist der Deckel auf das Kochgefal zu legen, wobei die Rander des
Deckelhaltegriffes zur Markierung = auf den Griffen des KochgefaRes richtet (Abb. 2).

Komfortables Kochen ohne Risiko des Uiberkochens

Den Kochherd auf niedrige oder mittlere Leistungsstufe einstellen, geniigende Menge des
entweichenden Dampfes zum komfortablen Kochen ohne Risiko des Uberkochens wird kontinuierlich
durch die kleine zwischen dem Kochgefa und dem positionierten Deckel entstandene Liicke
entweichen.

Abseihen von fein gehackten Gemiisestiicken

Die Rénder des Deckelhaltegriffes in den Griffen des KochgefaRes fest andriicken und halten, fein
gehackte Gemiisestiicke, Hiilsenfriichte usw. abseihen (Abb. 5).

3. GROSSES DAMPFLOCH

Zum Abseihen von Kartoffeln, Teigwaren usw. und zum intensiven Kochen ohne Risiko des
Uberkochens ist der Deckel auf dem KochgefdR zu legen, wobei die Réander des Deckels zur
Markierung = auf den Griffen des KochgeféRes richten (Abb. 3).

Abseihen von Kartoffeln, Teigwaren

Die Rander des Deckelhaltegriffes in den Griffen des KochgefdRes fest andriicken und halten, fein
gehackte Gemiisestiicke, Hiilsenfriichte usw. abseihen (Abb. 6).

Intensives Kochen ohne Risiko des Uberkochens

Den Kochherd auf mittlere oder hdhere Leistungsstufe einstellen, geniigende Menge des
entweichenden Dampfes zum intensiven Kochen ohne Risiko des Uberkochens wird kontinuierlich
durch die groBe zwischen dem Kochgefa8 und dem positionierten Deckel entstandene Liicke
entweichen.

ACHTUNG! Beim Kochen der Speisen, bei deren Zubereitung Schaum entsteht — wie
Teigwaren, Fleischbriihe usw., ist die Leistungsstufe des Kochherdes anzupassen, es soll
nur angemessene Menge Schaum entstehen.

ACHTUNG! Die rostfreien Teile der KochgefaBe konnen heiB sein, Schutzmittel wie
Ofenhandschuh, Topflappen usw. beim Abseihen verwenden.

4. ABLEGEN DES DECKELS
Dampf lauft ins Kochgefa zuriick

Beim Kochen den Deckel ins Loch im Griff des KochgefdB3es ablegen, der auf dem Deckel kondensierte
Dampf lduft in den Topf, bzw. in die Stielkasserolle zuriick (Abb. 4).



STIELKASSEROLLE ULTIMA

4 Pluspunkte fiir das Kochen

1. KEIN DAMPFLOCH

Schnelles Erzielen des Siedens und energiesparendes Aufwarmen

Um den Siedepunkt schnell zu erreichen und die Gerichte ohne Energieverlust aufzuwérmen, ist der
Deckel auf die Stielkasserolle zu legen, wobei das Rand des Deckelhaltegriffes mit der Markierung
— zum langen Griff der Stielkasserolle richtet (Abb.7). Den Kochherd auf mittlere oder hohere
Leistungsstufe einstellen. Beginnt der Dampf aus dem rostfreien Deckelrand zu entweichen, den Deckel
umdrehen, wobei das Rand des Deckelhaltegriffes mit der Markierung = (Abb. 8) zum langen Griff der
Stielkasserolle richtet, bzw. die bzw. die Leistungsstufe des Kochherdes zuriickschalten.

2. DAMPFLOCH
Komfortables Kochen ohne Risiko des Uiberkochens

Zum komfortablen Kochen ohne Risiko des Uberkochens ist der Deckel auf dem KochgefaR zu legen,
wobei das Rand des Deckels mit der Markierung = zum langen Haltegriff der Stielkasserolle richtet
auf den Griffen des KochgefaRes richtet (Abb. 8).

Den Kochherd auf niedrige oder hihere Leistungsstufe einstellen, geniigende Menge des entweichenden
Dampfes zum komfortablen Kochen ohne Risiko des Uberkochens wird kontinuierlich durch die zwischen
dem KochgefaR und dem positionierten Deckel entstandene Liicke entweichen.

3. ABLEGEN DER KUCHENGERATE
Stielgriff zum Ablegen der Kiichengerate

Der Koch-, Schopfloffel usw. kdnnen wéhrend des Kochvorgangs in den langen Stielgriff abgelegt
werden (Abb. 9).

4. ABLEGEN DES DECKELS
Dampf lauft ins KochgefaB zuriick

Beim Kochen den Deckel ins Loch im Griff des KochgefdBes ablegen, der auf dem Deckel kondensierte
Dampfin die Stielkasserolle zuriick (Abb. 10).

EINSTELLUNG DES KOCHHERDES

Beim Kochen im Kochgeschirr ULTIMA den Kochherd auf die max. Leistungsstufe nur am Anfang des
Kochens einstellen, dann auf niedrige, max. mittlere Leistungsstufe des Kochherdes zuriickschalten.

Den Kochherd friiher abschalten, bevor das Gargut fertig ist — die Warmeleit-Eigenschaften des
Sandwichboden Topfbodens werden damit ausgenutzt.

Richtige GroBe der Kochplatte wahlen, wobei 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 heif, bzw. es kann zu ihrer Beschédigung
kommen.
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ACHTUNG! Das leere Kochgeschirr nie erhitzen, bei einer langzeitigen Uberhitzung der
leeren, bzw. ungeniigend befiillten KochgefaBe kann die Oberflache der Metallteile vio-
lett bis braun verfarbt werden. Diese Verfarbung beeintrachtigt keinesfalls die Funktion
oder Gesundheitsfreundlichkeit des Kochgeschirres, stellt keinen Produktmangel dar und
kann nicht beanstandet werden.

WARTUNG UND PFLEGE UM DAS KOCHGESCHIRR ULTIMA
Das Kochgeschirr vor dem ersten Gebrauch griindlich abspiilen und trockenwischen.

Das Kochgeschirr nach jedem Gebrauch griindlich abspiilen und abwischen, nur so kann das perfekte
Aussehen des Kochgeschirres dauerhaft aufrechterhalten werden!

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

Das stark verschmutzte Kochgeschirr im Wasser, bzw. in der Losung mit Spiilmittel einweichen lassen.
Das Kochgeschirr nach jedem Spiilvorgang immer trockenwischen.

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

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

Das Kochgeschirr ULTIMA ist spiilmaschinenfest. Beim Spiilen im Geschirrspiiler ist darauf zu
achten, dass die rostfreien KochgefaB3e keine anderen metallischen Kiichenutensilien beriihren, ande-
renfalls konnen in den KochgefaBen rostfarbene oder helle Flecken auftreten, sog. Kontaktkorrosion.
Nach Beendigung des Spiilvorgangs das Tiir des Geschirrspiilers 6ffnen und die Kochgefa-
e moglichst bald herausnehmen. Die Korrosion kann auf das KochgeféRe auch mit dem Wasser
aus einem anderen Produkt iibertragen werden, um das vollkommene Aussehen aufrechtzuerhalten,
ist es empfehlenswert, das Spiilen im Geschirrspiiler zu beschrénken, bzw. darauf zu verzichten.

5 JAHRE GARANTIE
Fiir 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-, Sturzbeschadigungen, nicht fachgerechte Handhabung
- nichtautorisierte Reparaturen und Anderungen am Produkt.

Im Falle einer berechtigten Beanstandung wenden Sie sich bitte an lhren Héandler, bzw. an eine
Servicestelle, die Liste finden Sie auf na www.tescoma.com.
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@ Batterie de cuisine ULTIMA

Nous vous félicitons de '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 |'intermédiaire de son site Internet www.tescoma.com.

CARACTERISTIQUES

Batterie de cuisine de luxe avec un systéme révolutionnaire de régulation de la vapeur et de I'égouttage.
Couvercles uniques en verre et en inox avec 3 positions de travail : 1. AUCUNE OUVERTURE POUR
LA VAPEUR pour une cuisson rapide et une réchauffe des plats sans perte dénergie, 2. PETITE
OUVERTURE POUR LA VAPEUR pour une cuisson confortable sans débordement et pour un
égouttage des légumes coupés en petits morceaux, 3. GRANDE OUVERTURE POUR L'EGOUTTAGE
des pommes de terre, des pates, et une cuisson intensive sans débordement. Il est possible de déposer
le couvercle dans les prises, la vapeur condensée sécoule de nouveau dans le récipient.

La batterie de cuisine ULTIMA, fabriquée en acier inoxydable de premiére qualité 18/10, est munie de
prises massives en plastique résistant ne brdlant pas lors d'une utilisation correcte ; tous les récipients
sont munis d'une échelle de graduation.

Les récipients ULTIMA sont munis d'un fond sandwich extra épais. La chaleur de la cuisiniére est
transmise progressivement a l'intérieur des récipients, sans interruption, et répartie de fagon réguliére
sur toute la surface du fond. La cuisson est ainsi plus facile, sans que les aliments n‘attachent.

Le fond sandwich posséde une excellente capacité d‘accumulation thermique, contribuant a une
économie dénergie. Il est possible d'éteindre la cuisiniére a I'avance, avant la fin de la cuisson, celle-ci
continue méme avec une puissance réduite de la cuisiniére. Les plats laissés dans le récipient gardent
leur température plus longtemps.

La batterie de cuisine ULTIMA est fabriquée pour satisfaire aux exigences d'une utilisation intensive et de longue
durée et convient parfaitement a la préparation des plats de maniére saine, confortable et économique.

La batterie de cuisine ULTIMA convient pour tous les types de cuisiniéres : a gaz, électriques,
vitrocéramiques et a induction.

COCOTTES ET CASSEROLES ULTIMA
4 avantages pour la cuisson

1. AUCUNE OUVERTURE POUR LA VAPEUR
Une cuisson rapide et une réchauffe des plats sans perte d'énergie

Pour cuire et réchauffer les plats rapidement, sans perte d‘énergie, poser le couvercle sur le récipient
de maniére que les bords dépassants du manche soient orientés vers la position = sur les prises du
récipient. Régler la cuisiniére a la puissance moyenne ou plus élevée (img 1). Dés que la vapeur se
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forme et commence a séchapper sous les bords en inox du couvercle, tourner le couvercle vers la
position = ou la position = (img 2, 3), éventuellement baisser la puissance de la cuisiniére.

2. PETITE OUVERTURE POUR LA VAPEUR

Pour une cuisson confortable sans débordement et pour un égouttage des légumes coupés en
petits morceaux, des Iégumineuses, etc., poser le couvercle sur le récipient de maniére que les bords
dépassants du manche soient orientés vers la position = sur les prises du récipient (img 2).

Cuisson confortable sans débordement

Régler la cuisiniére a la puissance faible ou moyenne, une quantité suffisante de vapeur va sévacuer
progressivement par la petite ouverture entre le récipient et le couvercle pour une cuisson confortable
sans débordement.

Egouttage des Iégumes coupés en petits morceaux

Tenir les bords dépassants du manche du couvercle fermement fixés dans les prises du récipient et
égoutter les Iégumes coupés en petits morceaux, les Iégumineuses, etc. (img 5).

