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ENGLISH
IMPORTANT SAFEGUARDS

WARNING: FAILURE TO FOLLOW IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS MAY RESULT IN SERIOUS
PERSONAL INJURIES, INCLUDING BURNS FROM HOT CONTENTS OR PROPERTY DAMAGE.

When using electrical appliances, basic safety precautions should always be followed to reduce the risk of
personal injury, fire and electric shock, including the following:

1.

READ ALL INSTRUCTIONS BEFORE USING THIS PRODUCT. Keep this manual for reference GENERAL USE
SAFEGUARDS.

2. This appliance shall not be used by children. Keep the appliance and its cord out of reach of children. Cleaning and
user maintenance shall not be made by children.

3. WARNING: 1 protect against electrical shock and product damage, do not cook directly in the heating base.
Cook only in the removable cooking pot provided.

4. WARNING -Risk of Injury: Improper use of the appliance may result in personal injury, electric shock, or
damage to the appliance. Always use the appliance in accordance with the instructions. Do not use accessories,
attachments, or replacement parts not recommended by the manufacturer

5. Do not plug in or turn on the Multi-Cooker without having the Cooking Pot inside.

6. Do not operate the Multi-Cooker without food or liquid in the Cooking Pot.

7. Unplug from outlet when not in use, before putting on or taking off parts and before cleaning. Allow to cool before
putting on or taking off parts, and before cleaning. To disconnect, turn any control to OFF, then unplug power cord
from outlet. Do not disconnect by pulling on cord.

8. This multicooker should be positioned in a stable situation with the handles positioned to avoid spillage of the liquids.

9. WARNING: Be careful when lifting and removing Lid after cooking. Always tilt the Lid away from you, as steam is hot
and can result in serious burns. Never place face over the Multi-Cooker. It is recommended that that the consumer
use an oven mitt while removing the lid to reduce the risk of burn injuries.

10. This appliance generates heat and hot contents during use. Do not touch hot surfaces. Use handles or knobs.

11.  The heating base is subject to residual heat after use. Do not touch heating base after a cooking cycle. Allow to cool
before handling.

12. CAUTION - Hot Surface: The heating element and adjacent surfaces become hot during use and may remain
hot for some time after the appliance is switched off. Avoid touching hot surfaces. Allow sufficient time for the
appliance to cool down before cleaning or storing. The heating base and appliance generates heat during use and is
subject to residual heat from cooking cycle. Do not touch heating base immediately after removing stoneware. Allow
to cool before handling.

13.  Extreme caution must be used when moving an appliance containing hot liquids. Do not use the Lid to carry the Multi-
Cooker.

14. Do not move or cover the Multi-Cooker while it is in operation.

PLACEMENT SAFEGUARDS

15. WARNING: Spilled food can cause serious burns. Keep appliance and cord away from children. Never drape
cord over edge of counter, never use outlet below counter. See SPECIAL INSTRUCTIONS FOR POWER CORDS.
Keep children away from the area when opening the product after cooking as hot liquid may spill causing serious
burns.

16. To protect against electric shock, do not place or immerse cord, plugs, or appliance in water or other liquid. Avoid
spillage on the power cord connector. Do not operate any appliance with a damaged cord or plug or after the
appliance malfunctions or has been damaged in any manner. Do not attempt to replace or splice a damaged cord.
Return appliance to the manufacturer (see warranty) for examination, repair or adjustment.

17. Do not place on or near wet surfaces, or heat sources such as a hot gas or electric burner, or in a heated oven.

18.  If the supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its service agent or similarly qualified persons
in order to avoid a hazard.

19.  Always plug power cord fully into Multi-Cooker first (detachable cord models only), then plug cord into the wall outlet.

20. Do not let cord hang over edge of table or counter or touch hot surfaces.

21. Do not use with a programmer, timer, wireless plug adapter, outlet or similar that allows remote control.

22. Do not use this appliance for other than intended use. Misuse can cause injuries. This appliance is not intended for
deep frying foods.

23. Intended for household countertop use only. Keep 6 inches (152 mm) clear from the wall and on all sides. Always use

appliance on a dry, stable, level surface.
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24. Do not use outdoors or for commercial purposes

25.  The use of accessory attachments not recommended by the appliance manufacturer may cause injuries.

26. Do not use the Cooking Pot for food storage or place in the freezer.

27.  Any repairs shall be performed by an authorized service representative.

28. The appliance must not be disposed of with regular household waste. At the end of its service life, the appliance must
be properly delivered to a collection point for the recycling of electrical and electronic equipment. By Collection and
recycling of old appliances, you are making an important contribution to the conservation of our natural resources and
provide for environmentally sound and healthy disposal.

29. Warning: Avoid spillage on the connector

30. After cooking meat with a skin (e.g. ox tongue) which may swell under the effect of pressure, do not prick the meat
while the skin is swollen; you might be scalded.

31. When cooking doughy food, gently shake the cooker before opening the lid to avoid food ejection

32. Before each use, check that the valves are not obstructed. See the Instructions for use

33.  Only use manufacturer's spare parts in accordance with the relevant model. In particular, use a body and a lid from
the same manufacturer indicated as being compatible

34.  The additional deflation device (single-use deflation) on the product cannot be considered as a safety device.

WARNING: IMPORTANT SAFEGUARDS
FOR PRESSURE COOKING

READ ALL THE IMPORTANT SAFEGUARDS FOR PRESSURE COOKING BEFORE USING THE PRESSURE COOKING
FUNCTION. Keep this manual for reference.

WARNING: FAILURE TO FOLLOW IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS MAY RESULT IN SERIOUS PERSONAL
INJURIES, INCLUDING BURNS FROM HOT CONTENTS, OR PROPERTY DAMAGE.

35. Do not use the pressure cooker function for pressure frying with oil.

36. WARNING: mhis appliance cooks under pressure when using pressure cooking functions. Improper use may
result in scalding injury. Make certain unit is properly closed before operating in pressuring cooking mode.

37. WARNING: Do not fill the unit over maximum fill line at 2/3 full. When cooking foods that expand during cooking
such as rice or dried vegetables, do not fill the unit beyond the recommended level at 1/2 full. Over filling may cause a
risk of clogging the Steam Release Valve and developing excess pressure. Follow all cooking and recipe instructions.

PC MAX = 2/3

=12

38. Foods that expand during cooking (e.g. rice) should never go above the 1/2 mark.

NOTE: The Multi-Cooker cannot pressure cook without liquid. Ensure a minimum of 1 cup (250 ml) of liquid is
used inside the removable Cooking Pot.

39. Always check the Bobber Valve and Steam Release Valve for clogging before use. Clean as necessary.

40 WARNING: To reduce risk of injury due to excessive pressure, replace Lid Sealing Gasket only as
recommended by the manufacturer. See Care and Cleaning instructions.

41. WARNING: Piace the Multi-Cooker so that the Steam Release Valve is positioned away from the body. Never
place any part of the body, including face, hands, and arms over the Steam Release Valve. Steam can result in
serious burns.

42. Do not cover or obstruct the steam release valve and/or bobber valve with cloth or other objects.

43. WARNING: After pressure cooking, do not open the pressure cooker until the unit has cooled and all internal
pressure has been released and the bobber valve has completely dropped. If the Lid is difficult to remove, this
indicates that the cooker is still pressurized — DO NOT FORCE LID OPEN. Any pressure in the cooker can be
hazardous. See RELEASING PRESSURE AT THE END OF COOKING. Attempting to open the appliance while
pressurized may lead to a sudden release of hot contents and may cause burns, personal injury and/or property
damage.
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44. Models with a dial timer: if the timer is not counting down accurately after appliance has reached pressure, unplug
appliance, wait for it to cool down and/ or release the steam before opening. Product may be damaged.

45.  Be aware that certain foods, such as applesauce, cranberries, pearl barley, oatmeal or other cereals, split peas,
noodles, macaroni, rhubarb, or spaghetti can foam, froth, and sputter, and clog the pressure release device (Steam
Release Valve). Recipes using these foods must be followed carefully to avoid problems.

46. The use of parts, accessory or attachments not recommended by the manufacturer may cause a risk of personal
injury, fire and/or property damage.

SAVE THESE INSTRUCTIONS
HOUSEHOLD USE ONLY

NOTICES
1.

Some countertop and table surfaces are not designed to withstand the prolonged heat generated by certain
appliances. Do not set the heated multi-cooker on a finished wood table. We recommend placing a hot pad or trivet
under your multi-cooker to prevent possible damage to the surface.

2. During initial use of this appliance, some slight smoke and/or odor may be detected. This is normal with many heating
appliances and will not recur after a few uses.

3. Please use caution when placing your cooking pot on a ceramic or smooth glass cook top stove, countertop, table
or other surface. It may scratch some surfaces if caution is not used. Always place heat resistant protective padding
under the cooking pot before setting on a table, countertop or other surface.

4. Steam release from the lid rim may occur during pressurization.

SPECIAL INSTRUCTIONS FOR POWER CORD
1. Ashort power-supply cord is provided to reduce risk resulting from a person or pet becoming entangled in or tripping
over a longer cord.

POWER CORD INSTRUCTIONS:
A short power-supply cord is used to reduce the risk resulting from it being grabbed by children, becoming entangled in, or
tripping over a longer cord.

CONNECTION TO THE MAINS SUPPLY (UK AND IRELAND ONLY)

If the plug is not suitable for the socket outlets in your home, it can be removed and replaced by a plug of the correct type.
If the fuse in a moulded plug needs to be changed, the fuse cover must be refitted.
The appliance must not be used without the fuse cover fitted. If the fuse requires
replacement, a fuse of the same rating as that originally fitted in the appliance must Greenellow
be used. In order to prevent a hazard do not fit a fuse of a lower or higher rating. € @
If the plug is unsuitable, it should be dismantled and removed from the supply cord
and an appropriate plug fitted as detailed below.

CAUTION: if you remove the plug it must not be connected to a live socket (Neutral
and the plug must be disposed of immediately.

If the terminals in the plug are not marked or if you are unsure about the
installation of the plug, please contact a qualified electrician.

