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Thermometer / Teplomér / Termometro
Termdmetro / Termdmetro / Thermometer
Thermométre / Termometr / Teplomer
Tepmomemp

Cover/ Poklice / Coperchio / Tapa
Tampa / Deckel / Couvercle / Pokrywka
Pokrievka / Kpoiwika

Universal adapter / Univerzdlni ndstavec
Adattatore universale / Adaptador universal
Adaptador universal / Universeller Aufsatz
Support universel / Uniwersalna naktadka
Univerzdlny ndstavec

YHusepcanbHelli nepexooHuK

Steaming pad / Napafovaci podlozka

Griglia / Base de vapor

Base de vapor / Dampfunterlage

Panier vapeur / Podktadka do gotowania na parze
Naparovacia podlozka
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@ Instructions for use

Preparation

Seta @ 24 cm vessel onto the cooker, insert the steaming pad @ and pour in about 11
lukewarm water &. Place filled and closed preserving jars onto the steaming pad &.
If you preserve food in tall jars or in several jars set one onto another, assemble the
universal adapter and place it onto the rim of the deep pot. Close the set using the cover
with thermometer @.

Useful hint: Use the preserving jars, ladle, funnel and tongs for preserving jars DELLA CASA
when preserving food. For the full range of DELLA CASA preserving products, visit your retailer
or go to www.tescoma.com.

Preserving and sterilising in a steam bath

Set the cooker to medium output. As soon as the thermometer indicator reaches the green
range, reduce heat to stabilise the temperature of the steam bath between 80 and 90 °C.
Preserve and sterilise food in a steam bath for 15 to 120 minutes depending on the type
of food ©.

Notice: Never heat the deep pot with the inserted steaming pad without water.
This could damage the pad!

End of preservation

After the time required for preservation has elapsed, turn off the cooker and remove
the cover. Hold hot preserving jars using tongs DELLA CASA and remove them from
the deep pot @©.
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Cleaning

Before washing, remove the thermometer from the cover ®, disassemble the
universal adapter @ and remove the grip from the steaming pad by rotating it
counter-clockwise (. The steaming pad, the universal adapter and the cover (without
thermometer) are dishwasher safe. Wash the universal adapter and the steaming pad
disassembled. If necessary, wipe the thermometer with a moistened dishcloth and dry.
Do not wash in dishwasher!

® Navod k pouiiti

Priprava

Nadobu @ 24 cm postavte na sporak, dovniti vlozte napafovaci podlozku (D a nalijte cca
11vlazné vody 2. Na napatovaci podlozku rozmistéte naplnéné uzaviené zavatovaci
sklenice 3. Pokud zavarujete pokrmy ve vysSich sklenicich nebo ve vice sklenicich na sobé,
sestavte univerzalni ndstavec a umistéte jej na okraj hrnce. Soupravu uzavrete poklici

s teplomérem @),

Dobry tip: Pro zavarovdni pokrmd pouzivejte zavarovaci sklenice, nabéracku, ndlevku a klesté
pro zavarovaci sklenice DELLA CASA, kompletni sortiment vyrobkd pro zavarovdni DELLA CASA
Zddejte u svého prodejce nebo na www.tescoma.cz.

Zavarovani a sterilovani v parni lazni

Sporék zapnéte na stfedni vykon. Jakmile ru¢icka teploméru doséhne zelené vysece, snizte
vykon sporaku tak, aby se teplota parni lazné ustélila mezi 80 a 90 °C. Pokrmy v parni Idzni
zavatuijte a sterilujte po dobu 15-120 minut, podle druhu pokrmu @.

Upozornéni: Hrnec s viozenou napafovaci podlozkou nikdy nezahfivejte bez vody, hrozi
poskozeni podlozky!
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Ukonceni zavarovani
Po uplynuti ¢asu potiebného pro zavafovani vypnéte spordk a sejméte poklici. Horké
zavafovadi sklenice uchopte klestémi DELLA CASA a vyjméte je z hrce @©.