3. GRANDE OUVERTURE POUR LA VAPEUR

Pour I€gouttage des pommes de terre, pétes, etc. et une cuisson intensive sans débordement, poser
le couvercle sur le récipient de maniére que les bords dépassants du manche soient orientés vers la
position = sur les prises du récipient (img 3).

Egouttage des pommes de terre, pates

Tenir les bords dépassants du manche du couvercle fermement fixés dans les prises du récipient et
égoutter les pommes de terre, les pates, etc. (img 6).

Cuisson intensive sans débordement

Régler la cuisiniére a la puissance moyenne ou plus élevée, une quantité suffisante de vapeur pour
une cuisson intensive va sévacuer progressivement par la grande ouverture entre le récipient et le
couvercle.

ATTENTION ! Pour les plats dont la préparation entraine la formation d’écume, par
exemple les pates, bouillons, etc., régler la puissance de la cuisiniére de maniére que juste
une quantité raisonnable de mousse se forme.

ATTENTION ! Les parties en inox des récipients peuvent devenir brilantes, utiliser les
équipements de protection — gant de cuisine, manique, etc.

4.DEPOT DU COUVERCLE
La vapeur s'écoule dans le récipient

Au cours de la cuisson, déposer le couvercle dans l'orifice de la prise du récipient, la vapeur condensée
s'écoule de nouveau dans la cocotte ou dans la casserole (img 4).



PETITE CASSEROLE ULTIMA

4 avantages pour la cuisson

1. AUCUNE OUVERTURE POUR LA VAPEUR

Une cuisson rapide et une réchauffe des plats sans perte d'énergie

Pour cuire et réchauffer les plats rapidement, sans une perte d‘énergie, poser le couvercle sur la petite
casserole de maniére que le bord dépassant du manche du couvercle avec la marque — soit orienté
vers le manche long de la petite casserole (img 7). Régler la cuisiniére a la puissance moyenne ou plus
élevée. Des que la vapeur se forme et commence a séchapper sous les bords en inox du couvercle,
tourner le couvercle de maniére que le bord dépassant du manche du couvercle avec la marque =
(img 8) soit orienté vers le manche long de la petite casserole, éventuellement baisser la puissance
de la cuisiniére.

2. OUVERTURE POUR LA VAPEUR
Cuisson confortable sans débordement

Pour une cuisson confortable sans débordement, poser le couvercle sur le récipient de maniére que
le bord dépassant du manche du couvercle avec la marque = soit orienté vers le manche long de la
petite casserole (img 8). Régler la cuisiniére a la puissance faible ou moyenne, une quantité suffisante
de vapeur va s'évacuer progressivement par 'ouverture entre le récipient et le couvercle pour une
cuisson confortable sans débordement.

3. DEPOT DES OUTILS DE CUISINE
Manche pour déposer les outils de cuisine

Au cours de la cuisson, il est possible de déposer une cuillére en bois, une louche, etc. dans le manche
long de la petite casserole (img 9).

4. DEPOT DU COUVERCLE
La vapeur s'écoule dans le récipient

A cours de la cuisson, déposer le couvercle dans l'orifice de la prise du récipient, la vapeur condensée
s'écoule de nouveau dans la petite casserole (img 10).

REGLAGE DE LA CUISINIERE

Pour la préparation des plats dans la batterie de cuisine ULTIMA, régler la cuisiniére a la puissance
maximale uniquement au début de la cuisson, continuer ensuite a la puissance minimale ou moyenne.

Eteindre la cuisiniére a I'avance, avant la fin de la cuisson pour profiter pleinement des capacités
d‘accumulation thermique du fond sandwich.

Bien choisir la taille de la plaque ; le diamétre de la plague doit étre égal ou inférieur au diametre du
fond de récipient, la flamme du brileur ne doit jamais dépasser les bords du fond de récipient. Dans
un tel cas, les prises peuvent devenir brilantes et étre endommagées.

ATTENTION ! Ne jamais chauffer un récipient a vide ; en cas de surchauffe prolongée des
récipients vides ou insuffisamment remplis, une coloration violette voire marron peut
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apparaitre sur la surface de leurs parties métalliques. Cette coloration ne limite pas la
fonctionnalité et I'innocuité des récipients, ne constitue pas un défaut de fabrication et
ne peut pas faire l'objet d’une réclamation.

ENTRETIEN ET NETTOYAGE DE LA BATTERIE DE CUISINE ULTIMA
Avant la premiére utilisation, laver et essuyer soigneusement les récipients.

Laver et essuyer soigneusement les récipients aprés chaque utilisation, c'est seulement ainsi qu'ils
garderont toujours leur aspect parfait.

Laver les récipients avec des produits de nettoyage courants, ne jamais utiliser de substances
agressives, produits chimiques ou objets tranchants. Il est possible de nettoyer les récipients ULTIMA
avec des produits spéciaux pour le nettoyage des récipients en inox ; nous vous recommandons
idéalement le produit de nettoyage CLINOX de Tescoma.

Faire tremper les récipients fortement encrassés dans I'eau ou dans une solution d'eau et de
détergeant.

Essuyer soigneusement les récipients apres chaque lavage.

Avertissement : mettre le sel uniquement dans I'eau bouillante ! Mettre le sel dans I'eau
froide peut provoquer une forte concentration de sel au fond du récipient, ce qui méne a la formation
de taches claires, phénomene appelé corrosion par pigdre. Ces taches claires au fond du récipient
ne limitent en aucun cas la fonctionnalité et Iinnocuité de celui-ci, ne constituent pas un défaut de
fabrication et ne peuvent pas faire l'objet d'une réclamation.

Si des dépdts blancs ou de couleur arc-en-ciel se forment a l'intérieur du récipient, il est possible de
les nettoyer avec du vinaigre, quelques gouttes de citron ou avec un produit spécial pour le nettoyage
des ustensiles en inox. Il s'agit des sédiments présents dans l'eau, dont la formation dépend de la
composition chimique de I'eau utilisée.

Les récipients ULTIMA peuvent étre nettoyés au lave-vaisselle. Lors du nettoyage au lave-
vaisselle, veillez a ce que les récipients en inox ne touchent pas d'autres ustensiles de cuisine en
métal, dans le cas contraire, des taches rousses ou claires peuvent apparaitre sur les récipients,
phénoméne appelé corrosion de contact. Aprés la fin du cycle de lavage, ouvrir la porte du
lave-vaisselle dés que possible et sortir la vaisselle. La corrosion peut également étre transférée
sur les récipients par I'eau, depuis un autre produit ; pour garder leur apparence parfaite, nous vous
recommandons de limiter ou d'exclure complétement leur nettoyage au lave-vaisselle.

5 ANS DE GARANTIE
(e produit est couvert par une garantie de 5 ans, a compter du jour d‘achat.

La garantie ne couvre toutefois pas les cas suivants :

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

- les défauts sont apparus a la suite de chocs, de chute ou de mauvaise manipulation
- des modifications ou réparations non autorisées ont été apportées au produit.

En cas de réclamation justifiée, veuillez vous adresser a votre revendeur ou a I'un des centres de service
aprés-vente dont la liste est fournie sur www.tescoma.com.
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(it) Pentolame ULTIMA

(i congratuliamo con Voi per I'acquisto di questo prodotto Tescoma. Grazie per aver acquistato
Tescoma. Se necessario, contattare il proprio rivenditore o direttamente Tescoma sul sito web
www.tescoma.com.

CARATTERISTICHE

Pentolame di alta qualita dotato di un innovativo sistema di controllo vapore e scolatura. Coperchi
in vetro ed acciaio inox orientabili in 3 posizioni: 1. NESSUN FORO PER VAPORE in modo da
raggiungere velocemente il punto di ebollizione e scaldare gli alimenti risparmiando energia,
2. PICCOLO FORO PER VAPORE per cucinare senza correre il rischio che I'acqua di cottura fuoriesca
dalla pentola e per scolare verdure tagliate in piccoli pezzi, 3. FORO GRANDE PER SCOLARE patate e
pasta e per cucinare gli alimenti intensamente senza correre il rischio che I'acqua di cottura fuoriesca
dalla pentola. Il coperchio pud essere anche agganciato verticalmente alle impugnature laterali;
il vapore condensato scorrera direttamente all'interno del recipiente.

Prodotte in acciaio inossidabile 18/10, le impugnature sono in plastica resistente che non brucia se
le pentole vengono utilizzate correttamente. Tutti i recipienti sono provvisti di una scala graduata
interna.

Le pentole ULTIMA hanno un fondo sandwich extra spesso. Il calore viene trasferito dal piano cottura
ai recipienti senza alcuna variazione e persino su tutto il fondo. Cucinare & pit semplice evitando che
gli alimenti brucino.

II fondo sandwich consente di trattenere il calore in modo straordinario e cio chiaramente consente
di risparmiare energia. Il piano cottura puo essere spento prima della fine del processo di cottura ed
& possibile cucinare gli alimenti mantenendo persino la fiamma medio — bassa. Gli alimenti lasciati
all‘interno dei recipienti cottura mantengono a lungo la loro temperatura.

Le pentole ULTIMA sono prodotte per essere utilizzate in modo intenso e prolungato e per consentire
un processo di cottura pill semplice ed economico.

Le pentole ULTIMA sono adatte a tutti i tipi di piano cottura — gas, elettrico, vetroceramica ed induzione.

PENTOLE E CASSERUOLE ULTIMA
4 posizioni per cucinare

1. NESSUN FORO PER VAPORE

Raggiungere il punto di ebollizione velocemente e scaldare gli alimenti risparmiando
energia

Per raggiungere velocemente il punto di ebollizione e scaldare gli alimenti senza sprecare inutilmente
energia, posizionare il coperchio sul recipiente di cottura in modo tale che il manico sia allineato alle
impugnature della pentola —. Impostare il piano cottura a media o alta potenza (pic. 1). Quando
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il vapore generato iniziera a fuoriuscire sotto il bordo d'acciaio del coperchio, girare il coperchio in
posizione = o in posizione = (pic. 2, 3) oppure ridurre la potenza del piano cottura.

2. PICCOLO FORO PER VAPORE

Per cucinare senza correre il rischio che 'acqua di cottura fuoriesca dalla pentola e per scolare verdure
tagliate in piccoli pezzi, fagioli, ecc., posizionare il coperchio sul recipiente di cottura in modo tale che
ilati del manico siano orientati in posizione = sulle impugnature del recipiente (pic. 2).

Per cucinare senza correre il rischio che I'acqua di cottura fuoriesca dalla pentola

Impostare il piano cottura a bassa o media potenza; una quantita di vapore fuoriuscira dalla fessura
tra il recipiente ed il coperchio senza correre il rischio che I'acqua di cottura fuoriesca dalla pentola.

Per scolare verdure tagliate in piccoli pezzi

Stringere saldamente le estremita del coperchio con le impugnature del recipiente e scolare le verdure
tagliate a pezzi, fagioli, ecc. (pic. 5).

3. FORO GRANDE PER SCOLARE

Per scolare patate, pasta, ecc. e per cucinare intensamente senza correre il rischio che I'acqua di cottura
fuoriesca dalla pentola, posizionare il coperchio sul recipiente di cottura in modo tale che i lati del
manico siano orientati in posizione = sulle impugnature del recipiente (pic. 3).

Scolare patate, pasta

Stringere saldamente le estremita del coperchio con le impugnature del recipiente e scolare patate,
pasta, ecc. (pic. 6).