Plug should be ASTA approved to BS1363
Fuse should be ASTA approved to BS1362

Brown
(Live)
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CROCK-POT® TURBO MULTI-COOKER COMPONENTS

Power Cord
Control Panel
Heating Base

Power Cord Port
UNDERSIDE OF LID

i i @ Gasket Fixing Ring
II::S hg?:ijrem @ Steam Release Valve Cover
Lid © Bobber Valve
Steam Diffusion Cap O Sealing Gasket
Cooking Pot © Plastic Spoon
Steam Release Dial @ Steaming Rack
g?sti)?:; \S/ilrvezn O Time Selection Buttons

Steam Release Valve
Condensation Collector

GETTING TO KNOW YOUR CROCK-POT® TURBO
MULTI-COOKER

READ ALL THE IMPORTANT SAFEGUARDS FOR PRESSURE COOKING BEFORE USING THE PRESSURE
COOKING FUNCTION. Keep this manual for reference.

WARNING: FAILURE TO FOLLOW IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS MAY RESULT IN SERIOUS PERSONAL
INJURIES, INCLUDING BURNS FROM HOT CONTENTS, OR PROPERTY DAMAGE

Pressure cooking is an ideal way to create quick, flavorful meals. Pressure cooking is a method of cooking food in
liquid (water, stock, wine, etc.) in a sealed Cooking Pot. The sealed Multi-Cooker retains steam and builds pressure,
raising the temperature of the liquid inside the pot above boiling point. The increased temperature of the liquid and the
steam results in reduced cooking times.

HIGH Pressure Setting is 65 kPa (9.4 PSI). It is suitable for a wide range of foods.

LOW Pressure Setting is 40 kPa (5.8 PSI). It is more suited to delicate foods like chicken fillets, fish and some
vegetables.

TURBO Pressure Setting is 110 kPa (15.9 PSl). It is suitable for a wide range of foods such as larger cuts of meat
that can be tough, soups, chili, whole chicken. For best results, delicate foods such as white rice should not be
cooked on turbo setting.

KEEP WARM Setting: When cooking time is completed, the Multi-Cooker automatically switches to the KEEP WARM
setting to prevent overcooking and to keep your cooked food warm until serving - perfect for busy families, those on
the run and those who need flexible meal times. This setting is not hot enough to cook and should only be used to
keep warm, cooked food for serving.

Ideal Meals to Pressure Cook: Soups, stocks, casseroles, sauces (e.g. pasta sauces), meat, rice, firm vegetables
(beetroot, potatoes) and desserts (e.g., pudding).

Capacity: Never fill the Cooking Pot above the MAX line. Foods that expand during cooking should never go above
the 1/2 mark. The Multi-Cooker cannot pressure cook without liquid. Ensure a minimum of 1 cup (250ml) of liquid is
used inside the removable Cooking Pot.

Pressure will not build if the Steam Release Dial has not been turned to the Seal 3¢ position.

Over filling may cause a risk of clogging the Steam Release Valve and developing excess pressure.

The gasket and the valves can be removed for cleaning.

Once the pressure increases, the Lid should not be opened. Safety sensors ensure the pressure remains within the
set range.

The Steam Release Dial is designed to keep the hand away from the Steam Release Valve. See RELEASING
PRESSURE AT THE END OF COOKING Instructions.
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14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

The pressure cooking functions require liquid to work. If the inside of the Cooking Pot does not have enough liquid, an
error will appear in the Display Screen. See ERROR CODES chart.

At the end of cooking, the Lid should not be opened until all the pressure is released and the Bobber Valve has
dropped completely. DO NOT FORCE THE LID OPEN.This can be done using the Natural Pressure Release Method
or Quick Pressure Release Method explained.

The Steam Diffusion Cap is designed to help diffuse the steam when releasing pressure from the Multi-Cooker.
The cap should be pressed to fit onto the lid to enclose the Steam Release Valve before using the Multi-Cooker’s
pressurized functions. We recommend always using the cap when cooking with the TURBO PRESSURE function.

The TIME Selection Buttons (+ and -) are used to set the cooking time. To advance slowly, simply press the + or -
button and release. To advance quickly, press and hold the + or - button. If you have passed the desired time, simply
press the opposite arrow button to return to the desired time.

NOTE: The timer can be selected for all programs except Sterilize and can be changed at any time during cooking
by pressing START/STOP ([>X) and selecting a new function.

The TEMP/PRESSURE buttons (+ and -) can be used to select your desired cooking pressure (Hi or Lo). Each preset
cooking setting automatically selects the optimum pressure for that selection, but it can be manually selected with this
button. See the Cooking Guide for available adjustments.

The TURBO PRESSURE button is used to reduce the cooking time by 85%. The TURBO PRESSURE function is not
compatible with Traditional non-pressurized functions. (*vs when cooking with High Pressure settings)

The TEMP/PRESSURE buttons (+ and -) can be used to select your desired temperature. To advance slowly, press
the + or - button and release. To advance quickly, press and hold the +/- button. See the Cooking Guide for available
adjustments.

The START/STOP ([>XX) button starts and stops a cooking function. It must be pressed to change from one cooking
function to another after cooking has begun.

The Display Screen shows how much longer the food needs to cook from the selected time in hours and minutes
once the Multi-Cooker is preheated. While the Multi-Cooker is preheating, the display screen will show, “HEAt". The
status bar will also gradually light up and when all 5 lights are illuminated, this indicates the desired temperature/
pressure has been reached.

Visit the Crock-pot® website at www.Crockpot.co.uk for additional information, hints, tips and recipes.
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HOW TO USE YOUR CROCK-POT® TURBO PRESSURE
MULTI-COOKER

READ ALL THE IMPORTANT SAFEGUARDS AND INSTRUCTIONS FOR PRESSURE COOKING BEFORE USING
THE PRESSURE COOKING FUNCTION. Keep this manual for reference.

WARNING: FAILURE TO FOLLOW IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS MAY RESULT IN SERIOUS
PERSONAL INJURIES, INCLUDING BURNS FROM HOT CONTENTS, OR PROPERTY DAMAGE.

Remove all packaging, paper, and cardboard (including any located between the Cooking Pot and Heating Base).
Read and save the literature and be sure to read the service and warranty information.

Remove the Lid by turning counterclockwise to unlock, aligning W with m'. Remove the Sealing Gasket from the Lid
and wash the gasket and the Lid in warm soapy water. Dry the Sealing Gasket and Lid thoroughly before reattaching
the Sealing Gasket to the Lid. Ensure the Sealing Gasket is smoothly and securely in place in the gasket holder. If
the Sealing Gasket is not in the correct position the Lid will not be able to form a seal and will not be able to gain
pressure.

Remove the Cooking Pot and the Condensation Collector and wash in warm, soapy water. Dry thoroughly before
replacing it back in the Multi-Cooker.

Add desired ingredients to Cooking Pot. Place Lid on top of Multi-Cooker and align W with " . lock, twist
counterclockwise, aligning W with .

Open Lid

Locked Lid Unlocked Lid

Figure 1

Plug provided Power Cord into the Power Cord Port of the Multi-Cooker.
Plug other end of the Power Cord into a wall power outlet.

Select the cooking function you would like to use.

The START/STOP ([>XX) button and the time on the screen will flash.

Select the desired temperature and pressure using the TEMP/PRESSURE + and - buttons (if applicable). Please refer
to the Cooking Guide chart for time and temperature recommendations.

Press the START/STOP ([>X) button. For pressure cooking functions, the word “HEAt” will appear on the Display

Screen during preheating time. Once the Multi-Cooker is preheated, the selected cooking time will appear on Display
Screen and all 5 lights on the status bar will be illuminated.

NOTE: For Pressure Cooking functions, the average preheat time can vary depending on the volume and
temperature of the food being cooked. This can range from 5-30 minutes.

This Multi-Cooker allows you to delay the start of your cooking so that cooking finishes when you need it. Please see
the House to use the time delay section

After the set cooking time has elapsed, the Multi-Cooker will beep again and will automatically switch to the KEEP
WARM setting. The Display Screen will then change from the cook time to a new timer that will count up to 4:00 (4
hours) or until you press the START/STOP ([>X) button. After 4 hours in the KEEP WARM setting, the Multi-Cooker
will turn off.

To end a cooking function at any time, press the START/STOP ([>X) button.
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16.  When finished, unplug the Multi-Cooker and wait for it to cool completely before attempting to clean.

i. After the set cooking time has elapsed, the Multi-Cooker will beep and will automatically switch to the KEEP
WARM setting. The Display Screen will then change from the cook time to a new timer that will count up to 4:00
(4 hours) or until you press the START/STOP ([><) button. After 4 hours in the KEEP WARM setting, the Multi-
Cooker will go into standby mode, and the Display Screen will illuminate with four dashes (----).

NOTE: Always ensure that food is fully cooked before consuming.
TIP:
1. The pressure cooking settings are in the Cooking Guide table

2. Ifthe lid is not shut correctly or if the Steam Release Dial is not in the “Seal” R position, the Multi-Cooker cannot
gain pressure and an ERROR message will appear in the Display Screen. Ensure that the Sealing Gasket is placed
evenly in the lid. See the ERROR CODES chart

3. ltis common for some steam to release through the Bobber Valve during the cooking cycle. This is part of normal
operation of the unit.

NOTE: The Multi-Cooker cannot pressure cook without liquid. Ensure a minimum of 1 cup (250ml) of liquid is used
inside the removable Cooking Pot.

WARNING: During cooking, steam will build up in the Multi-Cooker, so when lifting the lid use an oven glove to
protect your hands.

USING THE MANUAL FUNCTION FOR PRESSURE COOKING

This function allows the user to select their own pressure cooking time ranging from 1 minute to 4 hours, with a temperature
selection of Low or High and the option to use TURBO PRESSURE. This is particularly suitable for those users who would
like to pressure cook food items not covered by our other cooking functions. This also gives the user greater scope for
sourcing recipes from a wide range of sources. Please follow our guidelines for Pressure Cooking.

USING THE TURBO PRESSURE FUNCTION

The TURBO PRESSURE function will reduce the selected cooking time by 85%*. The TURBO PRESSURE function can be
used with the RICE/GRAINS, BEANS/CHILI, MEAT, POULTRY, STEAM, SOUP/STEW and MANUAL settings.

1. Select your desired cooking function and adjust the time and pressure as required.

2. Press the TURBO PRESSURE button. The time on the display screen will reduce by 85% and ‘turbo’ will be displayed
on screen. If needed, the cooking time can be adjusted further to suit your preferences.

Press START/STOP ([>X) to begin cooking.

Once cooking the time is complete, the Multi-Cooker will beep and automatically switch to the KEEP WARM setting.
Always ensure that food is fully cooked before consuming.