Cisténi

Pied mytim vyjméte teplomér z poklice @), rozlozte univerzalni ndstavec (2 a pootocenim
proti sméru hodinovych rucicek sejméte tichyt z naparovaci podlozky @. Napafovaci
podlozka, univerzaIni nastaveci poklice bez teploméru jsou vhodné do mycky, univerzalni
ndstavec a naparovaci podlozku myjte rozloZené. Teplomér v pfipadé potteby otfete vihkou
utérkou a osuste, nemyjte v mycce!

@ Istruzioni perl'uso

Preparazione

Posizionare una pentola di @ 24 cm sul fornello, inserire la griglia (¥ e versare circa 11 di acqua
tiepida . Appoggiare i barattoli da sterilizzare sulla griglia 3. Per sterilizzare barattoli alti
o set di barattoli impilabili, assemblare I'adattatore universale e posizionarlo sul bordo della
pentola. Chiudere lo sterilizzatore utilizzando il coperchio con termometro @.

Consiglio utile: Utilizzare i barattoli per conserve, il mestolo riempi barattolo, l'imbuto per
conserve e la pinza prendi barattolo DELLA CASA. Per la gamma completa di prodotti per la
conservazione DELLA CASA, contattare il proprio rivenditore di fiducia o visitare il sito
www.tescoma.it.

Sterilizzare i barattoli per conserve con il vapore

Regolare la fiamma a media potenza. Quando l'indicatore del termometro raggiunge il
verde, abbassare la fiamma per stabilizzare la temperatura del bagno di vapore fra gli
80190 °C. I processo di sterilizzazione dovrebbe durare dai 15 ai 120 minuti a seconda
del tipo di alimento da conservare ©.
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Avvertenza: Non riscaldare mai la pentola con la griglia inserita senza acqua all'interno:
la griglia si potrebbe danneggiare!

Terminare la sterilizzazione

Trascorso il tempo necessario per la sterilizzazione, spegnere il fuoco e togliere il coperchio.
Prelevare i barattoli caldi servendosi della pinza prendi barattolo DELLA CASA ed estrarli
dalla pentola @©.

Pulizia

Prima dilavare lo sterilizzatore, rimuovere il termometro dal coperchio ), smontare
I'adattatore universale (2 e togliere la parte antiscivolo della griglia ruotandola in senso
antiorario . La griglia, I'adattatore universale e il coperchio (senza termometro) sono
lavabiliin lavastoviglie. Lavare I'adattatore universale e la griglia smontati. Se necessario,
passare il termometro con un panno umido e asciugare. Non lavare in lavastoviglie!

® Instrucciones de uso

Preparacion

Colocar un recipiente de @ 24 cm sobre la placa de cocina, introducir la base de vapor (D

y verter 11 de agua templada . Colocar los frascos de conserva llenos y cerrados sobre la
base de vapor 3. Si conserva alimentos en frascos altos o en varios frascos apilados, montar
el adaptador universal y colocarlo sobre el anillo del fondo del recipiente. Cerrar el juego
para conservar con la tapa con termometro @.

Consejo dtil: Utilizar los frascos de conserva, cazo, embudo y pinzas para conservar frascos

DELLA CASA cuando conserve alimentos. Para la gama completa de productos para conserva
DELLA CASA visitar a su distribuidor o www.tescoma.es.
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Conservacion y esterilizacion con baio de vapor

Poner la cocina a temperatura media. Tan pronto como el indicador del termémetro alcance
el rango verde, reducir el calor para estabilizar la temperatura del bafio de vapor entre

80y 90 °C. Conservar y esterilizar los alimentos con bafo de vapor de 15 a 120 minutos
dependiendo del tipo de alimento ©.

Aviso: jNo calentar nunca el recipiente con la base de vapor en su interior sin agua. Esto
podria dafar la base!

Fin de la conservacion

Después de que el tiempo necesario para la conservacion haya finalizado, apagar la cocina
y retirar la tapa. Sujetar los frascos de conserva calientes utilizando pinzas DELLA CASA

y retirarlos de la olla @.