Cucinare intensamente senza correre il rischio che I'acqua di cottura fuoriesca dalla pentola

Impostare il piano cottura a media o alta potenza; una quantita di vapore fuoriuscira dalla fessura
trail recipiente ed il coperchio senza correre il rischio che I'acqua di cottura fuoriesca dalla pentola.

ATTENZIONE! Con alimenti che tendono a schiumare in eccesso durante il processo di
cottura, come pasta, brodo, ecc., impostare il piano cottura in modo tale che la quantita
di schiuma sia sotto controllo.

ATTENZIONE! Le parti in acciaio inox delle pentole sono molto calde durante il processo
di cottura; pertanto utilizzare presine, guanti da forno, ecc. durante la scolatura degli
alimenti.

4. AGGANCIARE IL COPERCHIO LATERALMENTE
Il vapore condensato scorre direttamente all‘interno del recipiente

Inserire la parte terminale del manico del coperchio nell'impugnatura della casseruola; il vapore
condensato del coperchio scorrera direttamente all‘interno della pentola o casseruola senza correre il
rischio di sporcare il piano cottura (pic. 4).



CASSERUOLA 1 MANICO ULTIMA
4 posizioni per cucinare

1. NESSUN FORO PER VAPORE

Raggiungere il punto di ebollizione velocemente e scaldare gli alimenti
risparmiando energia

Per raggiungere velocemente il punto di ebollizione e scaldare gli alimenti senza sprecare inutilmente
energia, posizionare il coperchio sul recipiente di cottura in modo tale che il manico sia allineato alle
impugnature della casseruola = (pic. 7). Impostare il piano cottura a media o alta potenza. Quando
il vapore generato iniziera a fuoriuscire sotto il bordo d'acciaio del coperchio, girare il coperchio in
posizione = (pic. 8) oppure ridurre la potenza del piano cottura.

2.FORO PER VAPORE
Cucinare senza correre il rischio che I'acqua di cottura fuoriesca dalla pentola

Per cucinare senza correre il rischio che I'acqua di cottura fuoriesca dalla pentola e per scolare verdure
tagliate in piccoli pezzi, fagioli, ecc., posizionare il coperchio sul recipiente di cottura in modo tale che i
|ati del manico siano orientati in posizione = sulle impugnature del recipiente (pic. 8).

3. APPOGGIARE GLI UTENSILI SUL MANICO

Un utensile come un cucchiaione, mestolo, frusta, ecc puo essere appoggiato lungo il manico della
casseruola durante il processo di cottura (pic. 9).

4, AGGANCIARE IL COPERCHIO LATERALMENTE
Il vapore condensato scorre direttamente all‘interno del recipiente

Inserire la parte terminale del manico del coperchio nell'impugnatura della casseruola; il vapore
condensato del coperchio scorrera direttamente all‘interno della casseruola senza correre il rischio di
sporcare il piano cottura (pic. 10).

REGOLARE LA POTENZA DEL PIANO COTTURA

Durante il processo di cottura con le pentole ULTIMA, impostare alla massima potenza il piano cottura
solo nella prima parte iniziale del processo di cottura ed abbassare l'intensita nella parte finale.

Spegnere in anticipo il fornello prima di terminare il processo di cottura per sfruttare al meglio le
proprieta di ritenzione termica del fondo sandwich extra spesso della pentola.

Verificare che la dimensione dei fornelli non ecceda oltre il diametro del fondo delle pentole ed
assicurarsi che la fiamma non si espanda oltre il fondo — se cio dovesse accadere, i manici della pentola
potrebbero rovinarsi cosi come anche la superficie esterna.
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ATTENZIONE! Non preriscaldare mai le pentole vuote. Quando le pentole vuote o conte-
nenti un po’ di alimenti vengono scaldate a lungo sul piano cottura, potrebbero apparire
all'interno di esse delle macchie di color viola 0 marrone. Queste macchie non compro-
mettono comunque il normale funzionamento delle pentole e non sono pericolose per la
salute; pertanto non possono essere considerate oggetto di reclamo.

PENTOLAME ULTIMA CURA E MANUTENZIONE
Lavare accuratamente le pentole ed asciugarle prima del primo utilizzo.

Per mantenerle in perfetto stato, lavare accuratamente le pentole ed asciugarle dopo ogni utilizzo.

Pulire le pentole con normali detergenti; non utilizzare sostanze aggressive, prodotti chimici o utensili
affilati. Le pentole ULTIMA possono essere pulite utilizzando prodotti specifici per 'acciaio — per una
pulizia ottimale raccomandiamo il prodotto Tescoma CLINOX.

In caso di sporco ostinato, lasciare le pentole in ammollo in acqua pura o con un detergente aggiunto.
Asciugare sempre le pentole dopo averle lavate.

Avvertenza: Versare il sale nella pentola solo dopo che I'acqua ha iniziato a bollire! Versare
il sale quando I'acqua € ancora fredda puo farlo depositare sul fondo della pentola, corrodendo I'accia-
io e provocando macchie. Tali macchie non compromettono la qualita del pentolame e non comporta-
no rischi per la salute; non rappresentano quindi un difetto e non sono contestabili.

Se sedimenti bianchi o iridescenti dovessero apparire all'interno delle pentole, rimuoverli utilizzando
aceto, succo di limone o prodotti specifici per I'acciaio. La formazione di tali sedimenti dipende dalla
composizione chimica dell'acqua utilizzata.

Le pentole ULTIMA possono essere lavate in lavastoviglie. Durante il lavaggio in lavastoviglie,
assicurarsi che I'acciaio non entri a contatto con altri utensili di metallo, in modo da evitare ruggine
o corrosione da contatto. Al termine del ciclo di lavaggio, togliere le pentole dalla lavasto-
viglie prima possibile. Fenomeni di corrosione si possono verificare anche in caso di contatto del
pentolame con altri utensili; per questo raccomandiamo di ridurre al minimo i lavaggi in lavastoviglie
per preservare al meglio 'aspetto delle pentole.

GARANZIA 5 ANNI
A questo prodotto viene applicato un periodo di garanzia di 5 anni dalla data di acquisto.

La garanzia non copre i sequenti difetti:

- causati da un utilizzo improprio e non compatibile con le Istruzioni per I'uso
- causati da un urto, caduta o mal maneggiamento

- causati da riparazioni non autorizzate o da alterazioni apportate al prodotto.

In caso di reclami giustificati contattare il proprio rivenditore o uno dei centri servizio; per I'elenco
completo consultare il sito web www.tescoma.com.

21



—~r

2,0l 216cm

T

151 216

1,51 216

~r

3,01l 218cm

T

2,0l 218cm

~

401 220cm 551 222am 701 224
3,01l 220m 401 222cm 501 224cm

Ask for the complete ULTIMA product range at your retailer

Kompletni sortiment vyrobk{ ULTIMA Zadejte u svého prodejce

Das komplette Sortiment der Produktreihe ULTIMA erhalten Sie bei Ihrem Handler

L'assortiment complet ULTIMA est disponible chez votre revendeur habituel

Richiedere al proprio rivenditore di fiducia tutte le informazioni in merito alla gamma ULTIMA
Pregunte por la linea completa ULTIMA a su proveedor

Peca informacdes sobre a linha completa dos artigos ULTIMA no seu revendedor

Informacje o petnym asortymencie wyrobéw ULTIMA mozna uzyskac u sprzedawcy naszych produktow
Kompletny sortiment vyrobkov ULTIMA Ziadajte u svojho predajcu
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@ Bateria de cocina ULTIMA

Le felicitamos por adquirir este producto Tescoma. Gracias por comprar Tescoma. Silo necesita,
por favor contacte con su distribuidor o con Tescoma en www.tescoma.com.

CARACTERISTICAS

Lujosa bateria de cocina con un revolucionario sistema de control de vapor y colado. Tapa de acero
inoxidable y vidrio nica con 3 posiciones de trabajo: 1. SIN Orificio PARA EL VAPOR con el
fin de alcanzar el punto de ebullicion rapidamente y calentar la comida con ahorro de energia,
2. PEQUENO Orificio PARA EL VAPOR para una coccion confortable sin exceso de ebullicion y para
escurrir verduras cortadas en trozos pequefios, 3.0rificio GRANDE PARA ESCURRIR patatas y pasta
y para cocinar de forma intensa sin exceso de ebullicion. La tapa puede apoyarse en el asa; el vapor
condensado corre de nuevo hacia el recipiente.

Fabricado en acero inoxidable de alta calidad 18/10, las baterias ULTIMA tienen asas sélidas de plastico
resistente que no queman si se usan adecuadamente. Todos los recipientes tienen escala para medir.

Las baterias ULTIMA tienen un fondo sandwich extra grueso. El calor se transmite desde la placa al
recipiente continuamente sin variacion y de forma uniforme a través del fondo. Cocinar es mas facil,
sin los indeseados quemados.

El fondo sandwich tiene excelentes propiedades de retencion de calor, que ahorran energia. La placa
puede apagarse antes de terminar la coccion y la olla continua siendo eficiente incluso si se elige
una temperatura baja. Los alimentos en los recipientes conservan la temperatura durante un largo
periodo de tiempo.

La bateria ULTIMA esta fabricada para satisfacer las necesidades de un uso intenso y prolongado y las
més altas exigencias de la cocina saludable, cémoda y econdmica.

La bateria ULTIMA es adecuada para todo tipo de cocinas: gas, eléctrica, vitrocerdmica e induccion.

CAZOS Y CACEROLAS ULTIMA
Cuatro ventajas para cocinar

1.SIN ORIFICIO PARA EL VAPOR
Alcanzar el punto de ebullicion rapidamente y calentar la comida mientras ahorra energia

Para llegar al punto de ebullicion rapidamente y calentar alimentos mientras ahorra energia,
colocar la tapa en el recipiente de forma que los extremos que sobresalen del mango estén en
direccion a la posicion = en las asas del recipiente. Seleccionar de media a alta la temperatura
de la placa (pic. 1). Cuando el vapor generado comience a salir comenzard a salir bajo el anillo de
acero inoxidable de la tapa, girar la tapa a la posicién = o a la posicion = (pic. 2, 3) o reducir la
potencia de calor en la placa.
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2. PEQUENO ORIFICIO PARA EL VAPOR

Para una coccion confortable sin exceso de ebullicion y para escurrir verduras cortadas en trozos
pequefios, lentejas, etc. colocar la tapa en el recipiente de forma que los extremos que sobresalen del
mango estén en direccién a la posicién = en las asas del recipiente (pic. 2).

Coccion confortable sin exceso de ebullicion.

Seleccionar la temperatura baja o media en la placa; una cantidad de vapor suficiente para una
coccion confortable sin exceso de ebullicion saldré continuamente a traves del orificio pequefio entre
el recipiente y la tapa.

Escurrir verduras cortadas en trozos pequeiios, lentejas, etc.

Apretar firmemente los extremos salientes del mango de la tapa en las asas del recipiente y escurrir
las verduras finamente cortadas, habichuelas, etc. (pic. 5).

3. ORIFICIO GRANDE PARA COLAR

Para colar patatas, pasta, etc. y para una coccion intensa sin exceso de ebullicion, colocar la tapa en
el recipiente de forma que los extremos salientes del mango estén en direccion a la posicién = de las
asas del recipiente (pic. 3).

