Ambition

stainless steel 18/10

Cookware set/ Sada nadobi/ Batteria
Bateria de cocina/ Trem de cozinha
Topfset/ Batterie de cuisine
Komplet garnkéw / Suprava riadu
Ha6op nocyabi

tescoma.

Instructions for use / Navod k pouziti / Istruzioni d’uso / Instrucciones de uso
Instrugoes de utilizacao / Gebrauchsanleitung / Mode d‘emploi
Instrukcja uzytkowania / Navod na pouzitie / UHcTpyKuma no ncnonb3oBaxuio



(en) Cookware set AMBITION — Instructions for use

CHARACTERISTICS

First-class kitchen cookware with glass/stainless steel covers, solid water-tight grips,
three-layer sandwich bottoms and measuring scale in every vessel.

Both the vessels and the covers have solid stainless steel grips which are watertight — this
makes the cookware dishwasher safe.

The cookware is made of high-grade stainless steel 18/10 and has three-layer sandwich
bottoms. Heat is transferred continuously from the cooker into the vessels without variation
and evenly throughout the bottom. This makes cooking easier, without unwanted overcooking.

The sandwich bottom has excellent heat retaining properties which save energy. The
cooker can be switched off before the end of cooking and the cooker remains efficient even if
settoa low output. Food left in the vessels preserves its temperature for a long time.

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

The cookware i suitable for all types of cooker — gas, electric, vitro-ceramicand induction
cookers.

COOKING IN THE COOKWARE

When cooking in the cookware, 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 hottom
of the cookware and do not allow the flame to expand over the bottom — otherwise the grips
may burn.



WARNING! Never heat empty cookware. When empty vessels or vessels with little
content are heated excessively, purple or brown stains may appear on the metal
surfaces. These stains do not affect correct functioning, do not represent a health
hazard or fault and cannot be claimed.

COOKWARE MAINTENANCE AND CARE
Wash the cookware thoroughly and wipe it dry 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. The cookware 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.

THE COOKWARE IS DISHWASHER SAFE

In dishwashing, make sure that the stainless steel cookware does not come into contact with
other metal kitchen utensils to avoid signs of “contact corrosion” which can also be transferred
to the cookware in water from some other product. Therefore, open the door of the dish-
washer as soon as possible after the end of the wash cycle and remove the cookware
from the dishwasher. We recommend reducing or eliminating dishwashing in order
to preserve the perfect appearance of the product.

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



Pitting corrosion and contact corrosion do not affect functioning of the cookware and are not
hazardous to health. As such they do not represent a fault and cannot be claimed.

5-YEAR WARRANTY

A 5-year warranty period applies to this product from the date of purchase.

The warranty never covers defects:

- due to improper use incompatible with the Instructions for use,
- resulting from an impact, fall or mishandling,

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

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



(cs) Sada nadobi AMBITION — Névod k pousiti

CHARAKTERISTIKA

Prvotfidni kuchyiiské nadobi se sklonerezovymi poklicemi, masivnimi vodotésnymi
tichyty, tfivrstvym sendvicovym dnem a odmérovaci stupnici v kazdé nadobé.

Nddoby i poklice jsou opatfeny masivnimi nerezovymi tichyty, které jsou vodotésné - nddobi
je vhodné do mycky.

Nédobi je vyrobeno z prvotfidni nerezavéjici oceli 18/10, je opatieno tFivrstvym
sendvicovym dnem. Teplo ze sporéku je pfeddvéno dovnitf nadob plynule, bez vykyvl
arovnomérné po celé plose dna. Vareni je snazsi, bez nezadouciho pfipalovani.

Sendvicové dno ma vynikajici termoakumulacni vlastnosti, které umoziuji dsporu
energie. Spordk je mozné vypinat s piedstihem pred ukoncenim vaieni, vafeni probihd i pfi
nizkém vykonu sporéku. Pokrmy ponechané v nadobi si déle uchovaji svou teplotu.

Nddobi je vyrobeno tak, aby vyhovélo naroklim na intenzivni a dlouhodobé pouZivani a spliiuje
vSechny pozadavky kladené na zdravé, komfortni a isporné vaieni.

Nédobi je vhodné pro viechny typy sporakd: plynové, elektrické, sklokeramické i indukeni.

VARENI V NADOBI

Pfi vafeni v nddobi nastavte sporak na maximum jen na pocatku vareni, potom pokracuj-
te na nizky nebo stredni vykon.

Sporék vypinejte s predstihem jeSté pred ukoncenim vafeni, vyuZivejte termoakumulacnich
vlastnosti sendvicového dna.

Volte spravnou velikost plotynky, primér plotynky musi byt stejny nebo mensi, nez je
priimér dna nadoby, plamen hofaku nesmi nikdy presahovat okraje dna nadobi — v takovém
pipadé mohou tchyty pélit.



POZOR! Prazdné nadobi nikdy nezahfivejte, p¥i prehfivani prazdnych nebo nedosta-
tecné napInénych nadob se miiZze 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

Pfed prvnim pouzitim nddobi diikladné umyjte a vyttete do sucha.

Nddobi diikladné umyjte a osuste po kazdém pouZiti, jen tak zachovate jeho dokonaly vzhled trvale.

Nédobi Cistéte béznymi disticimi prostiedky, nikdy nepouZivejte agresivni latky, chemikélie
a ostré predméty. Nadobi Ize distit specidinimi prostfedky na nerezové nédobi, jako idedIni
doporucujeme distici prostredek CLINOX od TESCOMY.

Silné znecisténé nadobi nechejte odmocit ve vodé i roztoku vody se saponétem.
Po kazdém umyti nadobi vzdy utfete do sucha.

NADOBI LZE MYT V MYCCE NA NADOBI

Pfi myti v mycce dbejte, aby se nerezové nadobi nedotykalo jinych kovovych kuchynskych
potieb, jinak se na nadobi mohou objevit znamky tzv. kontaktni koroze, kterd miize byt na
ndadobi prenesena i vodou z jiného vyrobku. Po ukonceni myciho cyklu proto oteviete dvirka
mycky co nejdfive a nadobi z mycky vyjméte, pro zachovani dokonalého vzhledu nddobi
doporucujeme myti v mycce omezit, piipadné vyloudit.