NOTE: The TURBO PRESSURE function cannot be used with non-pressurized (traditional) settings or when the Multi-
Cooker is set to Low Pressure.

*vs when cooking with High Pressure settings.
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RELEASING PRESSURE AT THE END OF COOKING

Natural Pressure Release Method: After cooking cycle is complete, let the Multi-Cooker naturally release pressure
through the Bobber Valve. The unit will gradually cool down on its own. Wait at least 10 minutes after cooking has
completed. If using a higher volume of food and liquid, this can take up to 20 minutes. And then, turn the Steam
Release Dial to the “Release” position. (see Figure 2). Do not place any part of your hand or body over the steam
outlet on top of the valve, as steam is very hot and can scald skin. The pressure has been released when steam is
no longer escaping from the valve and the bobber valve has dropped down. Only then is it safe to remove the Lid and
serve food. When lifting the lid, use an oven glove to protect your hands.

Quick Pressure release method should be used with caution: Turn the Steam Release Dial to the “Release” setting
(see Figure 2). Steam will release rapidly from the Steam Release Valve. Do not place any part of your hand or body
over the steam outlet on the top of the valve, as steam is very hot and can scald skin. Use this method with caution
when cooking liquid ingredients such as casseroles, soups, stocks, beans, and pulses. Never use this method when
cooking rice, as rice tends to be very delicate. Natural pressure release is recommended for these types of food

to prevent liquid from leaking during pressure release. The pressure has been released when steam is no longer
escaping from the valve and the bobber valve has dropped down. Only then is it safe to remove the Lid and serve
food. When lifting the lid, use an oven glove to protect your hands.

Valve CLOSED Valve OPEN Valve REMOVE
(“Seal’) (‘Release”)

S5 h__—_—/
Figure 2

WARNING: Air bubbles may form when pressure cooking foods with a higher fat content (such as meats with
visible fat or poultry with skin and visible fat) or thicker foods (such as stews, sauces, heavy soups, dried beans,
lentils, and grains such as rice and barley). Even after all pressure has been released, the air bubbles can rise to the
surface when the cover is opened, unless they are dispersed beforehand. If the air bubbles are not dispersed, hot
food may erupt out of the cooker, which could cause serious burn injuries.

1. To disperse the air bubbles, follow these steps:

a. Verify the pressure has been released (The pressure has been released when steam is no longer escaping from
the valve and the bobber valve has dropped down). Next, prior to opening the cover, gently rock the multi-cooker
from side to side. To rock, grasp the handles and tilt the cooker to the left, so the right side of the cooker lifts 2
inches off the counter. Then rock to the right so the left side of the cooker lifts 2 inches off the counter (Fig. ).

b. Repeat once. Verify the bobber valve is still down before attempting to open the cover.

1"
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- WARNING: po NOT FORCE THE LID OPEN. If it does not open easily this means that the Multi-Cooker
is still under pressure. Contents are under extreme pressure.

+ During cooking, steam will build up in the Multi-Cooker, so when lifting the Lid use a kitchen glove or mitt to
protect your hand.

+ To prevent suction when removing or securing the Lid, turn the Steam Release Valve to the “Release” (open)
position.

+ Steam ejected from the Steam Release Valve is hot. Keep face and hands away from valves when releasing
steam to avoid risk of personal injury.

HOW TO USE THE TIME DELAY

This Multi-Cooker allows you to delay the start of your cooking so that cooking finishes when you need it.
NOTE: The DELAY function is not available on the BROWN/SAUTE, KEEP WARM, SIMMER, or SOUS VIDE settings.

NOTE: Do not use the DELAY function when the recipe has perishable ingredients such as meat, fish, eggs, or dairy, as
these may spoil.
1. Adjust the Multi-Cooker settings.

2. After setting the cooking time, press the DELAY button. The DELAY and START/ STOP buttons will flash, and “0:30"
will flash on the Display Screen, to indicate the Multi-Cooker is being programmed on the delay setting.

3. Press the + and - buttons until you reach the number of horas and minutes you want the cooking process to be
delayed (i.e., set the amount of time you wish to delay the cooking cycle).

4. Press START/STOP ([>X) button to begin the delay feature. The timer and DELAY button will stop flashing, while the
START/STOP ([>X) button will continue flashing. This will indicate that the Multi-Cooker has been set on the DELAY
setting. The Display Screen will countdown the delay time until 0:00 is reached. When 0:00 is reached, the DELAY
light will turn off and the START/STOP ([>X) light will stop flashing to show that time delay has finished. The word
“HEAt" will appear on the display screen until the Multi-Cooker is fully pressurized. When the selected pressure has
been reached, the timer will start counting down.

Example:

It's 4pm and you want to have a soup cooked and ready in 2 hours’ time for dinner at 6pm. You want to set the machine
now so you are free to do other things.

The preset function (if unchanged) will cook for 30 minutes at High Pressure. Time to gain pressure varies according to
humidity and water temperature, but let's assume it takes 15 minutes to gain pressure before cooking and 15 minutes to
lose pressure after cooking. Therefore, total time is 1 hour.

To have the stew ready by 6pm, you will need to delay the start of your cooking by approximately 1 hour .
1. Press SOUP

2. The Display Screen will flash “0:30"

3. Press the DELAY button and set for “1:00”

4. Press START/STOP ([>X)

SLOW COOKING

LOW Setting: This is suitable for simmering and slow cooking. Recommended cooking times in LOW are from 6 to 8 hours.
HIGH Setting: This is for faster cooking. Recommended cooking times in HIGH are from 2 to 4 hours.

KEEP WARM Setting: When cooking time is completed, the Multi-Cooker automatically switches to the KEEP WARM
setting to prevent overcooking and to keep your cooked food warm until serving - perfect for busy families, those on the

run and those who need flexible meal times. This setting is not hot enough to cook and should only be used to keep hot,
cooked food warm for serving.

NOTE: when siow cooking, the ideal fill level for your ingredients is between the 1/2 and 2/3 marks. Never fill the
Cooking Pot above the MAX line.

Due to the multi-functionality of this appliance, its slow cooking function works in a slightly different way to
regular Multi-Cookers. If using a recipe for a similarsized Multi-Cooker, you may need to increase the cooking time
for use with this model.

12
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USING THE SLOW COOK FUNCTION

The SLOW COOK function does not use pressure in the cooking process, but some pressure can build inside the unit
during cooking. When using this function, ensure the Steam Release Dial is in the “Release” position. This function will cook
similarly to standard slow ollas, using lower temperatures and longer cooking times to achieve tender, flavorful meals.

Place the Multi-Cooker on a flat, level surface.

Place Cooking Pot inside Heating Base. Plug the Multi-Cooker into a wall outlet. The

Multi-Cooker will beep, and the Display Screen will illuminate with four dashes (- - - -).

1. Place your food and liquid inside the removable Cooking Pot.

2. Place the Lid onto the Multi-Cooker and align ¥ with . T lock, rotate counterclockwise to the LOCKED ) position.
3. Rotate the Steam Release Dial to the “Release” position.

NOTE: Although this setting will not use pressure in the cooking process, some pressure can build up inside the
unit during cooking. This is why keeping the Steam Release Dial in the “Release” position is important.

4. Press the SLOW COOK button and adjust the time and temperature as needed.
NOTE: see the Cooking Guide to find the possible time and temperature adjustments.

5. Press START/STOP ([>X). The time will begin to count down.

After the set cooking time has elapsed, the Multi-Cooker will beep and will automatically switch to the KEEP WARM
setting. The Display Screen will therefore change from the cook time to a new timer that will count up to 4:00 (4 hours)
or until you press the START/STOP ([>X) button. After 4 hours in the KEEP WARM setting, the Multi-Cooker will turn
off.

TIP: The SLOW COOK settings are in the Cooking Guide.

CAUTION: During slow cooking, steam may build up in the Multi-Cooker, so when lifting the lid use a kitchen glove or
mitt to protect your hand.

COOKING GUIDE

Fooking Default Setting A;Le:tf]:‘;ﬁts I\Z'J':“;etr’:;‘:‘;‘; Cook Time Range
SLOW COOK High temp / 4 hours N/A Low-High 30 minutes — 20 hours
STEAM High pressure / 10 minutes Low, High, Turbo N/A 1 minute - 1 hour
BROWN/SAUTE High temp / 30 minutes N/A Low-High 5 minutes - 30 minutes
SOUS VIDE 60°C / 1 hour N/A 24 -90°C 5 minutes - 24 hours
SIMMER Low temp / 15 minutes N/A Low-High 5 minutes - 4 hours
KEEP WARM Warm temp / 4 hours N/A Warm 30 minutes — 4 hours

MEAT High pressure / 35 minutes Low, High, Turbo N/A 5 minutes - 2 hours
BEANS/CHILI High pressure / 20 minutes Low, High, Turbo N/A 1 minute - 4 hours
RICE/GRAINS High pressure / 12 minutes Low, High, Turbo N/A 3 minutes - 30 minutes

POULTRY High Pressure / 35 minutes Low, High, Turbo N/A 5 minutes - 2 hours
DESSERT Low pressure / 10 minutes Low-High N/A 5 minutes - 2 hours
SOUP/STEW High pressure / 30 minutes Low, High, Turbo N/A 5 minutes - 2 hours
MANUAL High pressure / 30 minutes Low, High, Turbo N/A 1 minute - 4 hours

NOTE: Using the TURBO PRESSURE function will reduce the selected cooking time by 85%*. The TURBO PRESSURE
function can be used with the STEAM, RICE/ GRAINS (for best results, white rice should not be cooked on turbo setting),
BEANS/ CHILI, MEAT, POULTRY, SOUP/STEW and MANUAL settings.

*vs. when cooking with High Pressure setting.
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STEAMING

The STEAM function is perfect for gently steaming fish and vegetables. It is pre-programmed to use the High Pressure
cooking setting. When steaming, use the Steaming Rack.

Capacity: When the Multi-Cooker is used with the STEAM function, the maximum capacity of liquid should be just under
the rack wires, so that the liquid is not touching the food.

NOTE: The unit cannot pressure cook without liquid. Ensure a minimum of 1 cup (250ml) of liquid is used inside the
removable Cooking Pot.

USING THE STEAM FUNCTION

READ ALL THE IMPORTANT SAFEGUARDS FOR PRESSURE COOKING BEFORE USING THE STEAMING
FUNCTION Place the Multi-Cooker on a flat, level surface.