Para escurrir patatas, pasta

Apretar firmemente los extremos salientes del mango de la tapa en las asas del recipiente y escurrir
|as patatas, pasta, etc. (pic. 6).

Cocina intensa sin exceso de ebullicion

Seleccionar la temperatura baja o media en la placa; una cantidad de vapor suficiente para una
coccién intensa sin exceso de ebullicion saldra continuamente a través del orificio grande entre el
recipiente y la tapa.

CUIDADO! Para alimentos con tendencia a crear espuma cuando se cocina, como la pasta,
caldos, etc., seleccionar la temperatura de la placa para generar solo una cantidad
razonable de espuma.

CUIDADO! Las partes de acero inoxidable del utensilio de cocina pueden estar calientes;
utilizar ayudas de proteccion de cocina para colar — manoplas, agarradores, etc.

4.APOYAR LATAPA

Colocar la tapa en el orificio en el asa del recipiente durante el proceso de coccién; el vapor corre de
nuevo hacia el fondo de la olla o cacerola (pic. 4).
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CAZO ULTIMA
Cuatro ventajas para cocinar

1. SIN ORIFICIO PARA EL VAPOR
Alcanzar el punto de ebullicion rapidamente y calentar la comida mientras ahorra energia

Para llegar al punto de ebullicién rapidamente y calentar alimentos mientras ahorra energia, colocar
la tapa en el cazo de forma que los extremos que sobresalen del mango de la tapa con la marca —
este en direccién al mango largo del cazo (pic. 7). Seleccionar de media a alta la temperatura de la
placa. Cuando el vapor generado comience a salir bajo el anillo de acero inoxidable de la tapa, girar
a tapa de forma que los extremos que sobresalen del mango de la tapa con la marca = (pic. 8) estén
en direccion al mango largo del cazo, o reducir la potencia de calor en la placa.

2. ORIFICIO PARA ELVAPOR
Coccion confortable sin exceso de ebullicion

Para una coccién confortable sin exceso de ebullicion, colocar la tapa en el recipiente de forma que los
extremos que sobresalen del mango de la tapa con la marca = estén en direccion al mango largo del
cazo (pic. 8). Seleccionar de baja a media la temperatura de la placa; una cantidad de vapor suficiente
para una coccion confortable sin exceso de ebullicion saldré continuamente a través del orificio entre
el recipiente y la tapa.

3. APOYAR LOS UTENSILIOS
Mango para apoyar los utensilios de cocina

Colocar el cuchardn, el cazo, etc. en el mango largo del cazo durante el proceso de coccién (pic. 9).

4.APOYAR LATAPA
El vapor corre de nuevo hacia el recipiente

Colocar la tapa en el orificio en el asa del recipiente durante el proceso de coccién; el vapor corre de
nuevo hacia el cazo (pic. 10).
SELECCION DE LA TEMPERATURA DE LA PLACA

Al cocinar en baterias de cocina ULTIMA, seleccionar la temperatura al maximo solo para la fase inicial
de la coccion y fijar solo baja o media temperatura durante el proceso de coccién.

Apagar el calor antes del final de la coccion para hacer uso de las propiedades de retencién de calor
del fondo sandwich.

Asegurarse de que el tamario del quemador no excede el didmetro del fondo del recipiente y no
permitir que la llama se expanda por fuera del fondo — si esto ocurre, las asas podrian quemarse
o sufrir dafios.
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CUIDADO! Nunca calentar recipientes vacios. Cuando los recipientes vacios o recipientes
con poco contenido se calientan en placas durante un periodo largo de tiempo, manchas
purpuras o marrones pueden aparecer en la superficie metalica. Estas manchas no
afectan al correcto funcionamiento, estas no representan un daiio para la salud o defecto
y no pueden ser reclamados.

BATERIA ULTIMA MANTENIMIENTO Y CUIDADO
Lavary secar a fondo la bateria de cocina antes del primer uso.

Para conservar permanentemente una apariencia perfecta, lavar y secar a fondo la bateria después
de cada uso.

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

Si la bateria estd excesivamente sucia dejar en remojo en agua o en agua con detergente.
Secar siempre la bateria de cocina después del lavado.

Aviso: Anadir sal unicamente después de que el agua comience a hervir! Afadir sal al agua
fria puede causar una alta concentracién de sal en el fondo de la bateria, dando como resultado la
apariencia de ligeras manchas, llamada corrosion por picadura. Estas ligeras manchas en el fondo de
|a bateria no afectan al funcionamiento de la bateria y no son perjudiciales para la salud. Como tales
no representan un defecto y no puede ser objeto de reclamacién.

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

La bateria ULTIMA es apta para lavavajillas. En el lavavajillas, asegurar que la bateria de acero
inoxidable no estéd en contacto con otros utensilios de cocina de metal para evitar dxido o ligeras
manchas, llamadas corrosion por contacto, en la superficie de la bateria. Abrir la puerta del
lavavajillas tan pronto como sea posible después del ciclo de lavado y retirar la bateria.
La corrosién también puede transmitirse a la bateria por el agua de algun otro producto; de todas
formas nosotros recomendamos reducir o eliminar el lavavajillas con el fin de preservar la perfecta
apariencia de la baterfa.

GARANTIA DE 5 ANOS
Un periodo de garantia de 5 afios se aplica a este producto desde la fecha de compra.

La garantia nunca cubre defectos:

- debidos a un uso inapropiado incompatible con las Instrucciones de uso
- resultado de un impacto, caida o manipulacién

- debidos a reparaciones no autorizadas, o alteraciones en el producto.

En caso de reclamacién justificada por favor contacte con su proveedor o con el servicio técnico; para
un listado por favor consulte en www.tescoma.com.
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Damos-lhe os parabéns pela compra deste produto Tescoma. Obrigado por comprar Tescoma.
Se necessitar, por favor contacte o seu representante ou a Tescoma em www.tescoma.com.

CARACTERISTICAS

Luxuoso trem de cozinha com um revoluciondrio sistema de controlo de vapor e escorredor. Tampas
Ginicas em vidro e aco inoxidavel com 3 posicdes de funcionamento: 1. SEM ABERTURA PARA
VAPOR para cozinhar de forma a atingir o ponto de fervura rapidamente e aquecer os alimentos com
poupanga de energia, 2. ABERTURA PEQUENA PARA VAPOR para cozinhar comodamente sem
ferver em demasia e coar os legumes cortados em pedacos pequenos, 3. ABERTURA GRANDE PARA
COAR batatas, massa, etc., e para cozinhados intensos sem ferver em demasia. A tampa pode ser
colocada nas asas, o vapor escorre directamente para o interior do recipiente.

Fabricado em aco inoxidavel 18/10 de excelente qualidade, o trem ULTIMA tem pegas de plastico
resistente que nao queimam se usado correctamente. Todos os tachos e panelas tém uma escala para
medicao.

Os tachos e panelas ULTIMA possuem um fundo (sandwich) extra grosso. O calor é transferido do fogéo
para os recipientes continuadamente sem variagdo e de maneira uniforme através do fundo. Cozinhar
é mais facil, sem cozinhados queimados indesejados.

0 fundo sandwich tem excelentes propriedades de retencdo, o que economiza energia. 0 fogao
pode ser apagado antes do final da cozedura, permanecendo eficiente mesmo a baixa temperatura.
0s alimentos mantidos no tacho preservam a temperatura por longos periodos de tempo.

0s tachos e panelas ULTIMA vao ao encontro das exigéncias para cozinhar de forma sauddvel, comoda
e econdmica e para uso intenso e prolongado.

0 trem ULTIMA é adequado para todo o tipo de fogdes: gds, eléctricos, vitro-ceramicos e inducdo.

TACHOS E PANELAS ULTIMA
Quatro vantagens para cozinhar

1.SEM ABERTURA PARA VAPOR
Atingir o ponto de fervura rapidamente e aquecer os alimentos poupando energia

Para alcancar o ponto de fervura rapidamente e para aquecer alimentos sem perda de energia,
coloque a tampa no tacho com a pega virada para a posi¢do — nas asas do recipiente (fig. 1). Cozinhe
a média ou alta temperatura. Quando o vapor comegar a sair por baixo do aro de aco inoxidavel da
tampa, vire a tampa para a posicdo == ou para a posicao = (fig. 2, 3) ou reduza a temperatura.
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2. ABERTURA PEQUENA PARA VAPOR

Para cozinhar comodamente sem ferver em demasia e sem deixar verter a dgua e coar os legumes
cortados em pedacos pequenos, leguminosas, etc., coloque a tampa no tacho com a pega virada para
a posi¢do = nas asas do recipiente (fig. 2).

Cozinhar comodamente sem ferver em demasia

Cozinhe amédia ou baixa temperatura. A quantidade certa de vapor vai saindo continuamente através
da abertura entre a tampa e o recipiente, 0 que permite cozinhar sem deixar ferver em demasia e ndo
verter dgua para fora.

Coar os legumes cortados em pedacos pequenos

Pressione com firmeza a pega da tampa com as asas do recipiente para poder coar os lequmes
cortados, etc. (fig. 5).

3. ABERTURA GRANDE PARA COAR

Para coar batatas, massa, etc., e para cozinhados intensos sem ferver em demasia, coloque a tampa no
tacho com a pega virada para a posi¢do = nas asas do recipiente (fig. 3).

Coar batatas, massa

Pressione com firmeza a pega da tampa com as asas do recipiente para poder coar as batatas, massas,
etc. (fig. 6).

Cozinhados intensos sem ferver em demasia

Cozinhe a média ou alta temperatura. A quantidade certa de vapor vai saindo continuamente através
da abertura entre a tampa e o recipiente, 0 que permite cozinhar sem deixar ferver em demasia e ndo
verter dgua para fora.

AVISO! Para alimentos que tém tendéncia a criar espuma quando cozinhados, como
a massa, caldos, etc., cozinhe a temperatura adequada de forma a fazer o minimo de
espuma possivel.

AVISO! As partes em aco inoxidavel podem estar quentes. Use proteccao para coar — luvas
e pegas de cozinha, etc.

4.COLOCACAO DA TAMPA DE LADO
0 vapor volta para dentro do recipiente.

Coloque a tampa de lado na ranhura da asa do recipiente durante o processo de cozedura. 0 vapor
escorre directamente para o interior do recipiente (fig. 4).
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CACAROLA ULTIMA
Quatro vantagens para cozinhar

1. SEM ABERTURA PARA VAPOR

Atingir o ponto de fervura rapidamente e aquecer os alimentos poupando energia

Para alcancar o ponto de fervura rapidamente e para aquecer alimentos sem perda de energia,
cologue a tampa no recipiente com a pega virada para a posicdo — no cabo longo da cacarola (fig.
7). Cozinhe a média ou alta temperatura. Quando o vapor comegar a sair por baixo do aro de aco
inoxidavel da tampa, vire a tampa para a posicao = (fig. 8) ou reduza a temperatura.

2. ABERTURA PARA VAPOR

Cozinhar comodamente sem ferver em demasia

Para cozinhar comodamente sem ferver em demasia e sem deixar verter a dgua, coloque a tampa no
recipiente com a pega virada para a posicdo = no cabo longo da cacarola (fig. 8). Cozinhe a média
ou baixa temperatura. A quantidade certa de vapor vai saindo continuamente através da abertura
entre a tampa e o recipiente, o que permite cozinhar sem deixar ferver em demasia e nao verter dgua
para fora.