Limpieza

Antes de lavar, retirar el termometro de la tapa ®), desmontar el adaptador universal
yretirar el asa de la base de vapor girando hacia la izquierda . La base de vapor, el
adaptador universal y la tapa (sin termémetro) son aptos para el lavavajillas, limpiar el
termometro con un pafio himedo y secar. jNo lavar en el lavavajillas!

@ Instrucoes de utilizagao

Preparacio

Cologue um tacho de o 24 cm no fogao, coloque a base de vapor @ e deite cerca 1l de dgua
morna @. Coloque o frasco cheio e fechado sobre a base de vapor 3. Se esterilizar os
alimentos nos frascos altos ou em varios frascos empilhdveis, monte o adaptador universal

e coloque-o no rebordo da panela. Feche o conjunto usando a tampa com o termémetro @.

12/



Conselho titil: Use os frascos, a concha, o funil e a pinga para os frascos de conservagdo DELLA
CASA para conservar alimentos. Para obter toda a gama de produtos de conservagdo DELLA
CASA, visite uma loja TESCOMA, revendedores ou vd a www.tescoma.pt.

Conservar e esterilizar a vapor

Ligue o fogdo a uma temperatura média. Assim que o indicador do termometro atinja
o verde, reduza a temperatura para estabilizar a temperatura do vapor entre

80 e 90 °C. Preserve e esterilize alimentos a vapor por 15 a 120 minutos dependendo
do tipo de alimentos @.

Nota: Nunca aqueca a panela com a base de vapor sem dgua. Assim pode danificar a base!

easy preserving in your own cookware / 13



Terminar a conservagao
Depois de terminar o tempo de conservacdo necessario, desligue o fogdo e retire a tampa.
Segure os frascos quentes com a pinca DELLA CASA e retire-os da panela (©.

Limpeza

Antes de limpar, retire o termémetro da tampa @®), desmonte o adaptador universal
e retire a pega da base de vapor rodando-a para a esquerda (. A base de vapor,

o adaptador universal e a tampa (sem o termémetro) pode ir @ maquina de lavar louca.
Lave o adaptador universal e a base de vapor desmontados. Se necessério, limpe

0 termémetro com um pano hiimido e seque. Nao lave na méquina de lavar louca!

D Gebrauchsanleitung

Vorbereitung

Das KochgefaB @ 24 cm auf die Kochplatte stellen, die Dampfunterlage einlegen @,
ca. 11lauwarmes Wasser hinein gieBen . Die mit dem Einkochgut befiillten
geschlossenen Einkochglaser auf die Dampfunterlage aufstellen 3. Wenn das
Einkochgutin den hoheren Glésern, bzw. in den iibereinander gestapelten Glasern
eingekocht wird, ist der universelle Aufsatz zusammenzusetzen und auf den Rand des
Topfes anzubringen. Mit dem Deckel mit dem Thermometer das Set schlieBen @.

Guter Tipp: Die Einkochgldser, den Schapfliffel, den Trichter und den Einkochglasheber DELLA
CASA zum Einkochen verwenden, das komplette Sortiment an den Produkten zum Einkochen
DELLA CASA ist bei Ihrem Hindler, bzw. auf www.tescoma.de zu erhalten.

Einkochen und Sterilisieren im Dampfbad

Das Kochherd auf die mittlere Leistungsstufe einschalten. Hat der Zeiger des Thermometers
den griinen Kreissektor erreicht, die Leistungsstufe des Kochherdes zuriickschalten, wobei
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die Dampfbadtemperatur zwischen 80 a 90 °Cliegen sollte. Das Einkochgut im Dampfbad
15-120 Minuten einkochen und sterilisieren, je nach Art des Einkochgutes @.

Hinweis: Das Topf mit der eingelegten Dampfunterlage nie ohne Wasser erwarmen,
es droht die Beschadigung der Unterlage!

Ende des Einkochens

Das Kochherd nach dem Ablauf der erforderlichen Dauer des Einkochens ausschalten, den
Deckel abnehmen. Mit dem Einkochglasheber DELLA CASA die heiBen Einkochgldser greifen
und herausheben @©.