Upozornéni: Solte az do vafici vody!

Soleni do studené vody mize vyvolat vysokou koncentraci kuchynské soli u dna nadobi, coz
vede ke vzniku svétlych skvrn, tzv. diilkové korozi. Jde o sedimenty, jejichZ tvofenti je zavislé
na chemickém sloZeni pouzivané vody. Objevi-li se uvnitf nadobi svétlé usazeniny ¢ duhové
zabarveni, vycistite je octem, nékolika kapkami citronu nebo specialnim pripravkem
na nerezové nadobi.

Diilkova ani kontaktni koroze nijak neomezuji funkcnost ¢ zdravotni nezavadnost nadobi,
nejsou vadou vyrobku a nemohou byt predmétem reklamace.
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5 ROKU ZARUKA

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

Zaruka se zdsadné nevztahuje na tyto pfipady:

- vyrobek byl pouZivén v rozporu s Navodem k pouziti,

- zévady byly zpiisobeny tiderem, pddem ¢ neodbornou manipulaci,
- na vyrobku byly provedeny neautorizované opravy a zmény.

V pfipadé opravnéné reklamace se prosim obratte na svého prodejce nebo na nékteré ze servis-
nich stredisek, seznam na www.tescoma.com.



(it) Batteria AMBITION - Istruzioni d’uso

CARATTERISTICHE

Pentolame da cucina di prima qualita con coperchi in vetro e acciaio inossidabile, solidi
manici a tenuta d‘acqua, fondo sandwich a triplo strato e scala graduata in ogni
recipiente di cottura.

Sia i recipienti di cottura sia i coperchi sono dotati di manici robusti in acciaio inossidabile
a tenuta d‘acqua — tuttii pezzi sono quindi lavabili in lavastoviglie.

Il pentolame & prodotto in acciaio inossidabile 18/10 e ha il fondo sandwich a triplo
strato. Il calore viene trasferito dal piano cottura in modo continuo e viene distribuito
uniformemente su tutto il fondo delle pentole. Questo rende il processo di cottura pili semplice
e riduce il rischio di bruciare le pietanze.

Il fondo sandwich & caratterizzato da un‘ottima ritenzione del calore con conseguente
risparmio energetico. Il fornello puo essere spento prima del termine del tempo di cottura
0 comunque pud essere utilizzato a flamma bassa, mantenendo comunque un‘ottima
efficienza. Le pietanze lasciate nelle pentole mantengono la temperatura a lungo.

Questa batteria e studiata per un utilizzo intenso e prolungato, per mantenere performance
dialta qualita e per garantire una cucina salutare, semplice ed economica.

Questo pentolame & adatto per tutti i tipi di piano cottura — a gas, elettrico, in vetrocera-
mica e ainduzione.

CUCINARE

Questo tipo di pentolame richiede che si cucini a fuoco vivo solo nelle fasi iniziali del
processo di cottura e permette invece di abbassare la fiamma successivamente.

Spegnere il fornello prima del termine del tempo di cottura per sfruttare le caratteristiche
di ritenzione del calore proprie del fondo sandwich.



Assicurarsi di utilizzare un fornello di diametro adatto al diametro del recipiente di cot-
tura: la fiamma non deve fuoriuscire dal fondo della pentola — questo impedira ai manici di
surriscaldarsi.

ATTENZIONE! Non riscaldare le pentole vuote. Se una pentola vuota o con poco cibo
al suo interno viene riscaldata eccessivamente, sulla superficie potrebbero formarsi
delle macchie marroni o viola. Tali macchie non alterano l'efficienza del pentolame,
non costituiscono un rischio per la salute e pertanto non sono contestabili.

MANUTENZIONE E CURA

Lavare accuratamente le pentole ed asciugarle prima del primo utilizzo.

Per mantenerne inalterato I'aspetto, lavare ed asciugare accuratamente le pentole dopo ogni
utilizzo.

Lavare le pentole con normali detergenti; non utilizzare sostanze aggressive, agenti chimici
od oggetti abrasivi. Il pentolame puo essere lavato utilizzando prodotti specifici per l'acciaio
inox — raccomandiamo TESCOMA CLINOX per una pulizia ottimale.

Lasciare in ammollo le pentole in acqua o acqua con detergente se eccessivamente sporche.
Asciugare sempre le pentole dopo averle lavate.

LE PENTOLE SONO LAVABILI IN LAVASTOVIGLIE

Durante il lavaggio in lavastoviglie, assicurarsi che il pentolame in acciaio inox non entri in
contatto con altri utensili in metallo per prevenire segni di ,corrosione da contatto”. Al termine
del ciclo di lavaggio, aprire la lavastoviglie prima possibile e togliere le pentole.
Consigliamo comunque di limitare i lavaggi in lavastoviglie per preservare al meglio
I'aspetto delle pentole.

Avvertenza: Salare I'acqua solo quando é giunta a bollore!
Salare I'acqua fredda puo provocare un‘eccessiva concentrazione di sale sul fondo delle pentole,
con la conseguente corrosione e comparsa di macchie chiare. Tali macchie sono depositi



che dipendono dalla composizione chimica dell'acqua utilizzata. Se dei sedimenti bianchi
o iridescenti dovessero apparire allinterno delle pentole, rimuoverle utilizzando aceto,
succo di limone o un prodotto specifico per pulire Facciaio.

La corrosione da contatto e quella provocata dal sale non alterano I'efficienza del pentolame
e non costituiscono un rischio per la salute. Non rappresentando un difetto, non sono
contestabili.

GARANZIA 5 ANNI

Al prodotto si applica una garanzia di 5 anni a partire dalla data di acquisto.