3. COLOCACAO DE UTENSILIOS DE LADO

Cabo para colocar os utensilios de cozinha
Coloque a colher ou espatula, etc. de lado no cabo do recipiente durante o processo de cozedura (fig. 9).

4. COLOCACAO DA TAMPA DE LADO

0 vapor volta para dentro do recipiente.

Cologue a tampa de lado na ranhura do cabo do recipiente durante o processo de cozedura. O vapor
escorre directamente para o interior do recipiente (fig. 10).

POTENCIA DO FOGAO

Quando cozinhar nos tachos e panelas ULTIMA, ligue o fogdo no maximo apenas numa fase inicial
e diminua para média e baixa poténcia durante o processo de cozedura.

Desligue o fogao antes de acabar a cozedura para usufruir das propriedades de retencdo de calor do
fundo sandwich.

Assegure-se que o tamanho do fundo do tacho ou panela nao excede o didmetro do disco do fogao
e ndo permita que a chama seja maior que o fundo do recipiente — se isto acontecer, as asas podem
queimar ou ficarem danificadas.
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AVISO! Nunca aquega tachos ou panelas vazios. Quando os tachos vazios ou com pouco
contetido sdo aquecidos em fogdes por um longo periodo, podem aparecer manchas aver-
melhadas ou castanhas na superficie. Estas manchas nao afectam o bom funcionamento,
nao sao consideradas defeito e nao podem ser reclamadas.

MANUTENCAO DOS TACHOS E PANELAS ULTIMA
Lavar e secar muito bem os tachos e panelas antes da primeira utilizacdo.

Para preservar permanentemente a sua aparéncia perfeita, lavar e secar muito bem os tachos e pa-
nelas apds cada utilizacgo.

Lavar os tachos e panelas com detergentes normais. Nunca utilizar substancias agressivas, quimicas
ou objectos afiados. Os tachos e panelas ULTIMA podem ser limpos utilizando um agente de limpeza
especial para ao inoxidavel — recomendamos Tescoma CLINOX para obter excelentes resultados de
limpeza.

Se estiverem muito sujos, deixar os tachos e panelas de molho em dgua, ou dgua com detergente.
Apds a lavagem secar sempre os tachos e panelas.

Atencdo: Adicionar o sal s6 depois de a dgua levantar fervura! A adicao de sal na dgua fria pode
causar uma elevada concentragdo de sal no fundo do tacho ou panela, o que provoca aparecimento de
manchas, chamadas de picadas de corrosdo. Estas manchas nao afectam o funcionamento dos tachos
e panelas e ndo sdo prejudiciais a satide. Desta forma ndo podem ser consideradas um defeito e ndo
podem ser reclamadas.

Se uma coloracao iridescente ou sedimentos brancos aparecerem no interior dos tachos e panelas,
use vinagre, gotas de limao ou um agente de limpeza especial para aco inoxidavel para limpar. Sdo
sedimentos cuja formacao depende da composicao quimica da dgua utilizada.

0s tachos e panelas ULTIMA podem ir a maquina de lavar louca. Na maquina, verifique que
os tachos e panelas ndo estdo em contacto com outros utensilios de metal para evitar manchas
enferrujadas ou outras manchas, chamadas de corrosao na superficie dos tachos e panelas. Assim
que o ciclo termine, abrir a porta da maquina de lavar louga e retirar os tachos e panelas.
A corrosdo também pode ser transferida para os tachos e panelas em dgua de outros produtos.
Portanto, recomendamos a redugao ou eliminacao das lavagens na mdquina de lavar louca de forma
a preservar a aparéncia perfeita dos tachos e panelas.

5 ANOS DE GARANTIA
Este produto tem uma garantia de 5 anos desde a data da sua aquisicao.

A garantia nunca cobre defeitos:

- derivados de uso imprdprio incompativel com as Instrucdes de utilizagdo
- resultados de impacto, queda ou md utilizacdo

- derivados de reparacdes ndo autorizadas ou alteragdes ao produto.

No caso de reclamagdo justificada, por favor contacte o seu revendedor ou um dos centros de servico
Tescoma. Pode consultar a lista no site www.tescoma.com.
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Gratulujemy zakupu produktu Tescoma i dzigkujemy za zaufanie naszej marce. W razie
potrzeby prosimy zwrocic si¢ do swojego sprzedawcy lub do firmy Tescoma za posrednictwem

strony www.tescoma.pl.

CHARAKTERYSTYKA

Luksusowe garnki z rewolucyjnym systemem regulacji pary oraz cedzenia. Unikalne pokrywki,
wykonane ze szkfa i stali nierdzewnej, posiadaja 3 tryby pracy: 1. BRAK OTWORU DO
ODPOROWADZANIA PARY umozliwiajacy szybkie doprowadzenie do wrzenia oraz podgrzewanie
potraw bez utraty energii, 2. MALY OTWOR DO ODPROWADZANIA PARY umozliwiajacy gotowanie
bez ryzyka wykipienia oraz cedzenie pokrojonych warzyw, 3. DUZY OTWOR DO CEDZENIA
ziemniakéw, makaronu oraz do intensywnego gotowania bez ryzyka wykipienia. Pokrywki mozna
odktadac na uchwytach, dzieki czemu skroplona para scieknie z powrotem do garnka.

Garnki ULTIMA zostaty wykonane z wysokiej jakosci stali nierdzewnej 18/10. Garnki posiadaja
masywne uchwyty wykonane z wytrzymatego plastiku, ktére przy prawidtowym uzytkowaniu nie
parza w dtonie. Wszystkie garnki posiadaja miarke.

Garnki ULTIMA posiadaja wytrzymate tréjwarstwowe dno. Ciepto z kuchenki jest ptynnie
przekazywane do wnetrza gamka, stopniowo i réwnomiernie po catej jego powierzchni. Gotowanie
jest fatwe, bez niepozadanego przypalania.

Dno wielowarstwowe ma doskonate wiasciwosci termoakumulacyjne umozliwiajace oszczednos¢
energii. Kuchenke mozna wytaczy¢ z pewnym wyprzedzeniem czasowym jeszcze przed zakoriczeniem
gotowania. Gotowanie przebiega nawet na kuchence ustawionej na nizsza moc. Jedzenie
pozostawione w garnku dfuzej zachowuje swoje ciepto.

Garnki ULTIMA zostaty zaprojektowane tak, aby sprosta¢ wymaganiom intensywnego i dtugiego
uzytkowania. Spetniaja wszystkie wymogi zdrowego, komfortowego i oszczednego gotowania.

Garnki ULTIMA s3 odpowiednie do wszystkich rodzajéw kuchenek: gazowych, elektrycznych, szklano-
ceramicznych i indukcyjnych.

GARNKI ULTIMA
(ztery zalety gotowania

1.BRAKOTWORU DO ODPOROWADZANIA PARY
Szybkie doprowadzenie do wrzenia oraz podgrzewanie potraw bez utraty energii.

Aby szybko doprowadzi¢ do wrzenia i podgrzania pokarméw bez utraty energii nalezy potozy¢
pokrywke na garnku tak, aby wystajace korice rekojesci pokrywy byty skierowane do pozycji — na
uchwytach garnka (rys.1). Kuchenke nalezy nastawi¢ na srednig lub wysoka moc. Po osiagnieciu
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temperatury wrzenia, powstafa para zacznie wydobywac sie spod krawedzi pokrywki. Wtedy nalezy
przekreci¢ pokrywke do pozycji = lub = (rys. 2, 3) ewentualnie mozna zmniejszy¢ moc kuchenki.

2. MALY OTWOR DO ODPROWADZANIA PARY

Aby gotowac bez ryzyka wykipienia lub powoli odcedzi¢ pokrojone warzywa itp. nalezy potozy¢
pokrywke na garnku tak, aby wystajace korice rekojesci pokrywy byty skierowane do pozycji = na
uchwytach garnkéw (rys. 2).

Gotowanie bez ryzyka wykipienia

Kuchenke nalezy nastawic na niska lub $rednia moc. Para bedzie stopniowo uchodzic przez maty
otwdr miedzy garnkiem a pokrywa.

Cedzenie pokrojonych warzyw

Wystajace korice rekojesci pokrywy nalezy mocno przytrzymac przy uchwytach garnka, a nastepnie
cedzi¢ drobno pokrojone warzywa, warzywa straczkowe itd. (rys. 5).

3.DUZY OTWOR DO CEDZENIA

W celu cedzenia ziemniakdw, makaronu itp. oraz intensywnego gotowania bez ryzyka wykipienia
nalezy potozy¢ pokrywke na garnku tak, aby wystajace korice rekojesci pokrywy byty skierowane
do pozycji = na uchwytach garnkdw (rys. 3).

Cedzenie ziemniakow, makaronu

Wystajace korice rekojesci pokrywy nalezy mocno przytrzymac przy uchwytach garnka, a nastepnie
cedzic ziemniaki, makaron itd. (rys. ).

Intensywne gotowanie bez ryzyka wykipienia

Kuchenke nalezy nastawi¢ na $rednig lub wysoka moc. Para bedzie stopniowo uchodzi¢ przez duzy
otwdr miedzy garnkiem a pokrywa.

UWAGA! Podczas gotowania niektorych produktow powstaje piana, np. makaronu,
wywaru itp., dlatego nalezy nastawic kuchenke tak, aby powstawata tylko niewielka
ilos¢ piany.

UWAGA! Stalowe czesci garnkow moga by¢ gorace, podczas cedzenia nalezy uzywac
rekawic kuchennych, tapek itp.

4. ODKLADANIE POKRYWKI
Skroplona para $cieknie z powrotem do garnka

Podczas gotowania mozna odfozy¢ pokrywe na uchwyt, dzieki czemu para Scieknie z powrotem
do rondelka (rys. 4).
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RONDELEK ULTIMA

(ztery zalety gotowania

1. BRAKOTWORU DO 0ODPOROWADZANIA PARY

Szybkie doprowadzenie do wrzenia oraz podgrzewanie potraw bez utraty energii

Aby szybko doprowadzi¢ do wrzenia i podgrzania pokarmu bez utraty energii nalezy potozy¢
pokrywke na rondelku tak, aby wystajace korice rekojesci pokrywy byty skierowane do pozycji —
do dtugiej rekojesci rondelka (rys. 7). Kuchenke nalezy nastawi¢ na srednig lub wysoka moc. Po
osiggnieciu temperatury wrzenia, powstata para zacznie wydobywac sie spod krawedzi pokrywki.
Wtedy nalezy przekreci¢ pokrywke tak, aby do dtugiej rekojesci rondelka byt skierowany wystajacy
koniec rekojesci pokrywy do pozycji = (rys. 8), ewentualnie mozna zmniejszy¢ moc kuchenki.

2.0TWOR DO ODPROWADZANIA PARY
Wygodne gotowanie bez ryzyka wykipienia

Aby gotowac bez ryzyka wykipienia nalezy potozy¢ pokrywke na garnku tak, aby wystajacy koniec rekojesci
pokrywy byt skierowany do pozycji = na dtugiej rekojesci rondelka (rys. 8). Kuchenke nalezy nastawi¢ na
niska lub $rednig moc. Para bedzie stopniowo uchodzi¢ przez otwdr miedzy garnkiem a pokrywa.