Reinigen

Vor dem Reinigen das Thermometer aus dem Deckel herausnehmen ), den universellen
Aufsatz zerlegen @), den Griff gegen den Uhrzeigersinn umdrehen, von der Dampfunterlage
abnehmen (@. Die Dampfunterlage, der universelle Aufsatz sowie der Deckel ohne
Thermometer sind spiilmaschinenfest, der universelle Aufsatz und die Dampfunterlage

sind im zerlegten Zustand zu spiilen. Im Bedarfsfalle das Thermometer mit feuchtem Tusch
abwischen und abtrocknen, im Geschirrspiiler nicht spiilen!

@ Mode d’emploi

Préparation

Poser le récipient de g 24 cm sur la cuisiniére, placer a l'intérieur le panier vapeur (D et
verser environ 11 d'eau tiede . Disposer sur le panier vapeur les bocaux de conserves
remplis et fermés 3. Lors de la mise en conserve des aliments dans des hauts bocaux ou
dans des bocaux posés les uns sur les autres, assembler le support universel et le placer sur
le bord du récipient. Fermer I'ensemble avec le couvercle avec le thermometre @.
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Bonne astuce : lors de la mise en conserve des aliments, utiliser les bocaux a conserves,
la louche, I'entonnoir et les pinces a bocaux DELLA CASA, demandez la gamme compléte
des produits de mise en conserve DELLA CASA auprés de votre revendeur ou a ['adresse
www.tescoma.fr.

Mise en conserve et stérilisation a la vapeur

Allumer la cuisiniére a la puissance moyenne. Dés que |'aiguille du thermométre atteint
le secteur vert, baisser la puissance de la cuisiniére de fagon que la température de la
stérilisation a la vapeur se stabilise entre 80 et 90 °C. Mettre en conserve et stériliser les
aliments a la vapeur pendant 15-120 minutes, selon le type d'aliments &.

Avertissement : ne jamais chauffer le récipient avec le panier vapeur en place sans eau,
risque d'endommagement du panier!

Fin de mise en conserve

Aprés I'expiration du temps nécessaire pour la mise en conserve, éteindre la cuisiniere et
retirer le couvercle. Saisir les bocaux chauds avec les pinces a bocaux DELLA CASA et les sortir
du récipient ©.

Nettoyage

Avant le nettoyage, sortir le thermomeétre du couvercle @), déplier le support universel
et @), en le tournant légerement contre le sens des aiguilles d'une montre, retirer la
prise du panier vapeur (@. Le panier vapeur, le support universel et le couvercle peuvent
étre nettoyés au lave-vaisselle, laver le support universel et le panier vapeur dépliés. Si
nécessaire, laver le thermométre avec un torchon humide et essuyer, ne pas nettoyer au
lave-vaisselle !
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@ Instrukcja uzytkowania

Przygotowanie

Garnek ¢ 24 cm nalezy postawic na kuchence, do srodka wtozy¢ podktadke do gotowania
na parze (D i wla¢ ok. 11 letniej wody 2. Na podstawce do gotowania na parze nalezy
umiesci¢ napetnione i zamkniete stoiki 3. Aby pasteryzowac przetwory w wyzszych
stoikach lub ustawi¢ wigcej stoikdw jeden na drugim nalezy ztozy¢ uniwersalng naktadke
i umiescic jg na krawedzi garnka. Zestaw nalezy zamknac pokrywka z termometrem @.

Wskazowka: Do pasteryzacji przetworéw nalezy uzywac stoikéw do pasteryzagji, chochli,
lejka i szczypcow do stoikdw DELLA CASA. O kompletny asortyment produktéw do pasteryzacji
DELLA CASA zapytaj w salonach sprzedazy TESCOMA lub na www.tescoma.pl.