La garanzia non copre mai i difetti:

- dovuti ad un uso improprio 0 non compatibile con le Istruzioni d'uso,
- conseguenti ad un impatto, caduta o mal maneggiamento,

- causati da riparazioni o modifiche non autorizzate al prodotto.

In caso di reclamo giustificato, contattare il proprio rivenditore di fiducia o uno dei centri
autorizzati; per la lista dei rivenditori, consultare www.tescoma.com.



es) Bateria de cocina AMBITION - Instrucciones de uso

CARACTERISTICAS

Bateria de cocina de primera clase con tapas de vidrio / acero inoxidable, sélidas asas
estancas, fondo triple sandwich y escala de medida en todos los recipientes.

Los recipientes y las tapas tienen sélidas asas herméticas — esto hace que la bateria sea
apta para lavavajillas.

La bateria estd fabricada de acero inoxidable 18/10 de alta calidad y tiene fondo triple
sandwich. El calor se transmite desde la placa al recipiente continuamente sin variacion
y de forma uniforme a través del fondo. Esto hace que cocinar sea mas facil, sin los indeseados
quemados.

El fondo séndwich tiene excelentes propiedades de retencion de calor que ahorra ener-
gia. La placa puede apagarse antes de terminar la coccion y la olla continua siendo eficiente
incluso si selecciona una temperatura baja. Los alimentos dejados en los recipientes conservan
su temperatura durante un largo periodo de tiempo.

La bateria estd fabricada con el fin de satisfacer las exigencias de un uso intenso y prolongado
y cumplir con todas las exigencias de la cocina saludable, cémoda y econdmica.

La bateria es apta para todo tipo de cocinas: gas, eléctrica, vitroceramica e induccion.

COCINAR EN LA BATERIA

Cuando cocine en la bateria, seleccionar la temperatura maxima en la placa solo para
la fase inicial de coccion y permitir solo baja o media temperatura durante el proceso de
coccion.

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



Asegurarse de que el tamaiio del quemador no excede el didmetro del fondo del recipiente
y no permitir que la llama se expanda por fuera del fondo— de lo contrario las asas podrian
quemarse.

jADVERTENCIA! Nunca calentar recipientes vacios. Cuando los recipientes vacios
o recipientes con poco contenido se calientan en placas durante un periodo largo de
tiempo, manchas piirpuras o marrones pueden aparecer en la superficie metalica.
Estas manchas no afectan al correcto funcionamiento, no representan un daiio para
la salud o defecto y no pueden ser reclamados.

MANTENIMIENTO Y CUIDADO DE LA BATERIA

Lavar y 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 con detergentes normales, nunca utilizar sustancias agresivas, quimicas u objetos
cortantes. Los recipientes de cocina se pueden limpiar utilizando agentes especiales para acero
inoxidable — recomendamos TESCOMA CLINOX para un excelente resultado de limpieza.

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

LA BATERIA ES APTA PARA LAVAVAJILLAS

En el lavavajillas, asegurar que la bateria de acero inoxidable no esta en contacto con otros
utensilios de cocina de metal para evitar signos de “corrosion por contacto’, los cuales también
pueden transmitirse a la bateria en el agua desde algtn otro producto. De todas formas, abrir
la puerta del lavavajillas tan pronto como sea posible después del ciclo de lavado
y retirar la bateria. La bateria es apta para lavavajillas. Recomendamos reducir o eliminar el
uso del lavavajillas con el fin de preservar la perfecta apariencia de la bateria.




Aviso: jAiadir sal inicamente después de que el agua comience a hervir!

Afiadir 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.
Son sedimentos, la formacion de estos dependen de la composicion quimica del agua utilizada.
Si aparecieran sedimentos blancos o coloracion iridiscente en el interior de la bateria, utilizar
vinagre, zumo de limon o un agente especial de limpieza para acero inoxidable para
limpiar las manchas.

La corrosion por picadura o contacto no afectan al funcionamiento de la bateria y no son
perjudiciales para la salud. Como tales no representan un defecto y no puede ser reclamado.

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 manipulacion,

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

En caso de reclamacion justificada por favor contacte con su proveedor o con el servicio técnico;
para un listado por favor consulte en www.tescoma.com.



(pt) Trem de cozinha AMBITION — Instrugdes de utilizacio

CARACTERISTICAS

Trem de cozinha de excelente qualidade, com tampas em vidro e aco inoxidavel, pegas
sélidas e estanques, fundo sanduiche extra grosso de trés camadas e escala de
medi¢ao em cada recipiente.

Os recipientes e as tampas tém pegas solidas em aco inoxiddvel que sdo estanques — os tachos
e panelas podem ir a maquina de lavar louca.

Os tachos e panelas sdo fabricados em aco inoxidavel 18/10 de excelente qualidade e tem
um fundo sanduiche extra grosso de trés camadas. 0 calor é transferido do fogao para
0 recipiente continuamente sem variacao através do fundo. Cozinhar é mais facil, sem queimar
em demasia.

0 fundo térmico sanduiche tem excelentes propriedades de retencao de calor, poupando
assim energia. 0 fogdo pode ser desligado antes do fim do cozinhado e o fogao permanece
eficiente mesmo em baixa temperatura. Os alimentos dentro do recipiente mantém a sua
temperatura por um longo tempo.

0s tachos e panelas foram feitos para satisfazer as necessidades de uso intenso e prolongado e
corresponder a todas as necessidades que dizem respeito a cozinha saudavel, confortavel
e econémica.

0s tachos e panelas sao adequados a todo o tipo de fogdes: gds, eléctrico, vitroceramica
e indugdo.
COZINHAR NOS TACHOS E PANELAS

Quando cozinhar nos tachos e panelas, coloque o fogao no maximo apenas na fase inicial
e coloque a media ou baixa temperatura no restante processo de cozinhar.




Desligue o fogdo antes de terminar de cozinhar para usar as propriedades de retencao de calor
do fundo sanduiche.

Assegure-se que o tamanho do disco do fogao ndo é maior que o fundo do recipiente e ndo
permite que a chama expanda — para evitar que as pegas queimem.