WARNING: FAILURE TO FOLLOW IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS MAY RESULT IN SERIOUS PERSONAL
INJURIES, INCLUDING BURNS FROM HOT CONTENTS, OR PROPERTY DAMAGE

Place Cooking Pot inside Heating Base. Plug the Multi-Cooker into a wall outlet. The Multi-Cooker will beep, and the

Display Screen will illuminate with four dashes (- - - -).

1. Add 1 cup (250ml) of water to the bottom of the removable Cooking Pot and insert the cooking rack. Ensure water is

just under the wires of the rack so that food is not touching water.

Place your food on the cooking rack.

Place the Lid on and lock by rotating clockwise to the LOCKED a position.

Rotate the Steam Release Dial to the “Seal” position.

Press the STEAM button and adjust the time and temperature as needed. Note: See the Cooking Guide to find the

possible time and pressure adjustments.

Once you have made the desired adjustments, if any, press START/STOP ([>X).

7. The Multi-Cooker needs to gain pressure before pressure cooking can begin. When the Multi-Cooker is gaining
pressure, “HEAt" will appear on the Display Screen and the time will not count down. When pressure has been

reached, “HEAt” will disappear on the Display Screen, all 5 lights on the status bar will be illuminated and the time will
begin to count down.

8.  After the set cooking time has elapsed, the Multi-Cooker will beep and will automatically switch to the KEEP WARM
setting. The Display Screen will therefore change from the cook time to a new timer that will count up to 4:00 (4 hours)
or until you press the START/STOP ([>3<) button. After 4 hours in the KEEP WARM setting, the Multi-Cooker will turn
off.

9. The STEAM function is a pressure function. Please follow the safe steam release instructions in this manual at the
end of the cooking cycle.

TIP: See the Steaming Chart.

NOTE: some steam wil exit through the steam release valve and condensation may accumulate when steaming with
the lid on.

CAUTION: During cooking, steam will build up in the Multi-Cooker, so when lifting the Lid use a kitchen glove or mitt
to protect your hand.

S o S A

324
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STEAMING CHART

Food Amount Amount of Pre-prep Cooking Time,
water minutes

Asparagus 250g 250ml trim woody ends 2-5
Broccoli 300g 250ml trim stalks 2-5
Brussel Sprouts 400g 250ml peel outer leaves, leave whole 4-6
Pumpkin 1 whole, 900g-1kg 250ml cut in half, remove seeds, slice into 6 7-10
Carrots 500g 250ml sliced into 1 cm rounds 5-7
Cauliflower 500g 250ml cut into 5¢m florets 3-6
Corn on the Cob 2 250ml remove any outer leaves 3-6
Frozen Chunky 500g 250ml cook from frozen 3-6
Vegetables

Sweet Potatoes 900g - 1kg 250ml peel and cut into large chunks 59
Potatoes, ideal for 900g - 1kg 250ml peel and cut into large chunks 8-12
mash

Eggs 6 250ml whole in shell 7-10
Chicken fillet 2-4 fillets 250ml season before cooking 6-10
Salmon 2-4 fillets 250ml season before cooking 4-6
Shrimp 225-500g 250ml Shell-on season as desired 6-8
Lobster 1-4 tails 250ml Shell-on season as desired 4-10

USING THE BROWN/SAUTE FUNCTION

This setting does not cook under pressure. It works similarly to standard cooking, requiring dry heat, and therefore does not

need the Lid. Do not use the Lid with this function.

Place the Multi-Cooker on a flat, level surface.

Place Cooking Pot inside Heating Base. Plug the Multi-Cooker into a wall outlet. The Multi-Cooker will beep, and the

Display Screen will illuminate with four dashes (- - - -).

1. Select the BROWN/SAUTE function and adjust the time and temperature if necessary, using the TEMP/PRESSURE
and TIME buttons (+ and -).

2. Press START/STOP (>X).
When the Multi-Cooker is pre-heating, “HEAt” will appear on the Display Screen. When the temperature has been
reached and all 5 lights on the status bar are illuminated, the timer will start counting down. Using plastic tongs,
carefully add your food to the hot pot.

BROWN/SAUTE can be used for each of the following:

A.  Brown (sear) meats for casseroles and soups. Browning meat prior to pressure cooking and slow cooking not only
gives your food great color, but it also seals in the juices and flavors and keeps the meat tender.

B.  Sauté onions or mirepoix (mixture of chopped onion, carrot, and celery), among many other foods, often used in
pressure olla and slow olla recipes. Sautéing onions allows caramelization which contributes to flavor and color in the
end dish.

Capacity: When the Multi-Cooker is used to brown or sauté it may be best to cook in batches to ensure the food is evenly
cooked.
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RICE COOKING

READ ALL THE IMPORTANT SAFEGUARDS FOR PRESSURE COOKING BEFORE USING THE STEAMING
FUNCTION Place the Multi-Cooker on a flat, level surface.

WARNING: FAILURE TO FOLLOW IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS MAY RESULT IN SERIOUS PERSONAL
INJURIES, INCLUDING BURNS FROM HOT CONTENTS, OR PROPERTY DAMAGE

When cooking rice, use the RICE/GRAINS function. This is suitable for all types of rice, including white and/or brown rice.
The RICE/GRAINS function cooks under pressure for faster cooking.

Capacity: Since rice expands during cooking, do not fill Cooking Pot above the 1/2 mark when using the RICE/GRAINS
function.

USING THE RICE/GRAINS FUNCTION

Place the Multi-Cooker on a flat, level surface.
Place Cooking Pot inside Heating Base. Plug the Multi-Cooker into a wall outlet. The Multi-Cooker will beep, and the
Display Screen will illuminate with four dashes (- - - -).
1. Measure the desired quantity of rice.
NOTE: 1 cup uncooked white rice = 2 cups of cooked white rice (approximately).
1 cup uncooked brown rice = 2 cups cooked brown rice (approximately).

2. Place the measured rice in a strainer and wash rice thoroughly under cold water. Wash until the water runs clear.
This removes excess starch which helps to achieve fluffier rice, and prevents rice grains sticking to the Cooking Pot.
Rinsing the rice reduces the build-up of starchy water and bubbles that sometimes form around the Valve Cover and
Lid, which can cause spitting from the Steam Release Valve.

Ensure the Cooking Pot is clean and dry before placing it inside the Heating Base.

Place the washed rice in the Cooking Pot. Add the quantity of water needed for your recipe (Standard ratio -- 1 cup of
uncooked rice : 1.5 cups of water). Ensure that a minimum of 1 cup (250ml) of liquid is placed inside the removable
Cooking Pot.

5. Place the Lid on and lock by rotating clockwise to the LOCKED ") position.

6. Tum the Steam Release Dial to the “Seal” ¥ position.

7. Press the RICE/GRAINS button and adjust the time and pressure as needed. Note: See the Cooking Guide to find the
possible time and pressure adjustments.

8. Once you have made the desired adjustments, if any, press START/STOP ([>X).

9. The Multi-Cooker needs to gain pressure before pressure cooking can begin. When the Multi-Cooker is gaining
pressure, “HEAt” will appear on the Display Screen and the time will not count down. When pressure has been

reached, “HEAt" will disappear on the Display Screen all 5 lights on the status bar will be illuminated and the time will
begin to count down.

10. After the set cooking time has elapsed, the Multi-Cooker will beep and will automatically switch to the KEEP WARM
setting. The Display Screen will therefore change from the cook time to a new timer that will count up to 4:00 (4 horas)
or until you press the START/STOP ([>>X) button. After 4 hours in the KEEP WARM setting, the Multi-Cooker will turn
off.

TIPS:

1. Do not keep rice in the pot for extended periods of time on the KEEP WARM setting, as the rice will become dry and
the quality will deteriorate. Use the supplied plastic spoon to stir and serve the rice. Do not use metal utensils, as
these will scratch the non-stick coating.

2. Asrice grains can be delicate, at the end of cooking wait until the pressure releases naturally. Do not use the Quick
Pressure Release Method (see instructions on the Natural Pressure Release Method).

3. Standard ratio for cooking rice -- 1 cup of uncooked rice : 1.5 cups of water.

CAUTION: During cooking, steam will build up in the Multi-Cooker, so when lifting the Lid use a kitchen glove or mitt
to protect your hand.

If food sticks or burns to the surface of the Cooking Pot, then fill it with hot soapy water and let it soak before cleaning. Use
a rubber or nylon spatula to remove stubborn residue. If scouring is necessary, use a non-abrasive cleaner and a nylon
scouring pad or brush.
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Although the Cooking Pot is dishwasher safe, we recommend hand-washing to preserve the non-stick coating and avoid
potential discoloration of the outer surface of the cooking pot.

If white spots form on surface of Cooking Pot, then soak it in a solution of vinegar or lemon juice and warm water for 30
minutes. Rinse and dry.

NOTE: Never use metal utensils or cleaning devices on the Cooking Pot, as this may result in scratching and damaging
the non-stick coating.

SOUS VIDE

The SOUS VIDE function is perfect for sous vide cooking deliciously tender meat, poultry, fish and vegetables. The sous
vide cooking process involves vacuum sealing food, submerging it in water heated to a precise temperature and maintaining
this temperature for a period of time to achieve consistent cooking results.

The SOUS VIDE function allows for precise temperature control and can be adjusted in 1 degree increments from 24-90°C.
The cooking time can be adjusted as required from 0:05-24:00hrs.

NOTE: You will need vacuum sealed pouches in order to use this function. FoodSaver® bags and systems are
recommended.

USING THE SOUS VIDE FUNCTION

Place the Multi-Cooker on a flat level surface and place the Cooking Pot inside the heating base. Plug the Multi-Cooker into
a wall outlet. The Multi-Cooker will beep and the display screen will illuminate with 4 dashes (----).

1.
2.

For individual portions of food.

Add water to the desired level, depending on the weight/quantity of the food to be cooked, making sure that the food
is completely submerged. Keep in mind that adding food will increase the water level in the pot.

Press the Sous Vide button and adjust the temperature and time to your preference.

NOTE: see the Sous Vide cooking guide for guidance on cooking temperatures and times.
Place the lid on top, this does not need to be locked in place, open the steam release valve.

Press start/stop (>X) and allow the water to heat. The the status bar indicates when heating is in progress and the
flashing display indicates that further time is needed to reach the selected temperature. Once the correct temperature
is reached the unit will display the set time.

NOTE: if the water added is over the selected temperature then the screen will display ‘Hot’ and status bar will
flash.