3. ODKLADANIE AKCESORIOW KUCHENNYCH
Rekojes¢ stuzaca do odktadania akcesoriow kuchennych.

Podczas gotowania do dtugiej rekojesci rondelka mozna odkfadac tyzke, chochle, itp. (rys. 9).
4.0DKEADANIE POKRYWKI
Skroplona para $cieknie z powrotem do garnka

Podczas gotowania mozna odtozy¢ pokrywe na uchwyt, dzieki czemu para scieknie z powrotem do
rondelka (rys. 10).

NASTAWIENIE KUCHENKI

Podczas gotowania w garnkach ULTIMA nalezy nastawic¢ kuchenke na maksymalna moc tylko
na poczatku gotowania, nastepnie nalezy gotowac na niskim ogniu, maksymalnie na sredniej mocy
kuchenki.

Kuchenke nalezy wytaczy¢ jeszcze przed zakoriczeniem gotowania, w ten sposéb zostang
wykorzystane wiasciwosci termoakumulacyjne dna wielowarstwowego.

Nalezy wybrac¢ odpowiednia wielkos¢ palnika, $rednica palnika musi byc taka sama lub mniejsza
niz $rednica dna garnka. Ptomien nigdy nie powinien by¢ wiekszy niz krawedzie dna garnka-
w przeciwnym przypadku uchwyty moga sie nagrzewac i parzy¢, ewentualnie moze dojs¢ do ich
uszkodzenia.

UWAGA! Nigdy nie nalezy podgrzewa¢ pustych garnkow. Podczas diugiego podgrzewania
pustych lub niedostatecznie petnych garnkéw moga pojawic sie na powierzchni
metalowych czesci garnka fioletowe lub brazowe przebarwienia. Zabarwienie to nie
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wptywa na funkcjonalnos¢ garnkow, nie jest tez szkodliwe dla zdrowia, nie jest wada
produktu i nie moze by¢ przedmiotem reklamagji.

CZYSZCZENIE | PIELEGNACJA GARNKOW ULTIMA
Przed pierwszym uzyciem garnki nalezy doktadnie umyc¢ i wytrze¢ do sucha.

Po kazdym uzyciu garnki nalezy doktadnie umy¢ i wytrze¢ do sucha, dzigki temu zachowaja one swoj
wiasciwy wyglad.

Do mycia i czyszczenia garnkéw nalezy uzywac tradycyjnych srodkéw do mycia naczyn. Nie nalezy
stosowa¢ agresywnych substangji, chemikaliéw oraz ostrych przedmiotéw. Garnki mozna czyéci¢
za pomocg specjalnych Srodkéw do czyszczenia, jako idealny polecamy $rodek do mycia CLINOX marki
Tescoma.

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

Po kazdym umyciu garnkéw nalezy je doktadnie wytrze¢ do sucha.

Uwaga: Sl nalezy wsypac dopiero do wrzacej wody! Solenie zimnej wody moze spowodowa¢
wysokie stezenie soli kuchennej na dnie naczynia, co prowadzi do powstawania jasnych plam, tzw.
wzer korozyjnych. Biate plamy w zaden sposob nie ograniczaja funkcjonalnosci naczyn oraz nie
stanowig zagrozenia dla zdrowia. Nie s3 wada produktu i nie moga by¢ przedmiotem reklamacji.

Jesli wewnatrz naczynia pojawia sie biate osady lub wielobarwne przebarwienia, mozna je usuna¢
octem, kilkoma kroplami cytryny lub za pomoca specjalnego $rodka do mycia naczyri nierdzewnych.
Odbarwienia te sa osadami mineratdw zawartych w wodzie, a ich powstawanie jest uzaleznione od
sktadu chemicznego uzywanej wody.

Naczynia ULTIMA mozna my¢ w zmywarce. W przypadku mycia garnkéw w zmywarce, nalezy
zwrdci¢ uwage, aby garnki ze stali nierdzewnej nie dotykaty innych, metalowych naczyi. W innym
wypadku na garnkach moga pojawic sie rdzawe lub biate plamy, tzw. korozja kontaktowa. Po za-
koriczeniu cyklu mycia nalezy otworzy¢ drzwiczki zmywarki i jak najszybciej wyciagnac
naczynia. Korozja moze by¢ przenoszona na garnki zinnego naczynia takze za posrednictwem wody.
Aby zachowac doskonaty wyglad naczyn, nalezy ograniczy¢ mycie garkéw w zmywarce, a nawet
catkowicie je wykluczyc.

GWARANCJA 5- LETNIA
Na produkt udzielana jest 5- letnia gwarancja, poczawszy od dnia sprzedazy.

Gwarangja nie zostanie uwzgledniona w nastepujacych przypadkach:

- produkt byt uzytkowany niezgodnie z Instrukja obstugi,

- wady byty spowodowane uderzeniem, upadkiem lub nieodpowiednim postepowaniem z produktem,
- dokonano nieautoryzowanych napraw i zmian produktu.

W przypadku uzasadnionej reklamacji, prosimy zwrdci¢ sie do swojego sprzedawcy lub do jednego
z punktéw serwisowych, wykaz dostepny na stronie www.tescoma.com.
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(sk)  Riad ULTIMA

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

CHARAKTERISTIKA

Luxusny kuchynsky riad s revolucnym systémom reguldcie pary a cedenia. Unikdtna sklonerezova
pokrievka s 3 pracovnymi polohami:, 1. ZIADNY OTVOR NA PARU pre rychle dosiahnutie varu
a ohrievanie pokrmov s isporou energie 2. MALY OTVOR NA PARU pre komfortné varenie bez
prekypenia a cedenia nadrobno krajanej zeleniny, 3. VELKY OTVOR NA CEDENIE zemiakov, cestovin
a pre intenzivne varenie bez prekypenia. Pokrievku mozno odkladat do tchytov, para stekd spat do
riadu.

Riad ULTIMA vyrobeny z prvotriednej nehrdzavejlicej ocele 18/10 md masivne tchytky z odolného
plastu, ktoré pri spravnom poufZiti nepélia, vietky nddoby maju odmeriavaciu stupnicu.

Riad ULTIMA je vybaveny extra silnym sendvicovym dnom. Teplo zo spordku je odovzdévané
dovniitra nadob plynulo, bez vykyvov a rovnomerne po celej ploche dna. Varenie je jednoduchsie, bez
neziaduceho pripalovania.

Sendvicové dno md vynikajtice termoakumulacné vlastnosti, ktoré umoziiuju tsporu energie. Sporék
je mozné vypinat s predstihom pred ukoncenim varenia, varenie prebieha aj pri nizkom vykone
spordka. Pokrmy ponechané v riade si dlhsie uchovaji svoju teplotu.

Riad ULTIMA je vyrobeny tak, aby vyhovel narokom na intenzivne a dlhodobé pouzivanie a spifia
vetky poziadavky kladené na zdravé, komfortné a Gsporné varenie.

Riad ULTIMA je vhodny pre vietky typy sporakov: plynové, elektrické, sklokeramické aj indukéné.

HRNCE A KASTROLY ULTIMA
4 plusy pre varenie

1. ZIADNY OTVOR NA PARU
Rychle dosiahnutie varu a ohrievania pokrmov s tisporou energie

Pre rychle dosiahnutie varu a ohrievania pokrmov s tsporou energie polozte pokrievku na nadobu
tak, aby pre¢nievajiice konce rukovéte smerovali do pozicie — na tchytoch nadoby (obr. 1). Spordk
nastavte na stredny alebo vyssi vykon. Akonahle zacne vznikajtica para unikat pod nerezovym
okrajom pokrievky, pootocte pokrievku do pozicie = alebo do pozicie = (obr. 2, 3), pripadne znizte
vykon sporaku.

2. MALY OTVOR NA PARU

Pre komfortné varenie bez prekypenia a cedenie nadrobno krdjanej zeleniny, strukovin apod. polozte
pokrievku na nddobu tak, aby precnievajtice konce rukovdte smerovali do pozicie = na tchytoch
nadoby (obr. 2).

Komfortné varenie bez prekypenia

Sporak nastavte na nizky alebo stredny vykon, dostatocné mnozstvo pary pre komfortné varenie bez
prekypenia bude plynule odchadzat' malym otvorom medzi nédobou a pokrievkou.

Cedenie nadrobno krajanej zeleniny

Precnievajiice konce rukovate pokrievky pridrzujte pevne pritisknuté v Gchytoch nadoby a nadrobno
krdjanu zeleninu, strukoviny apod. scedte (obr. 5).

3. VELKY OTVOR NA PARU

Na cedenie zemiakov, cestovin apod. a intenzivne varenie bez prekypenia polozte pokrievku na
nadobu tak, aby precnievajtice konce rukovdte smerovali do pozicie = na tchytoch nadoby (obr. 3).

Cedenie zemiakov, cestovin

Precnievajuice konce rukovate pokrievky pridrZujte pevne pritisknuté v tichytoch nddoby a zemiak,
cestoviny apod. scedte (obr. 6).

Intenzivne varenie bez prekypenia

Spordk nastavte na stredny alebo vyssi vykon, dostatocné mnozstvo pary pre intenzivne varenie bez
prekypenia bude plynule odchddzat velkym otvorom medzi nadobou a pokrievkou.

POZOR! U pokrmov, pri ktorych varenim vznika pena, napr. cestovin, vyvarov apod.,
upravte vykon sporaku tak, aby vznikalo iba primerané mnoistvo peny.

POZOR! Nerezové ¢asti riadu mozu byt horiice, pri cedeni pouZivajte kuchynské ochranné
pomacky - rukavicu, chilapku apod.

4. ODKLADANIE POKRIEVKY
Para steka spat do nadoby

V priebehu varenia odkladajte pokrievku do otvoru v tichyte nddoby, para stecie spat do hrnca alebo
kastrolu (obr. 4).
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RAJNICA ULTIMA
4 plusy pre varenie

1. ZIADNY OTVOR NA PARU
Pre rychle dosiahnutie varu a ohrievania pokrmov s isporou energie.

Pre rychle dosiahnutie varu a ohrievania pokrmov s isporou energie polozte pokrievku na nadobu
rajnice tak, aby precnievajtici koniec rukovati pokrievky so znackou — smeroval do dlhej rukovéti
rajnice (obr. 7). Sporék nastavte na stredny alebo vy33i vykon. Akonhle zacne vznikajica para unikat
pod nerezovym okrajom pokrievky, pootocte pokrievku tak, aby do dlhej rukovati rajnice smeroval
precnievajuci koniec rukovati pokrievky so znackou = (obr. 8), pripadne zniZte vykon sporaku.

2.0TVOR NA PARU
Komfortné varenie bez prekypenia

Pre komfortné varenie bez prekypenia polozte pokrievku na nddobu tak, aby precnievajtici koniec
rukovati pokrievky so znackou = smeroval do dlhej rukovati rajnice (obr. 8). Spordk nastavte na nizky
alebo stredny vykon, dostatocné mnozstvo pary pre komfortné varenie bez prekypenia bude plynule
odchadzat otvorom medzi nadobou a pokrievkou.

3. ODKLADANIE NARADIA
Rukovit na odkladanie kuchynského naradia

Varesku, naberacku apod. odkladajte pocas varenia do dlhej rukovati rajnice (obr. 9).

4. OKLADANIE POKRIEVKY
Para steka spat do nadoby

V priebehu varenia odkladajte pokrievku do otvoru v tichyte nddoby, para stecie spat do rajnice
(obr. 10).