AVISO! Nunca aqueca os tachos ou panelas vazios. Quando recipientes vazios ou reci-
pientes com pouco contetido sdo aquecidos excessivamente, podem surgir manchas
avermelhadas ou castanhas na superficie. Estas manchas nao afectam o funciona-
mento correcto, nao representam defeito e nao podem ser reclamadas.

MANUTENCAO E CUIDADOS

Lave e seque os tachos e panelas antes da primeira utilizacdo.

Para preservar uma boa aparéncia, lave e seque os tachos e panelas depois de cada utilizacao.

Lave com detergentes normais, nunca use substancias agressivas, quimicos ou objectos afiados.
0s tachos e panelas podem ser limpos com o produto especial de limpeza para aco inoxidével —
recomendamos TESCOMA CLINOX para obter excelentes resultados.

Deixe de molho em dgua com detergente os recipientes demasiados sujos.
Seque sempre os tachos e panelas depois de lavar.

0 TREM DE COZINHA PODE IR A MAQUINA DE LAVAR LOUCA

Os tachos e panelas podem ir a maquina de lavar louca. Na mdquina de lavar louca, garanta
que os recipientes em aco inoxiddvel ndo estao em contacto com outros utensilios de metal
para evitar ferrugem ou outras manchas de corrosdo na superficie dos mesmos. Abra
a porta da maquina de lavar louca assim que terminar a lavagem e retire a louca.
Recomendamos reduzir ou eliminar as lavagens na maquina da louca de forma a preservar
a perfeita aparéncia dos tachos e panelas.




Nota: Acrescente sal apenas depois de a dgua comegar a ferver!

Acrescentar sal em agua fria pode causar uma alta concentracdo de sal no fundo do recipiente,
0 que pode resultar no aparecimento de manchas claras denominadas por sinais de corroso.
A formacdo destes sedimentos depende da composi¢do quimica da dgua.

Se aparecerem sedimentos brancos ou coloracao iriscendente no interior dos recipientes,
utilize vinagre, gotas de limao ou o produto especial de limpeza de aco inoxidavel
para limpar as manchas.

Estes sinais ndo afectam o funcionamento correcto, ndo representam defeito e ndo podem
ser reclamadas.

5 ANOS DE GARANTIA

A garantia de 5 anos € aplicada ao produto a partir da data da sua aquisicdo.

A garantia nunca cobre defeitos:

- derivados de uso imprprio incompativel com as Instrucdes de utilizacao,
- resultados de impacto, queda ou md utilizacdo,

- derivados de reparacdo nao autorizadas ou alteragdes no produto.

Em caso de reclamagao justificada, por favor contacte o seu revendedor ou um dos centros de
servico Tescoma, que pode consultar em www.tescoma.com.



(de) Topfset AMBITION — Gebrauchsanleitung

EIGENSCHAFTEN

Das erstklassige Kochgeschirr mit Deckel aus Glas und Edelstahl, massiven wasserdich-
ten Griffen, dreischichtigem Sandwich-Boden und mit der Messskala.

Die KochgefaBe sowie die Deckel sind mit massiven rostfreien Griffen versehen, die wasser-
dicht sind — das Kochgeschirr ist spiilmaschinenfest.

Das Kochgeschirr ist aus erstklassigem rostfreiem Edelstahl 18/10 hergestellt, ist mit
dreischichtigem Sandwich-Boden versehen. Die Wérme vom Kochherd wird ins Koch-
geschirr kontinuierlich, ohne Schwankungen und gleichmaRig durch die ganze Bodenfléche
iibergegeben. Das Kochen ist leichter, es kommt zu keinem unerwiinschten Anbrennen.

Der Sandwich-Boden hat ausgezeichnete Warmeleit-Eigenschaften, die zur Energieer-
sparnis 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 werden die Anspriiche auf intensive und lange Nutzung
beriicksichtigt und das Kochgeschirr erfiillt alle Anforderungen auf gesundes, komfortables
und sparendes Kochen.

Das Kochgeschirr ist fiir alle Herdarten geeignet — Gas-, Elektro-, glaskeramische sowie Induk-
tionsherde.

KOCHEN IM KOCHGESCHIRR

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

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



Richtige GroBe der Kochplatte wéhlen, 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.

ACHTUNG! Das leere Kochgeschirr nie erhitzen, bei der Uberhitzung der leeren, bzw.
ungeniigend befiillten KochgefaBe kann die Oberflache der Metallteile violett 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

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

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

Das Kochgeschirr nach jedem Spiilvorgang immer trockenwischen.

DAS KOCHGESCHIRR IST SPULMASCHINENFEST

Beim Spiilen im Geschirrspiiler ist darauf zu achten, dass die rostfreien KochgefdBe keine
anderen metallischen Kiichenutensilien beriihren, anderenfalls kdnnen in den KochgeféBen
Anzeichen der sog. Kontaktkorrosion auftreten, die auf das KochgefdBe auch mit dem
Wasser aus einem anderen Produkt iibertragen werden kann. Nach der Beendigung des
Spiilvorgangs moglichst bald das Tiir des Geschirrspiilers 6ffnen und die KochgefaBe
herausnehmen, es ist zu empfehlen, das Spiilen im Geschirrspiiler zu beschranken, bzw.
darauf zu verzichten, um das vollkommene Aussehen aufrechtzuerhalten.
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Hinweis: Erst das kochende Wasser salzen!

Wird das Salz in kaltes Wasser gegeben, konzentriert sich Kiichensalz am Boden von Kochgefd-
f3en, was zur Entstehung von hellen Flecken, sog. LochfraBkorrosion fiihrt. Es handelt sich um
Ablagerungen, wobei die Bildung von der chemischen Zusammensetzung des Wassers hangt.
Treten im Kochgeschirr weilBe Flecken, bzw. Regenbogenverfarbung auf, kann man es mit
Essig, einigen Tropfen Zitronensaft, bzw. mit speziellem Reinigungsmittel fiir rost-
freies Kochgeschirr reinigen.