Carefully remove the lid and completely submerge the vacuum sealed pouch of food into the water.

Replace the lid and do not lock into place Allow the food to cook for the programmed time.

Once complete the unit will switch off and you can remove your food pouch safely using a pair of tongs.

SOUS VIDE TIPS & TRICKS:

1.

o~ wn

To help reduce preheat times you may use hot tap water or a kettle to initially heat the water before pouring it inside
the pot.

Refrain from lifting or removing the lid often during preheating.
To ensure even cooking, place the ingredients in an even layer when sealing and do not overlap once submerged.
For any sharp foods, such as shrimp or lobster (tails on), wrap in aluminum foil to avoid piercing the bag.

Wait until the water has been preheated before submerging your sealed ingredients. This will help with precise and
even cooking.

To prevent food from floating, place a heavy object such as a serving spoon, coffee mug or ceramic bowl on the bag.
Use tongs when submerging or removing bagged ingredients as the water will be very hot.

To finish proteins or to crisp veggies, sear on a grill, under a broiler or in a hot pan with butter or oil. Be sure to pat
food dry to ensure caramelization before searing.
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USING THE STERILIZE FUNCTION

READ ALL THE IMPORTANT SAFEGUARDS FOR PRESSURE COOKING BEFORE USING THE STERILE FUNCTION.

WARNING: FAILURE TO FOLLOW IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS MAY RESULT IN SERIOUS PERSONAL
INJURIES, INCLUDING BURNS FROM HOT CONTENTS, OR PROPERTY DAMAGE.

Place the Multi-Cooker on a flat level surface and place the Cooking Pot inside the heating base. Plug the Multi-Cooker into
a wall outlet. The Multi-Cooker will beep and the display screen will illuminate with 4 dashes (----).

1. Place the steaming rack into the bottom of the pot and add approx. 300ml of water.
Add items to be Sterilized, ensuring any bottles or jars are inverted upside down.
Place the lid on and lock by rotating clockwise to the LOCKED ) position.

Rotate the steam release dial to the “Seal” % position.

Press the Sterilize button.

ok owd

NOTE: Time and pressure cannot be adjusted on this setting.

6.  Press START/STOP ([>X).
NOTE: The Multi-Cooker needs to build pressure before Sterilizing can begin. When all the lights on the status bar
are illuminated, the Multi-Cooker has reached the correct pressure level and is ready to begin Sterilizing.

7. After the sterilize time has elapsed, the Multi-Cooker will go into standby mode, and the display screen will illuminate
with four dashes (----).

8. Once pressure has been released from the unit you will be able to safely open the lid.

NOTE: During Sterilization, steam will build in the Multi-Cooker, so when lifting the lid, use a kitchen glove or mitt to
protect your hand.

USING THE SIMMER FUNCTION

Place the Cooking Pot inside the heating base. Plug the Multi-Cooker into a wall outlet. The Multi-Cooker will beep and the
display screen will illuminate with 4 dashes (----).

1. Add water to the desired level.

NOTE: Do not fill beyond the MAX line inside the bowl

2. Select the SIMMER button and adjust the time and temperature to your preference. Use the HI temperature setting to
bring the water to boil and then use the LO temperature setting to reduce the water to a simmer.

3. Press START/STOP (>XX) and allow the water to heat to the selected temperature. The status bar indicates when
heating is in progress. When all the lights on the status bar are illuminated the water has reached the correct
temperature.

4. Add food to the Cooking Pot and do not place the lid on the Multi-Cooker.

NOTE: when boiling and simmering thick sauces and soups, hot spots can develop causing the food to bubble
and spit. Please ensure that food is not left unattended and the pot is stirred regularly and carefully.

5. Once the cooking time is complete the unit will automatically switch to the KEEP WARM setting. The display screen
will change from the cooking time to a new timer that will count up to 4:00 (4 hours) or until you press the START/
STOP button. After 4 hours on the KEEP WARM setting the Multi-Cooker will go into stand by mode and the display
screen will illuminate with four dashes.

TO CHANGE A SETTING

It's easy to switch functions during cooking.

Press the START/STOP ([>X) button and then select the new desired cooking function. A new timer will flash on the
Display Screen, and the selected function will also flash. Select the desired time, pressure, and/or temperature. Press the
START/STOP ([>X) button and the new function will begin preheating.

To Change the Cooking Time:

You can change the cooking time before cooking begins by pressing the + and - buttons before pressing START/STOP
(>>X). Press and release to change slowly. Press and hold to change time quickly. If you pass the desired temperature or
time, press the opposite button.
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To Change the Pressure:

You can change the pressure on certain pre-set functions before cooking begins by pressing the TEMP/PRESSURE + and -
buttons or TURBO PRESSURE button before pressing START/STOP ([>X).

To Change the Temperature:
You can change the temperature on certain functions before cooking begins by pressing the TEMP/PRESSURE + and -
buttons before pressing START/STOP ([>XX).

CARE AND CLEANING

Cleaning should only be carried out when the Crock-pot® Turbo Multi-Cooker is cool and unplugged. Allow the Multi-Cooker
to cool completely before cleaning. Do not use the removable Cooking Pot on the stovetop, inside a microwave oven, or
inside an oven. Use the pot only inside the Crock-pot® Turbo Multi-Cooker Heating Base. Wash the Sealing Gasket and Lid
by hand in warm, soapy water. Dry all parts thoroughly.

Cooking Pot:
When removing the Cooking Pot from the Heating Base, always use two hands and lift directly upward. Failure to do so
may result in scratching the outside of the Cooking Pot (see figure 3).

Figure 3

Exterior

Wipe the exterior of the Heating Base with a damp cloth and polish dry. DO NOT use harsh abrasives, scourers or
chemicals, as these will damage the surfaces. To prevent damage to the Multi-Cooker do not use alkaline cleaning agents
when cleaning. Only use a soft cloth and mild detergent. Never immerse the heating base, or power cord and plug in water
or any other liquid.

Condensation Collector
Empty any collected water from the Condensation Collector after each use. Wash in warm, soapy water.

Lid and Sealing Gasket

Always examine the gasket before each use. The silicon Sealing Gasket on the inside of your Multi-Cooker Lid may
deteriorate over time. Remove Sealing Gasket for cleaning as needed. Hand clean using warm, soapy water, dry
thoroughly, and replace Sealing Gasket in Lid before use. Leave the Lid upturned for storage, as this will also extend the
life of the gasket. Sealing Gasket may need to be replaced every 1 — 2 years depending on regular use. Contact Crock-pot®
customer service to order replacement parts.

Steam Release Valve

Ensure the Steam Release Valve is clear from debris before you begin using the Multi-Cooker. Remove the valve and gently
clean. Ensure it is completely dry before replacing.

Steam Diffusion Cap

Ensure the Steam Diffusion Cap is clear from debris before you begin using the Multi-Cooker. The Steam Diffusion Cap is
press-fit onto the lid covering the steam release valve. Remove the Steam Diffusion Cap by gripping and lifting up and off
the lid, and gently clean. The Steam Release Valve can be removed in the same way to be gently cleaned and placed back
on prior to use.
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Steam Release Valve Cover TROUBLESHOOTING
The Steam Release Valve Cover is on the underside of the Lid. Ensure it is clear from debris before you begin using the
Multi-Cooker. To clean, carefully pull the cover off and clean using warm, soapy water. Press the cover back into its place

after cleaning is complete. Subject Question Solution
Powe My Multi-Cooker will not Make sure outlet is functioning properl
UNDERSIDE OF LID wer A Ure outet s Tunclioning properly
Check that the Multi-Cooker is plugged in
Bobber Valve

Gently press the valve up and down 2-3 times and ensure it is clear from debris before you begin using the Multi-Cooker. Call Customer Service at phone numher.

Lid Lock Pin ]I‘Z())gzeness of | My food was undercooked | Make sure you selected the proper cooking setting

Gently press the pin and ensure it is clear from debris before you begin using the Multi-Cooker. Make sure the Lid is properly placed and locked, and that Steam Release
Valve in “Seal” ¥ (closed) position.

Bobber Valve Check the recipe to see that the proper pressure, temperature, and time
selection were made

Be sure the power was not interrupted

Steam Release

Make sure the Cooking Pot has enough liquid to create desired steam and
Valve Cover

build pressure. Minimum of 1 cup (250ml) of liquid should be used when
pressure cooking. Never fill over the “MAX” line.

\

Figure 4 My food was overcooked | Make sure the Cooking Pot was at least % full

Check that the proper pressure, temperature, and time were selected.

Programming | Can | set a time for the Because sautéing is a function that generally requires your full attention this
Brown/Sauté program? may not be necessary. However, if desired a time can be selected.

Can | change the Yes, to change the cooking function, press START/STOP ([>X) and select
cooking function, time or | a new cooking function. Change the time and temperature as required for
temperature once the food | the food. Press START/STOP ([>X) again. The time and temperature can
is cooking? be changed at any time.

NOTE:

1. Condensation may collect inside the Heating Base under the removable Cooking Pot. This is normal. Allow to cool,
and then dry using kitchen cloth.

2. Always make sure that each component (pot, valves, gasket, etc.) is completely dry before you put back into the Multi-
Cooker.

3. This appliance has no user serviceable parts. Any servicing beyond that described in the Cleaning Section should be
performed by an Authorized Service Representative only. See warranty available online.

Cooking Can the Cooking Potand | The Cooking Pot and Lid are not oven safe. Neither can be used on the
Lid be used on top of the | stove or in the oven.
stove or in the oven?

| stopped the cooking If a cooking cycle is stopped and a new one is started, the Multi-Cooker
process and changed may display “HEA” until the new pressure is achieved.

pressure settings, and
now the Multi-Cooker is
preheating again.

Steam Steam is leaking out of + It is normal for a small amount of steam to come out of the Bobber Valve

the Multi-Cooker before the Multi-Cooker is pressurized.

+ If steam is coming out from the perimeter of the Lid, the Lid has not been
closed and locked completely.

Lid | am having trouble There is a safety feature to keep Lid from being removed while the Multi-
removing the Lid. Cooker is under pressure. Please make sure to de-pressurize the unit by
rotating the Steam Release Valve into the “Release” (open) position. Refer
to Releasing Pressure section for further instructions.