Nastavenie sporaku

Pri vareniv riade ULTIMA nastavte sporak na maximum len na zaciatku varenia, potom pokracujte na
nizky alebo stredny vykon.

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

Volte spravnu velkost platnicky, priemer platnicky musi byt rovnaky alebo mensi, ako je priemer dna
nddoby, plamen horéku nesmie nikdy presahovat okraje dna néradia — v takom pripade mozu tichytky
palit, pripadne moze dojst k ich poskodeniu.
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POZOR! Prazdne naradie nikdy nezahrievajte, pri dlhodobom prehrievani prazdnych
alebo nedostatocne naplnenych nadob sa mdze na povrchu kovovych casti objavit fialové
az hnedé zafarbenie. Toto zafarbenie neobmedzuje funkénost ¢ zdravotnui nezavadnost
riadu, nie je chybou vyrobku a neméze byt predmetom reklamacie.

UDRZBA A STAROSTLIVOST 0 RIAD ULTIMA
Pred prvym pouZitim riad dokladne umyte a vytrite do sucha.

Riad dokladne umyte a osuste po kazdom poufiti, len tak zachovéte jeho dokonaly vzhlad natrvalo.

Riad Cistite beznymi Cistiacimi prostriedkami, nikdy nepouzivajte agresivne latky, chemikalie a ostré
predmety. Riad ULTIMA mozno Cistit Specidlnymi prostriedkami na nerezovy riad, ako idealny
odportcame Cistiaci prostriedok CLINOX od Tescomy.

Silne znecisteny riad nechajte odmocit vo vode alebo roztoku vody so saponatom.
Po kazdom umyti riadu vzdy utrite do sucha.

Upozornenie: Solte az do vriacej vody! Solenie do studenej vody moéze vyvolat vysoki
koncentraciu kuchynskej soli na dne riadu, ¢o vedie k vzniku svetlych Skvin, tzv. jamkovej kordzii. Tieto
svetlé Skvrny

na dne riadu nijako neobmedzuji funkénost alebo zdravotnt nezavadnost riadu, nie si chybou
vyrobku a nemozu byt predmetom reklamacie.

Ak sa objavia vo vnutri riadu biele usadeniny alebo dtihové zafarbenie, vycistite ich octom, niekolkymi
kvapkami citronu alebo Specidinym pripravkom na nerezovy riad. Ide

o sedimenty, ktorych tvorenie je zavislé na chemickom zlozeni pouZivanej vody.

Riad ULTIMA je mozné umyvat v umyvacke na riad. Pri umyvani v umyvacke dbajte, aby
sa nerezovy riad nedotykal inych kovovych kuchynskych potrieb, inak sa na riade mézu objavit rezavé
alebo svetlé Skvrny, tzv. kontaktnej kordzie. Po ukonceni umyvacieho cyklu otvorte dvierka
umyvacky co najskor a riad zumyvacky vyberte. Kordzia mdze byt na riade prenesend aj vodou
ziného vyrobku, pre zachovanie dokonalého vzhladu riadu preto odporticame umyvanie v umyvacke
obmedzit, pripadne vylucit.

5 ROKOV ZARUKA
Na tento vyrobok je poskytovand 5 rokov zaruka, zacina diiom predaja.

Zaruka sa zasadne nevztahuje na tieto pripady:

- vyrobok bol pouZivany v rozpore s Ndvodom k pouZitiu

- zdvady boli spdsobené tiderom, pddom ¢i neodbornou manipuldciou
- na vyrobku boli prevedené neautorizované opravy a zmeny.

V pripade opravnenej reklamécie sa prosim obratte na svojho predajcu alebo na niektorom
20 servisnych stredisk, zoznam na www.tescoma.com.
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(ru)  Mocyga ULTIMA

Mo3ppaBnsaem Bac ¢ npuobpeTeHnem AaHHoro npopaykTa Komnanuu Tescoma. bnaropapum
3a NoKynKy npoaykumun Tescoma. Mpu Heo6XoAMMOCTH (BA3bIBAIITECH ¢ BALLIMM PO3HUYHBIM
npoaasuom nu6o Komnanuei Tescoma Ha www.tescoma.com.

ONMUCAHUE

MpeBocxoaHaA KyXOHHaA Nocyaa ¢ peBOMIHOLMOHHOI CMCTEMOI PerynupoBKi Napa i CLeXMBaHuA.
YHUKanbHble KPbILUKIA M3roTOBMIEHbI U3 CTEKNA 11 HepXaBeloLLeil CTany ¢ 3 pabounmu no3uyuamu.
1. OTBEPCTUE AN1A MAPA 3AKPbITO — 6bicTpoe 3aKunaHue 11 NoAorpeB MALLM ¢ IKOHOMMUeNt
3Heprun. 2. HEBOJIbLLIOE OTBEPCTUE A/1A MAPA — y06HO€ NpuroToBneHue nuLLM 6€3 BbIkinaHua
KUAKOCTY Yepe3 Kpail, a TakKe ANA CLEXUBAHNA XUAKOCTU faXKe NPy MeNKOHape3aHHbIX 0BOLLX.
3. bOJIbLLOE OTBEPCTUE ANA CLEXXUBAHUA — nna GbicTporo npurotoBnexus nuwm 6e3
BbIKUNAHNA XUAKOCTM Yepe3 Kpaid, CLieXMBaHUA XUAKOCTU U3 KapTodena unum MakapoHHbIX
u3gennit. CHATYH0 KPbILLKY MOXXHO MOMECTUTb Ha PYuKy Takum 06pa3om, uToObl KOHAEHCAT CTeKan
06paTHO B KacTpIofIio.

Mocyna ULTIMA u3rotoBneHa 13 BblCOKOKaueCTBeHHOIl HepxaBeloweil cTanu 18/10, ocHaleHa
MACCUBHBIMU PYYKami, U3rOTOBAEHHBIMU U3 POYHOTO MNACTIKA, KOTOPbIE MU MPaBUIbHOM
MCNONb30BaHMN He 06XKratoT. Bce KacTpron 0CHaLLEHbl MEPHOI WKanoiA.

Mocyna ULTIMA ocHaleHa oueHb NPOYHbIM HOM ,COHABMY". Tenno oT NAuTHI nepefaeTca BO
BHYTPb NOCYZbl HEMPEPbIBHO M PaBHOMEPHO Mo Bcemy AHY. MoXHo nerko npuroToBuUTb nuLLly 6e3
HeXenaTeNbHOro NpuropaHma.

[IHo ,COHIBMY" 0611a1a€T OTIMYHBIMY CBOMCTBAMY aKKYMY/IPOBAHUA TeMNa, KOTOpble M03BONAIT
SKOHOMMTb SHeprito. TIAUTY MOXHO BbIKNIOUUTD Mepes 3aBepLIEHeM NPUTOTOBNEHNA MWLM,
6:110/1a J0BAPUBAKOTCA AAKe NPU HU3KOI MOLYHOCTU MANTbI. BtoAa, OCTaBNEHHbIE B CKOPOBAPKE,
HONIbLLE COXPAHSIOT CBOK TeMNepaTypy.

Mocyna ULTIMA ypoBneTBopsAeT Tpe60BaHUAM UHTEHCUBHOTO 11 AMIUTENLHOTO UCMONb30BAHNA.
OTBeyaet BceM Tpe6oBaHVAM 3710p0BOro, KOM(OPTHOTO 1 3KOHOMUYHOTO MPUTOTOBMEHNA MALLN.

Mocyna ULTIMA nogxozut Ana BCex TMMOB MAMT — ra30BblX, INEKTPUYECKHX, CTEKNIOKEPAMUYECKIX
1 MHAYKLMOHHDIX.

KACTPIOJIA ULTIMA
4 npenmywiecta AnA NPUroToOBAEHNA NULLU

1. OTBEPCTUE /1A NAPA 3AKPbITO
BbicTpoe 3aKkunaHme u nofgorpes NULLY C SKOHOMMUEI SHeprum

[inq Toro, uTo6bl GbICTPO BCKUMATUTD AW NOJOTPETb MULLLY C IKOHOMUEIT IHEPTIM HEOOX0AUMO
3aKpbITb KaCTPIOMI0 KPbILLKOIA TaKUM 06pa3oM, UToGbI BbICTYNAlOLLME KOHLbI PyyeK KpbiLUKu
6binv HanpaBneHbl B MONOXeHNe = Ha pyuKax KacTpionn (puc. 1). YcraHoBuTe CpeaHioio uin
BbICOKYH0 MOLLHOCTb MMTHI. Kak ToNbKO NoABUBLLNICA Nap GyeT BbIXOAUTD U3-MOZ Kpas KpbILLKY,
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MOBEPHNTE KPbILLKY B MON0XeHUe = Ui B NofoxeHne = (puc. 2, 3), B Cyvae Heobxogumocti
YMeHbILUTE MOLLHOCTb MNTHI.

2. HEBO/IbLUOE OTBEPCTUE A1 MAPA

[Inq ypobHoro npuroToBneHna nuwy 6e3 BbIKNNAaHNA XUAKOCTA Yepe3 Kpail, a Takke Ans
CUEXKVBAHISA XUAKOCT aXe NPU MENKOHAPe3aHHbIX 0BOLLAX, 606OBbIX KyNbTypax I T. M., 3aKpoiite
KacTpioio KpbILKOI TaK, uTo6bl BbICTyNatoLwme KoHUbI pyyek 6binin HanpasneHbl B nonoxeHne =
Ha pyuKax Kactptonu (puc. 2).

Ypno6Hoe npuroToBnenue nuiy 6e3 BbikunaHus

YcTaHOBWTE NANTY HA HU3KYIO UIN CPEAHIOI0 MOLLHOCTb, Nap B HEOOX0ANMOM KonnuuecTBe byaeT
BbIXOAUTb Yepe3 HebONbLUOE OTBEPCTIE MEX/Y KACTPHONEN 11 KPbILLKOI (puc. 2).

CuexuBaHne XUAKOCTU laxe NPN MeNKoHape3aHHbIX 0BoLLaX, 6060BbIX KynbTypax
BbicTynatoLiue KOHLbI pyueK KpbILLKI AepXuTe NOTHO NPUKATLIMK K pyyKam KacTpronu, cueaute
KUIKOCTb 3 MeNKOHape3aHHbIX 0BoLLieid, 6060BbIX KynbTyp u T. M. (puc. 5).

3. b0JIbLUIOE OTBEPCTUE ANA CLLEEXXUBAHUA

[Ins cLeXMBaHNA XNAKOCTY U3 KapTodens, MakapoHHbIX U3AENNii U T. M., a Takxke 6bICTPOro
NPUrOTOBEHUA ML 663 BbIKUNAHUA XUAKOCTH Yepe3 Kpaii, 3aKpoiiTe KacTpiosio KpbilKoil
TaK, 4T06bl BbICTYNAlOWME KOHLbI PyyeK KpbiLLKM Gbin HanpaBieHbl B NOA0XKeHMe = Ha pyukax
Kactpionm (puc. 3).

CuexnBaHue KUAKOCTU U3 Kap'ro¢enﬂ, MaKapOHHbIX uspenuii

BbicTynatolye KOHLbI pyyeK KpbiLLKW AepXuTe MAOTHO MPUXKATLIMIN K Pyukam KacTpionm, cueaute
KULKOCTb U3 KapTOhens, MakapoHHbIX U3Lennit u . n. (puc. 6).