Die LochfraB-, bzw. die Kontaktkorrosion beeintréchtigen keinesfalls die Funktion oder
Gesundheitsfreundlichkeit des Kochgeschirres, stellen keinen Produktmangel dar und kénnen
nicht beanstandet werden.

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,

- StoR-, Sturzbeschddigungen, nicht fachgerechte Handhabung,
- nichtautorisierte Reparaturen und Anderungen am Produkt

Im Falle einer berechtigten Beanstandung wenden Sie sich bitte an Ihren Handler, bzw. an eine
Servicestelle, die Liste finden Sie auf na www.tescoma.com.



(fr) Batterie de cuisine AMBITION — Mode d‘emploi

CARACTERISTIQUES

Batterie de cuisine de premiére qualité avec couvercles en verre et inox, poignées
massives étanches, fond sandwich triple épaisseur et échelle de graduation dans
tous les récipients.

Les récipients et couvercles sont munis des poignées massives étanches — les ustensiles de
cuisson conviennent au lave-vaisselle.

Les ustensiles de cuisson sont fabriqués en acier inoxydable 18/10 de premiére qualité
et munis du fond sandwich triple épaisseur. La chaleur de la cuisiniére est transmise
progressivement a l'intérieur des récipients, sans interruption, et répartie de facon réguliere
sur toute la surface du fond. La cuisson est ainsi plus facile, sans que les aliments n‘attachent.

Le fond sandwich possede une excellente capacité d‘accumulation thermique,
contribuant a une économie d'énergie. Il est possible d'éteindre la cuisiniere 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.

Les ustensiles de cuisson sont fabriqués pour satisfaire aux exigences d'une utilisation intensive
et de longue durée et conviennent parfaitement a une préparation des plats de maniére saine,
confortable et économique.

Les ustensiles de cuisson conviennent pour tous les types de cuisiniéres : a gaz, électriques,
vitrocéramiques et a induction.

CUISSON DANS LES USTENSILES

Lors de la cuisson dans les ustensiles, régler la cuisiniere 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.
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Bien choisir la taille de la plaque ; le diamétre de la plaque doit étre égal ou inférieur au
diameétre du fond de récipient, la flamme du brdleur ne doit jamais dépasser les bords du fond
de récipient — dans tel cas, les poignées peuvent devenir briilantes.

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 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 I'objet d’une réclamation.

ENTRETIEN ET NETTOYAGE DES USTENSILES DE CUISSON

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 ustensiles
de cuisson avec des produits spéciaux pour le nettoyage des ustensiles en inox ; nous vous
recommandons idéalement le produit de nettoyage CLINOX de TESCOMA.

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

Essuyer soigneusement les ustensiles de cuisson aprés chaque lavage.

LES USTENSILES DE CUISSON PEUVENT ETRE NETTOYES 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 marques du phénoméne
appelé corrosion de contact peuvent apparaitre sur les récipients. Celle-ci peut également étre
transférée sur les ustensiles de cuisson par I'eau, depuis un autre produit. Apreés la fin du cycle
de lavage, ouvrir donc la porte du lave-vaisselle dés que possible et sortir la vaisselle.
Pour garder I'apparence parfaite des ustensiles de cuisson, nous recommandons de limiter
ou éventuellement d’exclure complétement leur nettoyage au lave-vaisselle.
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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 meéne a la formation de taches claires, phénoméne appelé corrosion par
piqre. I s'agit des sédiments présents dans I'eau, dont la formation dépend de la composition
chimique de I'eau utilisée. Si des dépdts clairs 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.

Les corrosions de contact ou par piqre ne limitent en aucun cas la fonctionnalité des ustensiles
de cuisson, ne constituent pas un défaut de fabrication et ne peuvent pas faire 'objet d’une
réclamation.

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 apres-vente dont la liste est fournie sur www.tescoma.com.
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(pl) Komplet garnkéw AMBITION - Instrukcja uzytkowania

CHARAKTERYSTYKA

Wysokiej jakosci garnki z pokrywkami wykonanymi ze szkfa i stali nierdzewnej, ma-
sywnymi wodoszczelnymi uchwytami, wytrzymatym dnem wielowarstwowym oraz
miarka. Garnki i pokrywki zostaty wyposazone w masywne, wodoszczelne uchwyty
ze stali nierdzewnej. Mozna my¢ w zmywarce.

Garnki zostaty wykonane z wysokiej jakosci stali nierdzewnej 18/10, s3 wyposazone
w wytrzymate dno wielowarstwowe. Ciepto z kuchenki przenika do wnetrza garnka w spo-
s6b ptynny, réwnomiernie i bez wahania temperatur, po catej jego powierzchni, dzieki czemu
gotowanie jest tatwiejsze.

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

Garnki sa odpowiednie do wszystkich rodzajow kuchenek: gazowych, elektrycznych,
szklano-ceramicznych i indukcyjnych.

GOTOWANIE W GARNKACH

Podczas gotowania w garnkach nalezy nastawic kuchenke na maksymalna moc
tylko na poczatku gotowania, nastepnie nalezy gotowac na niskiej lub Sredniej
mocy kuchenki.

Kuchenke nalezy wytaczy¢ jeszcze przed zakoriczeniem gotowania, w ten sposob zostang
wykorzystane wiasciwosci termoakumulacyjne dna wielowarstwowego.
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Nalezy wybra¢ odpowiednia wielkos¢ palnika, srednica palnika musi by taka sama lub
mniejsza niz srednica dna garnka. Ptomien nigdy nie powinien by¢ wiekszy niz $rednica dna
garnka — w przeciwnym przypadku uchwyty moga sie nagrzewac i parzyc.

UWAGA! Nigdy nie nalezy podgrzewac pustych garnkéw. Podczas dtugiego podgrze-
wania pustych lub niedostatecznie petnych garnkéw, na powierzchni stalowych
czesci moga pojawic sie fioletowe lub brazowe przebarwienia. Zabarwienie to nie
wptywa na funkcjonalnos¢ garnkéw, nie jest tez szkodliwe dla zdrowia, nie jest
wada produktu i nie moze by¢ przedmiotem reklamagji.