Turbo | have incorrectly the Press the Turbo button again to de-select and return to the original cooking
Function Turbo function. How do | | time
de-select?
20 21
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ERROR CODES

Error

Solution

“LID” blinking and beep

Ensure that the Lid is closed completely and in the LOCKED g position, aligning W with g

Display “E1”

The Multi-Cooker will stop the cooking cycle. Unplug Multi-Cooker and contact service center.

Display “E2”

The Multi-Cooker will stop the cooking cycle. Unplug Multi-Cooker and contact service center.

Display “E3"

The Multi-Cooker will stop the cooking cycle. Unplug Multi-Cooker, and allow to cool down
completely. Once Multi-Cooker has cooled down, check all parts of the Lid.

Turn Lid to LOCKED g position. Ensure Steam Release Dial is in “Seal” 3 (closed) position.
If this error code occurs again, unplug Multi-Cooker and contact service center.

Display “E5”

The Multi-Cooker will stop the cooking cycle. Unplug Multi-Cooker and allow to cool down
completely. Once Multi-Cooker has cooled down remove the lid and check the cooking pot. Do
not use the lid when using the BROWN/SAUTE and SIMMER functions. When using SLOW
COOK, SOUS VIDE and KEEP WARM functions, make sure that the steam release dial is in
the “Release” (open) position before starting the cooking cycle.

Display “E6”

The Multi-Cooker will stop the cooking cycle. Unplug Multi-Cooker and allow to cool. Once it
is cooled down, remove the Lid and check the Cooking Pot. Add liquid as necessary. Ensure
a minimum of 250ml of liquid is used inside the removable Cooking Pot. If using a pressure
cooking function, ensure that the Steam Release Dial is in the “Seal” 5 (closed) position.

HINTS AND TIPS FOR SLOW COOKING

If you are slow cooking, you can use the BROWN/SAUTE function first, which allows you to sear meats and vegetables at
the beginning but also allows you to thicken sauces and make gravies at the end. Browning meat prior to slow cooking not
only gives your food great color, but it also seals in the juices and flavors and keeps the meat tender.

To thicken a casserole at the end of cooking, use the BROWN/SAUTE function and stir a small amount of corn flour
with water. Allow to simmer, stirring until thickened.

When using the SLOW COOK function, make sure the Steam Release Dial is in the “Release” (open) position.

When using the SLOW COOK function, the Multi-Cooker does not recover lost heat quickly, so only lift the Lid if
necessary or if instructed to do so in the recipe. It's a good idea to monitor your slow cooking results throughout the
cooking cycle by quickly removing the Lid and checking, then quickly replacing the Lid. Different cuts and thickness of
meats and vegetables can vary cooking times.

It is not uncommon for meat to cook faster than root vegetables. It is for this reason that we recommend chopping
all vegetables to a similar small size. Meat can be cut into larger chunks because if it is cut too small, it will break up
once cooked and tenderized.

Slow Cooking reduces evaporation, resulting in the flavors and juices being maintained. Keep this in mind when
creating your own recipes, as you may not require as much liquid as you would when using other cooking methods.

Temperature | Temperature Suggestions

Recipes Ideas

High Use this setting for recipes that require shorter cooking | Ideal for sauces, chili, potato dishes, cheese

times, generally 4-6 hours. dishes, chicken wings and meatballs in sauce

Display “E7”

The Multi-Cooker will stop the cooking cycle. Unplug Multi-Cooker and contact service center.

Display “EU”

The Multi-Cooker will stop the cooking cycle. Unplug Multi-Cooker and contact service center.

HINTS AND TIPS

Hints and Tips to get the best use of your Crock-pot® Turbo Multi-Cooker: Go to the Crock-pot® website at
www.crockpot.co.uk for additional recipes, hints, tips and much more.

With your Crock-pot® Turbo Multi-Cooker you can create a large variety of delicious meals, snacks and desserts. Various
foods take different times to cook perfectly, so sometimes it may take some trial and error to get the cooking times right for

you.

2

Cooking Pot.

Please refer to your Crock-pot® Turbo Multi-Cooker owner’s manual when using your Multi-Cooker.

Never fill the Cooking Pot past the MAX line.

Do not leave Multi-Cooker plugged in when not in use.

Make sure Multi-Cooker is kept away from cabinets and walls when in use.

The Cooking Pot is designed to be used only in this Multi-Cooker. Do not use on stovetop, in microwave, or in oven.
The provided Steaming Rack is designed to be used in this Multi-Cooker. It should not damage the surface of the

7. When removing the Lid, use a pot holder to grasp the Lid Handle and lift away from your body to allow steam to

escape.

8. Always place a trivet or pot holder under the Cooking Pot if it is removed from the Heating Base.
9. Do not leave the steaming rack submerged in water for prolonged periods of time.
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Use this setting for recipes that require longer cook
times. This setting is used for recipes that usually
require cooking for more than 8 hours. Perfect for less
tender cuts of meats.

Ideal for less tender cuts of meat, braised
meats, dried beans, soups and stews

HINTS AND TIPS FOR SOUS VIDE COOKING

Sous Vide cooking requires all foods to be completely vacuum-sealed first. FoodSaver® bags and vacuum sealers can
be used for this.

Fill the Cooking Pot approximately half full for larger, heavier foods and 2/3 full for lighter foods. Ensure that all food is
completely submerged before cooking.

Fill the Cooking Pot with warm water to decrease the time taken to heat up to the desired temperature.

During Sous Vide cooking, the lid does not need to be locked into place; simply place it on the top of the pot when
you have added your food with the steam valve opened.

If the food is not going to be consumed immediately, plunge the pouch into iced water to quickly reduce the
temperature. Refrigerate until required and when ready, reheat the food until the internal temperature is above 165°F
(75°C).

When Sous Vide cooking is complete you may wish to sear meats to enhance the flavor and add color.
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SOUS VIDE COOKING GUIDE

Food Recommended Cooking Temperature | Cooking Time
Thickness

Beef

Fillet, sirloin, rib eye, T-bone, chops 2-5cm 49°C or higher 1-1.5 hours

Topside, top rump, silverside 8-12cm 56°C or higher 24 hours

Braising steak, ox tail 2-5¢cm 56°C or higher 8-10 hours

Lamb

Rump, fillet, chops, rack 4-6cm 49°C or higher 1-2 hours

Shoulder, leg, shank 8-10cm 56°C or higher 8-10 hours

Pork

Chops, Loin 2-4cm 56°C or higher 4 hours

Belly, Ribs

Poultry

Chicken Breast 3-5cm 62°C 1-2 hours

Chicken Thigh 3-5cm 65°C 1-2 hours

Chicken Thigh (with bone) 3-6cm 82°C 1.5-3 hours

Duck Breast 3-5cm 64°C 2-4 hours

Fish

Fillets 2-4cm 50°C or higher 1 hour

Whole fish 4-6cm 60°C 1-1.5 hours

Shellfish

Prawns 1-3cm 60°C 1 hour

Lobster 4-6cm 60°C 1 hour

Scallops 2-4cm 60°C 1 hour

Vegetables

Tender Vegetables 1-5cm 83°C or higher 1 hour

Root Vegetables 1-5cm 83°C or higher 1-1.5 hours

AFTER SALES SERVICE & REPLACEMENT PARTS

In the case the appliance does not operate but is under warranty, return the product to the place it was purchased for a
replacement. Please be aware that a valid form of proof of purchase will be required. For additional support, please contact
our Consumer Service Department at: United Kingdom: 0800 028 7154 | Spain: 0900 81 65 10 | France: 0805 542 055. For
all other countries, please call +44 800 028 7154. International rates may apply. Alternatively, e-mail:
CrockpotEurope@newellco.com.
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GUARANTEE

Please keep your receipt as this will be required for any claims under this guarantee. This appliance is guaranteed for 2
years after your purchase as described in this document.

During this guaranteed period, if in the unlikely event the appliance no longer functions due to a design or manufacturing
fault, please take it back to the place of purchase, with your till receipt and a copy of this guarantee.

The rights and benefits under this guarantee are additional to your statutory rights, which are not affected by this guarantee.
The exercise of your statutory rights in the event of defects is free of charge.

Only the applicable Newell company set out below (“Newell”) has the right to change these terms. Newell undertakes within
the guarantee period to repair or replace the appliance, or any part of appliance found to be not working properly free of
charge provided that:

+ you promptly notify the place of purchase or Newell of the problem; and

+ the appliance has not been altered in any way or subjected to damage, misuse, abuse, repair or alteration by a person
other than a person authorised by Newell.

Faults that occur through, improper use, damage, abuse, use with incorrect voltage, acts of nature, events beyond the
control of Newell, repair or alteration by a person other than a person authorised by Newell or failure to follow instructions
for use are not covered by this guarantee. Additionally, normal wear and tear, including, but not limited to, minor
discoloration and scratches are not covered by this guarantee.

The rights under this guarantee shall only apply to the original purchaser and shall not extend to commercial or communal
use.

If your appliance includes a country-specific guarantee or warranty insert please refer to the terms and conditions of such
guarantee or warranty in place of this guarantee or contact your local authorized dealer for more information.

This device is marked in accordance with European Directive 2012/19/EU with the symbol of a crossed-out waste container.
Such marking informs that this equipment cannot be disposed of with other household waste at the end of its operation. The
user of the equipment is obliged to hand it over to waste electrical and electronic equipment collectors. Collection points are
run, among others: by wholesalers and retailers of this equipment and by municipal organizational units conducting waste
collection activities. Proper handling of waste electrical and electronic equipment helps to avoid consequences harmful to
human health and the natural environment resulting from the presence of hazardous components and improper storage and
processing of such equipment.

If you have any queries concerning claims under this guarantee, please contact:
Newell Poland Services Sp. z 0.0.Plac Andersa 7

Poznan 61-894

Poland

Spain: 0900 81 65 10

France: 0805 542 055

United Kingdom: 0800 028 7154

For all other countries, please call +44 800 028 7154

International rates may apply.

Alternatively e-mail CrockpotEurope@newellco.com

ENERGY CONSUMPTION AND POWER MANAGEMENT
INFORMATION:

Power Consumption in Standby Mode: When the appliance is not performing its primary function, it consumes a
maximum of 0.6 W of power.