BbicTpoe npurotoBnexue nuwy 6e3 BbIkUNaHua

YcTaHOBHUTE CPeHIol UK BbICOKYH MOLLHOCTb MAMTHI, Map B HE06X0AUMOM KonuuecTse 6e3
BbIKMNaHWA 6yAeT BbICTPO BbIXOAUTD Yepe3 6oMbLLOE OTBEPCTUE MEXAY KAaCTpIONeit 1 KPbILIKOIA.

BHUMAHME! Mpu npurotoBNeHnn Takux NPOAYKTOB, KaK MaKapoHHble usfenus,
GynboHbI 1 T. fi., NOAHUMAETCA NeHa. Y(TAaHOBUTE MOLLHOCTb NAMTDI TAKUM 06pasom,
4T06bI1 06pa30BbIBANOCH TONBKO HE6ONbLLOE KONNYECTBO NEHbI.

BHUMAHUE! MeTannuyeckue yactu nocyaibl MoryT 6b1Tb ropauumu. Mpu cuexusanum
KUAKOCTEId NCNONb3YiiTe KYXOHHbIE 3aLNTHbIE NPUHAANEKHOCTU — BapeXKu, npu-
XBaTKU N T. A.

4. OTKNAbIBAHME KPbILLKK

Konpencar crekaet oﬁparuo B KacTplonio

B npowecce npuroToBNEHNA NULLKM KPbILLKY NOMECTUTE B OTBEPCTUE HA pyuKe KacTpionu, TaK
KOHZEHCAT CTeyeT 06paTHO B KacTpiofio (puc. 4).
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KOBLU ULTIMA
4 npenmywectea AnA NPUroTOBNEHNA NULLYU

1. OTBEPCTUE )14 NMAPA 3AKPbITO
BbicTpoe 3aKunaHue u NoAOrpeB NULLK C SKOHOMUEI SHEprun

[ins GbICTPOro KUNAYEHNA WM NOZOTPEBA NULLIA C IKOHOMUEIT IHEPTUN 3aKPOIATE KOBLL KPbILLKOV
TaKMM 00pa30M, 4T06bI BbICTYNAIOLLMIA KOHEL| PyuKM KPbILLKIA C OTMETKO/ — Bbin HanpaBfieH Ha
LNVHHYI0 PYUKY KOBLUA (pUC. 7). YCTAHOBUTE CPEAHION MW BbICOKYI0 MOLLHOCTb MANTHI. Kak TobKo
NoABMBLUMIACA Nap OyAeT yXOANTb U3-N0A Kpas KpblLLKM, NOBEPHUTE KPbILLKY TakuM 06pa3om,
4T0ObI BBICTYNAKLLMI KOHEL| PyYKH KPbILLKN € 0TMETKOI = (puc. 8) 6bin HanpaBneH Ha ANMHHYI0
PYUKY KOBLL, B Clyyae Heo6X0AMMOCT yMEHbLLNTE MOLLHOCTb MAUTHI.

2. 0TBEPCTUE ANA NAPA OTKPbITO
Yno6Hoe npuroToBneHue nuwm 6e3 BbIKUNAHUA

[ina yBo6HOro NpuUroToBReHMA MULLY 63 BbIKUNAHMA XNAKOCTU Yepe3 Kpaii 3aKpoiiTe KoBLL
KpbILLKOIA Taknm 06pa3om, uTobbl BbICTYNAloLLMil KOHEL PYYKM KPbILUKK C 0TMeTKOI = 6bin
HanpaeMeH Ha ANNHHYIO pyuKy KOBLUA (pyC. 8). YCTaHOBUTE HIU3KYHO WU CPEAHIOK MOLLHOCTb MAMTHI.
[ina yno6Horo npuroToBNeHUs NULLY nap B Heo6X0AMMOM KonnuyecTBe OyZeT BLIXOJUTD Yepe3
He6onbLLIOe 0TBEPCTHE MEXAY KOBLIOM ¥ KPbILLKOI.

3. MOMELLEHWUE KYXOHHBIX UHCTPYMEHTOB
Ha pyuKy KoBLua MOXHO NOMeLLaTh KYXOHHbIE NHCTPYMEHTbI
JIoXKy, NONOBHYIK 1 T. 1. BO BPEMA MPUTOTOBAEHNA ULV KNaZuTe Ha TMHHYH0 PYUKy KoBLua (puc. 9).

4. OTKMbIBAHUE KPbILLKK
Konpencar crekaet 06patHo B KacTpionio

B npouecce npuroToBREHA NMLLI KPbILLKY TOMECTUTE B OTBEPCTUE Ha PYUKe KOBLLA, Tak KOHAEHCAT
cTeyeT 06paTHO B KoBLU (puc. 10).

PETYNUPOBKA NNIUTBI

Mpu npurotonexun nuwm B nocyae ULTIMA ycraHaBnnBaiite MOLHOCTb NANTLI HA MAKCUMYM
TONbKO B Hayasne Bapky, a 3aTeM UCNONb3yiiTe CPEAHIOI0 MM HU3KYI0 MOLLHOCTb.

MAuTy BbIKNIOYaiiTe 3apaHee Nepes 3aBepLUeHeM NPUTOTOBAEHIA MUK, UCTIONb3yeTe TEM AMbIM
CBOICTBA aKKyMyNMPOBaHIA TENNa Ha , COHABNY".

Bbi6upaiite NpaBusbHbIii pa3mep KOHOOPKH. uameTp KOHGOPKM SOMKeEH COBMaAaTh ¢ ANAMETPOM
JHa N0CyAb! W GbiTb MeHbLUe. Ha ra30Boii nAMTe NAama He AOKHO BbICTYNATb 3a Kpas MocyAbl,
TaK Kak 0HO MOXET HarpeBaTb YUKy WA Jaxe NOBPEUTb WX,

BHUMAHME! Hukorpa He HarpeBaiiTe nyctyio nocyay. lpu gnutenbHom neperpese
NYCTOil NN Mano3anoNHeHHO NOCYAbl HA MOBEPXHOCTU MeTalIn4yeckux yacreil
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NoABNATCA GroNeToBble UM KOPUYHEBbIe NATHA. Mof06HOe M3MeHeHWe UBeTa HUKAK
He CKa3bIBaeTcA Ha GYHKLMOHANbHBIX KauecrBax NocyAbl U He ABNAETCA fedeKToMm,
N03TOMY Ha 3TH NOBPEXK/AEHUA FapaHTUA He PacNpoCTpaHAeTca.

YUCTKA 1 YXO[, 3A OCYA10i ULTIMA
lepen nepBbIM MCMONb30BaHNEM NOCYAY TILATENbHO BLIMOIATE U BLITPUTE HACYXO.

Mocyzy TLaTeNbHO BbIMOIATE 1 BbICYLLMTE MOCTE KAXAOT0 MCMONb30BaHNA, TaK HAZOTO COXpaHUTe
ee 6e3ynpeyHblii BHELHWI BUA.

Mocyny moiite 06bIYHBIMM MOIOWMMY CPEACTBAMM, He WCMOMb3yiiTe arpeccuBHbIE YNCTALLME
CpeacTBa, Xvmukatbl u octpble npeameTbl. Mocyay ULTIMA MOXHO uucTuTb CneuuanbHbIMu
MOKLMMY CPeACTBAMI ANA MocyAbl U3 Hepxaselowjeii cTanu. Mbl pekomeHpyem uncTalee
cpegcTBo CLINOX ot Tescomy.

B Cnyyae CUNbHOTO 3arpA3HeHna Nocyay 3amouuTe B Boae Ui B pacTBope MOKLLLEro cpeacTBa.
Mocne Kaxporo mbiTba nocyny Heobxopumo BbiTepeTb HacyXxo.

Buumanue: Conb cbinbre ToNbko B Kunawyio Bopy! [lo6asneHue conv B X0NoaHyt BOAy
MOXET NPUBECTU K ee KOHLIEHTPALIMV Ha iHe NOCYAbI, 3T0 NPUBOAUT K 06pa30BaHUI0 CBETAbIX NATEH
- TOYeYHOIA KOppO3UK. 3TI CBET/blE MATHA HA AHe NOCYAbl He CKa3bIBAIOTCA Ha GYHKLMOHANbHbIX
KauecTBax NOCyAbl 1 He ABNAKTCA AepeKTOM, FapaHTUA Ha HYIX He PacpOCTPaHAETCA.

B CJlyyae noAsneHnA benoro Haneta unm PaAyXHbIX NATEH BHYTPU NOCYAbl BbIYUCTUTE ee
YKCYCOM, HECKONIbKUMI KaniAamU JIMMOHHOIO COKa Unu cnelanbHbIM CpecTBOM ANA nocyabl U3
Hep)KaBeIOLI.l,EVI CTanu. 310 OTNOXKEHNA, 06pa3OBaHVIe KOTOPbIX 3aBUCUT OT XUMWUYECKOro COCTaBa
I/ICI'IOJ'Ib3yeMOI7I BOJbI.

Mocyny ULTIMA moxHo MbITb B NOCYA0MOEYHOIi MatumHe. [Ipi MbiTbe B MOCYAOMOEYHOI
MaLLIMHe, y6eauTeCh, YT NOCYAA U3 HepKaBetoLLei CTany He CONPYKACaeTCA ¢ ApYriMU MeTanunye-
CKIMY KyXOHHBIMIN IPUHAZNEXHOCTAMM, B POTUBHOM ClTy4ae Ha MOCy/ie MOTyT NOABUTLCA praBble
WK CBETAble NATHA - KOHTaKTHaA Koppo3us. Mocne 0KOHYaHNA MOIOLLEro LUKNa OTKpoiiTe
ABepLYy NOCYA0MOEYHOI MaLLIMHBI KaK MOXHO CKopee 1 J0CTaHbTe NOCyAy U3 NocyAomo-
eY4HoIi MalumHbl. Koppo3us Ha nocyay MOXeT ObiTb NepefjaHa Takxe C BOAO C Apyroro npeamera.
[InA coxpaHeHus MLeanbHOro BHELUHEro BUAA NOCYLbl Mbl PeKOMeHAYeM OrpaHnuuTb MbiTbe Mo-

Cyabl B ﬂO(yﬂ,OMOQ‘IHOI;I MalliHe Unu ero NCKNKYNTb.

TAPAHTHA 5 NET
Ha 370 u3genve npefoCTaBNAETCA rapaHTyUA 5 N1eT CO HA MPOAAXMN.

[apaHTA He PaCcnpoCTPaHAETCA Ha:

- NIOBPEXEHIA, BO3HUKLLIME B pe3yNbTaTe MCMONb30BaHNA U3LENNA He N0 HaHaueHmio

- BedeKTbl, BO3HUKLLME B pe3ynbTare yAapa, NaAeHus Wi HenpaBUnbHoro obpaLuienns

- NIOBPEXAEHIA, BbI3BaHHbIE MOCTOPOHHIM BMELLIATENbCTBOM U CAMOCTOATENbHbIM PEMOHTOM.

Mo BOMpOCam rapaHTHiiHOro o6ciyxuBaHuA obpalLaiiTech K JUnepy WM B CEPBHUCHDIN LiEHTP,
CMICOK Ha WWW.tescoma.com.
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