CZYSZCZENIE | PIELEGNACJA GARNKOW

Przed pierwszym uzyciem garnki nalezy doktadnie umy¢i wytrzec do sucha.

Po kazdym uzyciu garnki nalezy doktadnie umyc¢ i wytrze¢ do sucha, dzieki temu zachowaja
one swoj whasciwy wyglad.

Do mycia i czyszczenia garnkéw nalezy uzywac tradycyjnych Srodkéw do mycia naczyn. Nie
nalezy stosowac agresywnych substanji, chemikaliow oraz ostrych przedmiotéw. Garnki
mozna czysci¢ za pomocg specjalnych srodkéw do czyszczenia, jako idealny polecamy Srodek
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 garnkow nalezy je doktadnie wytrzec do sucha.

NACZYNIA MOZNA MYC W ZMYWARCE

W przypadku mycia garkdw w zmywarce, nalezy zwréci¢ uwage na to, aby garnki ze stali
nierdzewnej nie dotykaty innych, metalowych naczyn. W przeciwnym wypadku na garnkach
moga pojawi sie rdzawe lub jasne plamy, tzw. korozja kontaktowa. Po zakoenczeniu cyklu
mycia nalezy otworzy¢ drzwiczki zmywarki i jak najszybciej wyciggnaé naczynia. Aby
zachowac doskonaty wyglad garnkéw zaleca sie ograniczy¢ mycie w zmywarce lub
catkowicie je wykluczyc.
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Uwaga: Sol nalezy dodawac dopiero do wrzacej wody!

Solenie zimnej wody moze spowodowac wysokie stezenie soli kuchennej na dnie naczynia, co
prowadzi do powstawania jasnych plam, tzw. wzer korozyjnych. Odbarwienia te sq osadami
mineratéw zawartych w wodzie, a ich powstawanie jest uzaleznione od sktadu chemicznego
uzywanej wody. Jesli wewnatrz naczynia pojawig sie biate osady lub wielobarwne przebar-
wienia, mozna je usunac octem, kilkoma kroplami soku z cytryny lub za pomoca specjalnego
$rodka do mycia naczyn nierdzewnych.

Korozja kontaktowa oraz wzery korozyjne w 7aden sposéb nie ograniczaja funkcjonal-
nosci naczyn oraz nie stanowia zagrozenia dla zdrowia. Nie s3 wadg produktu i nie moga by¢
przedmiotem reklamacji.

GWARANCJA 5- LETNIA

Na produkt udzielana jest 5- letnia gwarandja, poczawszy od dnia sprzedazy.

Gwarancja nie zostanie uwzgledniona w nastepujacych przypadkach:

- produkt byt uzytkowany niezgodnie z Instrukcja uzytkowania,

- wady byty spowodowane uderzeniem, upadkiem lub nieodpowiednim
postepowaniem z produktem,

- dokonano nieautoryzowanych napraw i zmian produktu.

W przypadku uzasadnionej reklamacji, prosimy zwrdcic sie do swojego sprzedawcy lub do jed-
nego z punktéw serwisowych, wykaz dostepny na stronie www.tescoma.com.
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(sk) Stiprava riadu AMBITION — Navod na poufitie

CHARAKTERISTIKA

Prvotriedny kuchynsky riad so sklonerezovymi pokrievkami, masivnymi vodotesnymi
tichytkami, trojvrstvovym sendvicovym dnom a meracou stupnicou v kaidej
nadobe.

Nédoby aj pokrievky su opatrené masivnymi nerezovymi tchytkami, ktoré si vodotesné —
riad je vhodny do umyvacky.

Riad je vyrobeny z prvotriednej nehrdzavejiicej ocele 18/10, je opatreny trojvrstvovym
sendvicovym dnom. Teplo zo sporéka je preddvané dovndtra nddob plynule, bez vykyvov
arovnomerne po celej ploche dna. Varenie je lahsie, bez neziaduceho pripalovania.

Sendvitové dno mé vynikajice termoakumulacné vlastnosti, ktoré umoziiuji usporu
energie. Sporak je mozné vypinat's predstihom pred ukoncenim varenia, varenie prebieha aj
pri nizkom vykone sporéka. Pokrmy ponechané v riade si dlh3ie uchovaju svoju teplotu.

Riad je vyrobeny tak, aby vyhovel ndrokom na intenzivne a dlhodobé pouZzivanie a spliiuje viet-
ky poziadavky kladené na zdravé, komfortné a isporné varenie.

Riad je vhodny pre v3etky typy sporékov: plynové, elektrické, sklokeramické aj indukcné.

VARENIE V RIADE

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

Sporék 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 nadoby, plamef hordku nesmie nikdy presahovat okraje dna riadu — v takomto

pripade mozu tchytky palit.

26



POZOR! Prazdny riad nikdy nezahrievajte, pri prehrievani prazdnych alebo nedosta-
tocne naplnenych nadob sa méze na povrchu kovovych casti objavit fialové az hnedé
zafarbenie. Toto zafarbenie neobmedzuje funkénost i zdravotni nezavadnost ria-
du, nie je chybou vyrobku a neméze byt predmetom reklamacie.

UDRZBA A STAROSTLIVOST 0 RIAD

Pred prvym poufZitim 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 istiacimi prostriedkami, nikdy nepouZivajte agresivne Iatky, chemikélie
a ostré predmety. Riad mozno Cistit Specidinymi prostriedkami na nerezovy riad, ako idedlne
odportcame ¢istiaci prostriedok CLINOX od TESCOMY.