Pasteryzacja i wyparzanie za pomoca pary

Kuchenke nalezy wiaczy¢ na $rednig moc. Jak tylko wskazowka termometru dojdzie do
zielonego poziomu nalezy obnizy¢ moc kuchenki tak, aby temperatura pary utrzymywata
sie w granicach 80 90 °C. Stoiki z przetworami oraz puste nalezy pasteryzowac i wyparzac
ok. 15-120 minut w zaleznosci od rodzaju przetworu ©.

Ostrzezenie: Garnka z whozong podktadkq do gotowania na parze nigdy nie nalezy
podgrzewac bez wody, grozi uszkodzeniem podktadki!

Zakonczenie pasteryzagji

Po uptywie czasu potrzebnego do pasteryzacji nalezy wytaczy¢ kuchenke i zdjac pokrywke.
Gorace stoiki nalezy wyjmowac z garnka za pomoca szczypcow DELLA CASA (©.
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Czyszczenie

Przed myciem nalezy wyjac termometr z pokrywki ®), roztozy¢ uniwersalng naktadke

i przekrecajac w kierunki przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara zdja¢ uchwyt z podktadki
do gotowania na parze @. Podktadke do gotowania na parze, uniwersalng naktadke

i pokrywke bez termometru mozna my¢ w zmywarce. Uniwersalng naktadke i podktadke

do gotowania na parze nalezy myc roztozone. W razie potrzeby termometr nalezy przetrze¢
wilgotna Sciereczk i wysuszyc. Nie nalezy my¢ w zmywarce!

@ Navod na poutitie

Priprava

Nadobu @ 24 cm postavte na sporak, dovndtra vioZte naparovaciu podlozku (@ a nalejte
cca 11vlaznej vody . Na naparovaciu podlozku rozmiestnite naplnené uzavreté zavaracie
pohdre 3. Pokial zavérate pokrmy vo vyssich pohdroch alebo vo viacerych pohdroch

na sebe, zostavte univerzalny ndstavec a umiestnite ho na okraj hrnca. Spravu uzavrite
pokrievkou s teplomerom @),

Dobry tip: Na zavdranie pokrmov pouZivajte zavdracie pohdre, naberacku, lievik a klieste
na zavdracie pohdre DELLA CASA, kompletny sortiment vyrobkov na zavdranie DELLA CASA
Ziadajte u svojho predajcu alebo na www.tescoma.sk.

Zavaranie a sterilizovanie v parnom kupeli

Sporék zapnite na stredny vykon. Akondhle rucicka teplomera dosiahne zeleny vysek, znizte
vykon sporaka tak, aby sa teplota parného kipela ustélila medzi 80 a 90 °C. Pokrmy

v parnom kupeli zavarajte a sterilizujte po dobu 15-120 mindit, podla druhu pokrmu @.

Upozornenie: Hrniecs vlozenou naparovacou podlozkou nikdy nezohrievajte bez vody,
hrozi poskodenie podlozky!
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Ukoncenie zavarania
Po uplynuti ¢asu potrebného na zavéranie vypnite sporak a zloZte pokrievku. Hortice
zavéracie pohare uchopte kliestami DELLA CASA a vyberte ich zhrnca ©.

Cistenie

Pred umyvanim vyberte teplomer z pohara ), rozlozte univerzalny néstavec

a pootocenim proti smere hodinovych ruciciek vyberte tchytku z naparovacej
podlozky @. Naparovacia podlozka, univerzalny nastavec aj pokrievka bez teplomera
st vhodné do umyvacky, univerzélny nastavec a naparovaciu podlozku umyvajte
rozlozené. Teplomer v pripade potreby utrite vihkou utierkou a osuste, neumyvajte

v umyvacke!