Power Management: The appliance does feature an automatic power management function and will automatically switch
to standby mode after 20 minutes.
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FRANCAIS
PRECAUTIONS IMPORTANTES

MISE EN GARDE : LE NON-RESPECT DES CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES PEUT ENTRAINER

DES BLESSURES GRAVES, NOTAMMENT DES BRULURES CAUSEES PAR DES CONTENUS CHAUDS, OU DES

DOMMAGES MATERIELS

Lors de I'utilisation d'appareils électriques, il convient de toujours respecter les consignes de sécurité

élémentaires afin de réduire les risques de blessures, d'incendie et d'électrocution, notamment les suivantes :

1. LISEZ TOUTES LES INSTRUCTIONS AVANT D'UTILISER CE PRODUIT. Conservez ce manuel pour pouvoir vous
y référer ultérieurement.

2. Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants. Tenir I'appareil et son cordon hors de portée des enfants. Le
nettoyage et I'entretien par I'utilisateur ne doivent pas étre effectués par des enfants.

3. AVERTISSEMENT : pour éviter tout risque d'électrocution et d'endommagement du produit, ne cuisinez
pas directement dans la base chauffante. Cuisinez uniquement dans la marmite amovible fournie.

4. AVERTISSEMENT - Risque de blessure : Une utilisation incorrecte de I'appareil peut entrainer des
blessures corporelles, un choc électrique ou endommager I'appareil. Utilisez toujours I'appareil conformément aux
instructions. N'utilisez pas d'accessoires, d'équipements ou de pieces de rechange non recommandés par le fabricant

5. Ne branchez pas et n'allumez pas le multicuiseur sans avoir placé la marmite a l'intérieur.

6.  Ne faites pas fonctionner le multicuiseur sans aliments ou liquide dans la marmite.

7. Débranchez-le de la prise lorsqu'il n'est pas utilisé, avant de mettre ou de retirer des piéces et avant de le nettoyer.
Laissez refroidir avant de monter ou démonter des piéces et avant de le nettoyer. Pour le déconnecter, mettez toutes
les commandes sur ARRET, puis débranchez le cordon d'alimentation de la prise. Ne déconnectez pas I'appareil en
tirant sur le cordon.

8. Ce multicuiseur doit étre placé dans une position stable, les poignées orientées de maniere a éviter tout déversement
de liquide.

9. AVERTISSEMENT : Soyez prudent lorsque vous soulevez et retirez le couvercle apres la cuisson. Inclinez
toujours le couvercle loin de vous, car la vapeur est chaude et peut causer de graves brilures. Ne placez jamais votre
visage au-dessus du multicuiseur. Il est recommandé au consommateur d'utiliser un gant de cuisine pour retirer le
couvercle afin de réduire le risque de brdlures.

10. Cet appareil génere de la chaleur et des contenus chauds pendant son utilisation. Ne touchez pas les surfaces
chaudes. Utilisez les poignées ou les boutons.

11. La base chauffante reste chaude apres utilisation. Ne touchez pas la base chauffante apres un cycle de cuisson.
Laissez refroidir avant de la manipuler.

12. ATTENTION = surface chaude : L'élément chauffant et les surfaces adjacentes deviennent chauds pendant
['utilisation et peuvent rester chauds pendant un certain temps aprés la mise hors tension de I'appareil. Evitez de
toucher les surfaces chaudes. Laissez suffisamment de temps a I'appareil pour refroidir avant de le nettoyer ou de
le ranger. La base chauffante et I'appareil générent de la chaleur pendant leur utilisation et sont soumis a la chaleur
résiduelle provenant du cycle de cuisson. Ne touchez pas la base chauffante immédiatement aprés avoir retiré la
pierre. Laissez refroidir avant de la manipuler.

13. Il faut faire preuve d'une extréme prudence lors du déplacement d'un appareil contenant des liquides chauds.
N'utilisez pas le couvercle pour transporter le multicuiseur.

14.  Ne déplacez pas et ne couvrez pas le multicuiseur lorsqu'il est en marche.

MESURES DE SECURITE RELATIVES AU PLACEMENT

15. AVERTISSEMENT : Les aliments renversés peuvent causer de graves brilures. Gardez l'appareil et le
cordon hors de portée des enfants. Ne laissez jamais le cordon dépasser du bord du comptoir et n'utilisez jamais
la prise située sous le comptoir. Consultez les INSTRUCTIONS SPECIALES CONCERNANT LES CORDONS
D'ALIMENTATION. Eloignez les enfants de la zone lorsque vous ouvrez le produit aprés la cuisson, car du liquide
chaud pourrait se renverser et causer de graves brllures.

16.  Pour éviter tout risque d'électrocution, ne placez pas et ne plongez pas le cordon, les fiches ou I'appareil dans I'eau
ou tout autre liquide. Evitez tout déversement sur le connecteur du cordon d'alimentation. N'utilisez aucun appareil
dont le cordon ou la fiche est endommagé, ou apres un dysfonctionnement ou un dommage quelconque. N'essayez
pas de remplacer ou de raccorder un cordon endommagé. Renvoyez I'appareil au fabricant (voir la garantie) pour qu'il
soit examing, réparé ou réglé.

17.  Ne le placez pas sur ou a proximité de surfaces humides, de sources de chaleur telles qu'un brileur & gaz ou
électrique chaud, ou dans un four chauffé.
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18. Sile cordon d'alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par le fabricant, son agent d'entretien ou des
personnes disposant d'une qualification similaire afin d'éviter tout danger.

19.  Branchez toujours le cordon d'alimentation complétement dans le multicuiseur (modeles a cordon détachable
uniquement), puis branchez le cordon dans la prise murale.

20. Ne laissez pas le cordon dépasser du bord de la table ou du comptoir et ne le laissez pas toucher des surfaces chaudes.

21. N'utilisez pas avec un programmateur, une minuterie, un adaptateur de prise sans fil, une prise ou tout autre dispositif
similaire permettant un contrdle a distance.

22. Ntilisez pas cet appareil a des fins autres que celles pour lesquelles il est prévu. Une mauvaise utilisation peut
causer des blessures. Cet appareil n'est pas congu pour la friture.

23. Destiné a un usage domestique sur comptoir uniquement. Maintenez une distance de 152 mm (6 pouces) entre
l'appareil et le mur et sur tous les cotés. Utilisez toujours I'appareil sur une surface séche, stable et plane.

24. Ne lutilisez pas a I'extérieur ni a des fins commerciales

25. L'utilisation d'accessoires non recommandés par le fabricant de I'appareil peut causer des blessures.

26. N'utilisez pas la marmite pour conserver des aliments et ne la placez pas au congélateur.

27.  Toute réparation doit étre effectuée par un représentant de I'entretien agrée.

28. L'appareil ne doit pas étre jeté avec les ordures ménagéres habituelles. A la fin de sa durée de vie, I'appareil doit
étre correctement remis a un point de collecte pour le recyclage des équipements électriques et électroniques.
En collectant et en recyclant les anciens appareils électroménagers, vous contribuez de maniére importante a la
préservation de nos ressources naturelles et vous garantissez une élimination respectueuse de I'environnement et
sans danger pour la santé.

29. Mise en garde : Evitez tout déversement sur le connecteur

30. Aprées avoir cuit de la viande avec la peau (par exemple, de la langue de boeuf) qui peut gonfler sous I'effet de la
pression, ne piquez pas la viande tant que la peau est gonflée, car vous risqueriez de vous brdler.

31. Lorsque vous cuisinez des aliments pateux, secouez doucement |'appareil avant d'ouvrir le couvercle afin d'éviter
toute projection d'aliments.

32.  Avant chaque utilisation, vérifiez que les soupapes d'évacuation ne sont pas obstruées. Consultez le mode d'emploi

33. Utilisez uniquement des piéces de rechange du fabricant adaptées au modéle concerné. En particulier, utilisez un
corps et un couvercle provenant du méme fabricant et indiqués comme étant compatibles

34. L'appareil de dégonflage supplémentaire (a usage unique) présent sur le produit ne peut étre considéré comme un
appareil de sécurité.

AVERTISSEMENT : MESURES DE SECURITE IMPOR-
TANTES POUR LA CUISSON SOUS PRESSION

LISEZ TOUTES LES CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES RELATIVES A LA CUISSON SOUS PRESSION
AVANT D'UTILISER LA FONCTION DE CUISSON SOUS PRESSION. Conservez ce manuel pour pouvoir vous y reporter
ultérieurement.

AVERTISSEMENT : LE NON-RESPECT DES CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES PEUT ENTRAINER
DES BLESSURES GRAVES, NOTAMMENT DES BRULURES CAUSEES PAR DES CONTENUS CHAUDS, OU DES
DOMMAGES MATERIELS.

1. Nutilisez pas la fonction autocuiseur pour faire frire a I'huile sous pression.

2. AVERTISSEMENT : cet appareil cuit sous pression lorsqu'il utilise les fonctions de cuisson sous pression.
Une utilisation incorrecte peut entrainer des brilures. Assurez-vous que I'appareil est correctement fermé avant de
I'utiliser en mode de cuisson sous pression.

3. AVERTISSEMENT : ne remplissez pas l'appareil au-dela de la ligne de remplissage maximale, soit 2/3 de
sa capacité. Lors de la cuisson d'aliments qui se dilatent pendant la cuisson, comme le riz ou les Iégumes secs, ne
remplissez pas I'appareil au-dela du niveau recommandé de 1/2. Un remplissage excessif peut entrainer un risque
d'obstruction de la soupape d'évacuation de la vapeur et une surpression. Suivez toutes les instructions de cuisson et
de recette.

PC MAX—2/3

=1/2
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Les aliments qui gonflent pendant la cuisson (par exemple, le riz) ne doivent jamais dépasser le repére 1/2.

REMARQUE + Le multicuiseur ne peut pas cuire sous pression sans liquide. Veillez & ce qu'un minimum de
250 ml (1 tasse) de liquide soit utilisé a I'intérieur de la cuve de cuisson amovible.

Vérifiez toujours que la soupape de sécurité et la soupape d'évacuation de la vapeur ne sont pas obstruées avant
utilisation. Nettoyez si nécessaire.

AVERTISSEMENT : Pour réduire le risque de blessure dii a une pression excessive, remplacez le joint
d'étanchéité du couvercle uniqguement selon les recommandations du fabricant. Reportez-vous aux instructions d'en-
tretien et de nettoyage.

AVERTISSEMENT : Piacez le multicuiseur de maniére & ce que la soupape d'évacuation de la vapeur ne
soit pas orientée vers votre vous. Ne placez jamais une partie du corps, y compris le visage, les mains et les bras,
au-dessus de la soupape d'évacuation de la vapeur. La vapeur peut provoquer de graves brllures.