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

RIAD MOZNO UMYVAT V UMYVACKE NA RIAD

Pri umyvani v umyvacke dbajte, aby sa nerezovy riad nedotykal inych kovovych kuchynskych
potrieb, inak sa na riade mdzu objavit zndmky tzv. kontaktna kordzia, ktora moze byt na riad
prenesend aj vodou z iného vyrobku. Po ukonceni umyvacieho cyklu preto otvorte dvierka
umyvacky ¢o najskor a riad z umyvacky vyberte, pre zachovanie dokonalého vzhladu
riadu odpori¢ame umyvanie v umyvacke obmedzit, pripadne vylicit.

Upozornenie: Solte az do vriacej vody!

Solenie do studenej vody moze vyvolat vysokd koncentréciu kuchynskej soli na dne riadu, ¢o
vedie k vzniku svetlych Skvin, tzv. jamkovej kordzi. Ide o sedimenty, ktorych tvorenie je zavislé
na chemickom zloZeni pouzivanej vody. Ak sa objavia vo vndtri riadu svetlé usadeniny ¢i ddhové
zafarbenie, vydistite ich octom, niekolkymi kvapkami citrénu alebo 3pecidlnym
pripravkom na nerezovy riad.
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Jamkovd ani kontaktna korézia nijako neobmedzujd funk¢nost alebo zdravotnti nezdvadnost
riadu, nie st chybou vyrobku a nemézu byt predmetom reklamacie.

5 ROKOV ZARUKA

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

Zéruka sa zdsadne nevztahuje na tieto pripady:

- vyrobok bol pouzivany v rozpore s Navodom na poufZitie,

- chyby boli spdsobené tiderom, pddom ¢ neodbornou manipuléciou,
- na vyrobku boli prevedené neautorizované opravy a zmeny.

V pripade oprévnenej reklamdacie sa prosim obratte na svojho predajcu alebo na niektoré zo
servisnych stredisk, zoznam na www.tescoma.com.
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(ru) Ha6op nocyabi AMBITION - MHCTpyKumA No MCNONb30BaHMIO

XAPAKTEPUCTUKA

Habop nocyabl cocTouT 13 KacTpioNb ¢ KpbILUKaMK U3 CTEKNA W HepiKaBeloLeii cTanu,
TBepAbIMU U FepMEeTUYHBIMM PYuKaMu, TPEXCIOMHbIM C3HABUY-AHOM. Kaxpas
KacTpIoNiA OCHALLeHa MepPHON WKasno.

Ha KacTpionax u KpbilLKax ecTb pyuKil U3 HepxaBetoLLieil CTanu. Pyuky He nponyckatoT Boay,
4TO M03BONAET MbITb JaHHbIE KACTPIONIM B MOCYOMOEYHOIA MaLLIVHE.

Bce kactptonu B Habope n3roToBEHbI 13 BbICOKOKAUeCTBEHHON HepKaBetoLeil cTanm
18/10 1 uMeloT TPeXcNoitHoe COHABUY-AHO. Yepe3 AHO TenNo OT NANTbI NepefaeTcs He-
NpepbIBHO 11 PABHOMEPHO. 3T0 YNPOLLAET NPOLECC NPUrOTOBNEHUA U N03BONAET U3bexaTb
WU3NULLHETO HarpeBa.

MHorocnoiiHoe fHo 06n1afaeT NPeBOCXOAHBIMY TENOYAEPKMBAIOLMMU CBOICTBAMMY,
4TO N03BONAET IKOHOMUTB SHEPrUt0. [ANTY MOXKHO BbIKOUATb 0 0KOHYAHNA NpoLecca npu-
rotoBneHna. Harpe octaetca 3pOeKTUBHBIM Aaxe NpU HU3KOA BbIXOAHOM MOLLHOCTY. Mpu
XPpaHeH!I B JaHHOI MOCYAe NULLeBbIe MPOAYKTbI COXPAHAIOT TeMno B TeueHune AAUTENbHOMO
neproaa BpemeHu.

[JlaHHaA nocyna M3roToBMeHa C yueTom TPpe6oBaHMil UHTEHCBHOTO U ANIUTENIbHOTO UCMONb-
30BaHIA, a TAaKKe COOTBETCTBYET BCeM TPebOBAHMAM, NPeLbABNAEMbIM K NPOLLECCY IKOHO-
MUYHOTO, NONE3HOT0 U YA06HOTo NPUFOTOBAEHUSA NNLLN.

[laHHaA nocyaa NOAXoANT ANA MCMONb30BaHUA Ha BCeX BIUAAX MIUT — Fa30BbIX, INEKTpUYe-
CKUX, CTEKNOKepamMmuyecKuX U UHAYKLUNOHHBIX.

NPUrOTOBJIEHUE NULLK B NOCYAE

anI NPUroTOBNEHNN NULLN B LaHHOi nocyae HeobxoaMMo yCTaHaBnuBaTh MIUTY Ha MaK-
CUMaNbHY0 MOLLIHOCTb TOJIbKO B HayaJie npoLecca NpUroToBsieHns, a B JanbHeiilem
CHUXaTb MOLLHOCTb 10 cpe,uHeﬁ UM HU3KOIA.
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Y106bI B NONHOIA Mepe BOCMO/b30BaTbCA TennoyAepKMBatOLLMMIN CBOCTBAMU MHOMOCTON-
HOTO0 [Ha, BbIK/I0YaiiTe NAUTY 10 0KOHYaHUA NpoLiecca NpUroToBAEeHN.

Y6eauTech B TOM, YT0 pa3mep HarpeBaTeNbHOr0 3nemMeHTa (KOHPOPKM) He npeBbiLuaeT
AVaMeTp AHa KacTpton. lTnama He AOMKHO BbIXOAUTb 33 Npezenbl Ha, B POTUBHOM Cllyuae
PYYKY MOTYT 06Xeub.