@ NHcTpyKuma no ncnonb3oBaHuio

MoaroToBKa

MocTaBbTe KaCTproiio C AnameTpom 24 cMHa NNnTy, BCTaBbTe NOACTABKY ANA
NpUroToBAEHMA Ha napy (1) 1 Haneiite 0KONO OAHOTO INTPA BOAbI KOMHATHOI
Temnepatypbl @ [ocTaBbTe 3aN0NHEHHbIE 1 3aKpbITble OaHKN [ONA KOHCEPBUPOBAHUA
Ha noactasky 3. Ecin Bbl KoHcepBUpYeTE NPOAYKTHI B BbICOKMX GaHKax uu 6aHKax,
NOCTaBEHHbIX YT Ha Apyra, co6epMTe yHI/IBep(aﬂbeIVI NepexoaHNK N nomecTuTe ero
Ha 0607 ry60KOiA KaCTpIoNK. 3aKpoiiTe KACTPIOIHO KPbILUKO# C TEpMOMETPOM @),

[Mone3Hoiii cosem: Vcnonb3yiime 055 KOHCePBUPOBAHUS BAHKU, NI0XKY Pa3/IUBHYIO,
80poHKy u wunyel DELLA CASA. lonHbIli accopmumerm npodykyuu 0718 KOHCepBUPOBaHUs
DELLA CASA moxHo npuo6pecmu 8 po3HUYHbIX MA2A3UHAX UU Ha 8e6-catime
www.tescoma.ru.
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KoncepBupoBaHue U cTepunusauus npoayKToB Ha NapoBoil 6aHe
YcTaHOBWTE NANTY HA CPeAIHMIA OrOHb. KaK TONIbKO MHANKATOP TepMOMETpa 3aiiaeT

B 3€/1eHY10 30HY, yMeHbLLUTe Harpes, YTo6bl CTabuan3npoBaTh Temneparypy naposoii
6aHn B ananazone mexay 80 °Cn 90 °C. Bpema KoHCcepBUPOBAHMA MAN CTePUAN3ALNM
MpOAYKTOB Ha NapoBoil 6aHe MOXeT cocTaBnATb 0T 15 0 120 MUHYT (B 3aBUCMMOCTM OT
BuAa npoaykTa) ©.

BHumaHme: He Harpesaiite KacTpionio, /i B Hee BCTaB/eHa NOACTaBKa AA
MpUroTOBAEHMA Ha Napy, HO He HaNNTa BOAA. ITO MOXKET NPUBECT K MOBPEX AEHMI0
noacTaBku!

OKOHYaHKe KOHCepBUPOBAHMA

Mo ucTeyeHMM UHTEpBaNa BPEMeHH, He0BXOAUMOT0 NS KOHCEPBUPOBAHIA, OTKIIHOUMTE
MANTY U CHUMUTE KPbILLIKY C yCTaHOBKM. YTOObI BbITALLUTB FOpAYME GaHKV U3 KacTpoAw,
Bocnonb3yirech Wwunuamu DELLA CASA ©.

Ouncrka

Mepes Tem, Kak MbITb Hab0p ANA KOHCepBUPOBaHWA (7), pa3bepuTe yHBEPCasbHbIi
nepexoAHIK () 1 CHUMUTE pyuKy C NOACTABKM AIA NPUTOTOBMEHNSA Ha Napy, NOBEPHYB

ee o yacoBoii ctpenke (@). MoAcTaBKa ANA NPUrOTOBNEHMSA Ha Napy, YHUBEPCANbHBIIA
MepexoHNK 1 KpbiLLKa (6e3 TepMoMeTpa) NpUroAHbI ANA MbITbA B NOCYAOMOEYHOI
MaLLUHe. YHUBEpCanbHbIil NepeXoAHUK 11 MOACTABKY ANA NPUrOTOBNEHUA Ha napy cieayeT
MbITb B pa3o6paHHOM cocTosHNM. [py He06X0AMMOCTY TEPMOMETP MOXHO NPOTepeTh
BNaXXHbIM MONOTEHLIEM ANA NOCYAbl, a 3aTeM NpoTepeThb Hacyxo. TepmMomeTp HenpurogeH
ANS MbITbA B M0CYA0MORYHOA MalLnHe!
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www.tescoma.com

Tescomass.r.0., U Tescomy 241,760 01 Zlin, Ceska republika / Distribuito da: Tescoma spa - Cazzago S. Martino (BS) - Italia
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