BHUMAHUE! Hukorpa He HarpeBaiite nycryio nocyay. lpu usnuwiHem HarpeBaHumn
NYCTIX WK Mano3ano/HeHHbIX NPeAMETOB NOCYAbI Ha MeTanAMyecKuX NoBepxXHo-
CTAX MOTYT NOABUTbCA GUONETOBbIE MK KOPUUHEBbIE Pa3BoAbl. laHHble pa3Bofbl
He BNUAKT Ha GYHKLMOHMPOBaHUe NPeAMETOB NOCYAbI, He NpeACTaBAAIOT 060/
Yrpo3bl 3[0POBbI0 U He ABNAIOTCA NONIOMKOI, 0O3TOMY He MOTYT (TaTb MOBOAOM
ANA NpeAbABNEHNA NPETeH3MM N0 FapaHTUu.

yXo[, 3A Nocynoii

ﬂepep, ncnosib30BaHmem nocyny HEOGXO,U,VIMO TLLATE/IbHO NPOMBITH U BbITEPETH HACYXO0.

Y706bI COXpaHUTD Uf€aNbHbIil BHEWHWI B MOCYAbI, HEOOXOAUMO TLLATENbHO MPOMbIBATh
1 BbICYLUMBATD €€ NOCNE KAXAOT0 UCMONb30BaHN.

MbITb faHHY0 NOCYZY MOXHO TONbKO C MCTIONb30BAHMEM MATKMX YMCTALMX CPEACTB; He
JLOMYCKAeTCA UCMONb30BaTb KMCMOTbI, LWENouM, @ Takke Apyrie arpeccuBHble XUMUYeckue
COE\MHEHUA 1 OCTpble NpeAmeTbl. [laHHyK Nocyay Takke MOXHO OUMLATb MPU NOMOLLK
CneLnanbHbIX YCTALLMX CPeACTB ANA HepxaBeloLLeli CTani. 1A AoCTMKEHUA HannyyLmnxX
pe3ynbTaToB Mbl peKOMeHAYeM ucnonb3osatb motowee cpeactso TESCOMA CLINOX.

(unbHo 3arpA3HeHHyH NocyAy Heo6XoaMMO 3aMauuBaTh B UNCTON BOAE WM B BOZE C MOK-
MM CPeZICTBOM.

Mocne npombiBaHuA Bcera BbiTUpaiite NoCyy Hacyxo.

JAHHYI0 NOCYAY MOMHO MbITb B MOCYOMOEYHOI MALIUHE

ﬂpM CNONb30BAHNI NOCYAOMORYHOI MALLWHBI A NPOMbIBAHWA JaHHON NOCYAbI Heobxo-
Aumo n3beratb COMPUKOCHOBEHIA JieTaneli U3 HepxaBetoLLeli CTanu ¢ Apyrumu npegmeTami
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KYXOHHOI yTBapu, U3rOTOBNEHHbIMU U3 MeTanna. 3710 no3gonuT npeaoTBpaTuTh noABne-
Hie TaK Ha3blBaeMOil «KOHTAKTHO KOppo3u», KOTopas MOXeT nepedaBatbca OT U3fenns
K U3Aennio B TOM uucne n B Boae. I'IoaTomy Heo6xoanMo OTKpbiBaTb ABepLYy nocyao-
MOEYHOII MaLLNHbI cpasy 1o OKOHYaHUN LNKNA MOIKN 1 BbIHUMATb nocyay u3 nocy-
AOMOEYHOIi MalumHbl. [InA COXpaHeHWA UAeabHOro BHELUHEro BIUAA AaHHOI Nocyabl Mbl
PEKOMeHlyeM He MbITb ee B HOC)’AOMOE‘IHOﬁ MallHe Win (BeCTn Cyvyan Ucnonb3o-
BaHUA MaLLUUHBI K MUHUMYMY.

BHumanue: [lo6aBnsiiTe conb TONAbKO NOC/e 3aKuNaHuA Bogbl!

[llo6aBneHue conu B XONOAHYHO BOAY MOXKET NMPUBECTY K MOBBILUEHNIO KOHLLEHTPALMM MOBa-
PEHHOIA CONMM Ha [IHE MOCY/Abl, YTO MOXKET BbI3BaTb NOABJIEHME JIETKNX PAa3BOAOB (TOUEYHOIH
Koppo3un). Takne pa3Bozbl NPeACTaBAANT c0b0il 0cazkin, 06pa3oBaHme KOTOPbIX 3aBUCUT OT
XUMUYECKOr0 COCTaBa MCNob3yemoii BoAbl. lpu noABReHNM 6ernoro ocajka uin pagyHoii
0KPACK BHYTPEHHIX CTEHOK Nocyzbl HE0GX0AMMO OUUCTUTD MOCYAY OT Pa3BoOA0B NpU
NOMOLLM YKCYca, NTMMOHHOTO COKa WU CeLuanbHoOro YNCTALLEro cpefcTBa Ans He-
pXKaBetoweit cranu.

ToueyHas n KOHTAKTHaA KOPPO3uA He BINAIT Ha ¢yHKLlMOHMpOBaHM9 npeameToB nocyabl
W He npeacTaBnanT coboii Yrpo3bl 310pOBbI, MOITOMY He ABNAKTCA MONOMKON U He MOTYT

C(TaTb NOBOAOM ANA NpeabABNEHUA NPeTeH3UU N0 rapaHTUu.

5-JIETHAA FTAPAHTUA

Ha 310 u3genue npeaoCTaBNAETCA rapaHTUA 5 et ¢o A npoaaxn.

[apaHTUA He paCpoCTPaHAeTCA Ha:
- NIOBPEX/eHNs, BO3HUKLLIE B Pe3ynbTaTe CMoNb30BaHNA U3LeNHs
He 1o MHCTpyKuuy Mo Mcnonb30Baxuio,
- dedeKTbl, BO3HUKLLME B pe3ynbTaTe yiapa, NajeHus Wi HenpaBuIbHoro obpateHns,
- NIOBPEX/eHns, BbI3BaHHbIE IOCTOPOHHIM BMELLATENIbC(TBOM
11 CAMOCTOSATESIbHBIM PEMOHTOM.

Mo Bonpocam rapaHTUiHOro 06CyX1BaHUA 06paLLaIATeCh K AUNepy WK B CEPBUCHIIA LIEHTD,
CNM1COK Ha WWW.tescoma.com.
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