Ne couvrez pas et n'obstruez pas la soupape d'évacuation de la vapeur et/ou la soupape de sécurité avec un chiffon ou
d'autres objets.

AVERTISSEMENT : Aprés une cuisson sous pression, n'ouvrez pas l'autocuiseur avant qu'il ait refroidi, que
toute la pression interne se soit évacuée et que la soupape de sécurité soit complétement descendue. Si le couvercle
est difficile a retirer, cela signifie que le multicuiseur est encore sous pression — NE FORCEZ PAS POUR OUVRIR
LE COUVERCLE. La présence de pression dans le multicuiseur peut étre dangereuse. Voir EVACUATION DE LA
PRESSION A LA FIN DE LA CUISSON. Le fait de tenter d'ouvrir I'appareil lorsqu'il est sous pression peut entrainer
une libération soudaine du contenu chaud et causer des brilures, des blessures corporelles et/ou des dommages
matériels.

Modéles avec minuterie a cadran : si la minuterie ne décompte pas correctement le temps aprés que I'appareil a
atteint la pression, débranchez I'appareil, attendez qu'il refroidisse et/ou évacuez la vapeur avant de l'ouvrir. Le pro-
duit peut étre endommagé.

Sachez que certains aliments, tels que la compote de pommes, les canneberges, l'orge perlé, les flocons d'avoine ou
autres céréales, les pois cassés, les nouilles, les macaronis, la rhubarbe ou les spaghettis peuvent mousser, faire des
bulles et éclabousser en obstruant le dispositif d'évacuation de la pression (soupape d'évacuation de la vapeur). Les
recettes utilisant ces aliments doivent étre suivies a la lettre pour éviter tout probléme.

L'utilisation de pieces, d'accessoires ou d'équipements non recommandés par le fabricant peut entrainer un risque de
blessures corporelles, d'incendie et/ou de dommages matériels.

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS
A USAGE DOMESTIQUE UNIQUEMENT

S

Certaines surfaces de comptoir et de table ne sont pas congues pour résister & la chaleur prolongée générée par certains
appareils électroménagers. Ne placez pas le multicuiseur chauffant sur une table en bois verni. Nous vous recommandons
de placer un dessous-de-plat ou un trépied sous votre multicuiseur afin d'éviter d'endommager la surface.

Lors de la premiere utilisation de cet appareil, une légére fumée et/ou une légére odeur peuvent étre détectées. Ceci
est normal avec de nombreux appareils de chauffage et ne se reproduira plus aprés quelques utilisations.

Soyez prudent lorsque vous posez votre marmite sur une cuisiniére, un comptoir, une table ou toute autre surface
en céramique ou en verre lisse. Il peut rayer certaines surfaces si vous ne faites pas attention. Placez toujours un
coussin de protection résistant a la chaleur sous la marmite avant de la poser sur une table, un comptoir ou toute
autre surface.

De la vapeur peut s'échapper du bord du couvercle pendant la pressurisation.

INSTRUCTIONS SPECIALES POUR LE CORDON D'ALIMENTATION

1.

Un cordon d'alimentation court est fourni afin de réduire le risque qu'une personne ou un animal domestique
s'emméle dans un cordon plus long ou trébuche dessus.

INSTRUCTIONS RELATIVES AU CORDON D'ALIMENTATION :
Un cordon d'alimentation court est utilisé afin de réduire les risques liés au fait que des enfants puissent I'attraper, s'y
emméler ou trébucher sur un cordon plus long.
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COMPOSANTS DU MULTICUISEUR CROCK-POT® TURBO

Cordon d'alimentation @ Connecteur d'alimentation
Panneau de controle DESSOUS DU COUVERCLE
Base chauffante _— -
Mécanisme de verrouillage du © Anneau de fixation pour joint
couvercle @ Cache de la soupape d'évacuation de la vapeur
Poignée du couvercle @ Soupape de sécurité
Couvercle @ Joint d'étanchéité
Capuchon de diffusion de la vapeur o Cuillere en plastique
Cuve de cuisson © Grille de cuisson a la vapeur
Sélecteur d'évacuation de la vapeur o

@ Touches de sélection de 'heure

Soupape de sécurité

Ecran d'affichage

Soupape d'évacuation de la vapeur
Collecteur de condensation

CONNAITRE VOTRE MULTICUISEUR CROCK-POT°TURBO

LISEZ TOUTES LES CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES CONCERNANT LA CUISSON SOUS
PRESSION AVANT D'UTILISER LA FONCTION DE CUISSON SOUS PRESSION. Conservez ce manuel pour pou-
voir vous Y reporter ultérieurement.

AVERTISSEMENT : LE NON-RESPECT DES CONSIGNES DE SEQURITE IMPORTANTES PEUT ENTRAINER
DES BLESSURES GRAVES, Y COMPRIS DES BRULURES CAUSEES PAR LE CONTENU CHAUD, OU DES
DOMMAGES MATERIELS

La cuisson & l'autocuiseur est un moyen idéal pour préparer des repas rapides et savoureux. La cuisson sous pres-
sion est une méthode de cuisson des aliments dans un liquide (eau, bouillon, vin, etc.) dans une cuve de cuisson her-
métique. Le multicuiseur hermétique retient la vapeur et fait monter la pression, ce qui éléve la température du liquide
a lintérieur du pot au-dessus du point d'ébullition. L'augmentation de la température du liquide et de la vapeur permet
de réduire la durée de cuisson.

Le réglage de la pression HAUTE est de 65 kPa (9.4 PSI). Ce réglage convient a une large gamme d'aliments.
Le réglage de la pression BASSE est de 40 kPa (5.8 PSI). Ce réglage convient mieux aux aliments délicats comme
les filets de poulet, le poisson et certains Iégumes.

Le réglage de la pression TURBO est de 110 kPa (15.9 PSI). Ce réglage convient a une large gamme d'aliments
tels que les gros morceaux de viande qui peuvent étre durs, les soupes, le chili con carne, le poulet entier. Pour de
meilleurs résultats, les aliments délicats tels que le riz blanc ne doivent pas étre cuits sur le réglage turbo.

Réglage du MAINTIEN AU CHAUD : Une fois la durée de cuisson écoulée, le multicuiseur passe automatiquement
en mode MAINTIEN AU CHAUD pour éviter toute surcuisson et maintenir les aliments cuits au chaud jusqu'a ce qu'ils
soient servis. Ce mode est parfait pour les familles occupées, les personnes pressées et celles qui ont des horaires
de repas flexibles. Ce réglage n'est pas assez chaud pour cuire et ne doit étre utilisé que pour maintenir au chaud
des aliments cuits en vue de les servir.

Repas idéaux a cuire a I'autocuiseur : Soupes, bouillons, ragodts, sauces (par exemple, sauces pour pates),
viandes, riz, légumes fermes (betteraves, pommes de terre) et desserts (par exemple, pudding).

Capacité : Ne remplissez jamais la cuve de cuisson au-dela de la ligne MAX. Les aliments qui se dilatent pendant
la cuisson ne doivent jamais dépasser le repére 1/2. Le multicuiseur ne peut pas cuire sous pression sans liquide.
Veillez a ce qu'un minimum de 250 ml (1 tasse) de liquide soit utilisé a l'intérieur de la cuve de cuisson amovible.

La pression ne montera pas si le sélecteur d'évacuation de la vapeur n'a pas été tourné sur la position 3¢ scellée.

Un remplissage excessif peut entrainer un risque d'obstruction de la soupape d'évacuation de la vapeur et une sur-
pression.

Le joint et les soupapes peuvent étre retirés pour étre nettoyés.
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12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

Lorsque la pression augmente, le couvercle ne doit pas étre ouvert. Des capteurs de sécurité veillent a ce que la
pression reste dans la plage définie.

Le sélecteur d'évacuation de la vapeur est congu pour éviter tout contact de la main avec la soupape d'évacuation de
la vapeur. Voir les instructions de la section EVACUATION DE LA PRESSION A LA FIN DE LA CUISSON.

Les fonctions de cuisson sous pression nécessitent du liquide pour fonctionner. Si l'intérieur de la cuve de cuisson ne
contient pas suffisamment de liquide, une erreur s'affiche sur I'écran. Voir le tableau des CODES D'ERREUR.

En fin de cuisson, le couvercle ne doit pas étre ouvert tant que la pression n'est pas retombée et que la soupape de
sécurité n'est pas complétement descendue. NE FORCEZ PAS L'OUVERTURE DU COUVERCLE. Pour ce faire,
vous pouvez utiliser la méthode expliquée d'évacuation naturelle de la pression ou d'évacuation rapide de la pression.

Le capuchon de diffusion de la vapeur est congue pour aider a diffuser la vapeur lors de I'évacuation de la pression
du multicuiseur. Le capuchon doit étre placé sur le couvercle afin de recouvrir la soupape d'évacuation de vapeur
avant d'utiliser les fonctions sous pression du multicuiseur. Nous recommandons de toujours utiliser le capuchon
lorsque vous cuisinez avec la fonction PRESSION TURBO.

Les touches de sélection (+ et -) permettent de régler la durée de cuisson. Pour avancer lentement, appuyez sim-
plement sur la touche + ou - et relachez-la. Pour avancer rapidement, appuyez sur la touche + ou - et maintenez-la
enfoncée. Si vous avez dépassé la durée souhaitée, appuyez simplement sur la touche fléchée opposée pour revenir
a la durée souhaitée.

REMARQUE » La minuterie peut étre sélectionnée pour tous les programmes a I'exception de la stérilisa-
tion. Elle peut étre modifiée & tout moment pendant la cuisson en appuyant sur MARCHE/ARRET ([>X) et en sélec-
tionnant une nouvelle fonction.

Les touches TEMP/PRESSION (+ et -) permettent de sélectionner la pression de cuisson souhaitée (Haut ou Bas).
Chaque réglage de cuisson prédéfini sélectionne automatiquement la pression optimale pour cette sélection, mais
celle-ci peut étre sélectionnée manuellement a I'aide de cette touche. Consultez le guide de cuisson pour connaitre
les réglages disponibles.

La touche PRESSION TURBO permet de réduire la durée de cuisson de 85 %*. La fonction PRESSION TURBO n'est
pas compatible avec les fonctions traditionnelles sans pression. (*par rapport a la cuisson avec les réglages haute
pression)

Les touches TEMP/PRESSION (+ et -) permettent de sélectionner la température souhaitée. Pour avancer lentement,
appuyez sur la touche + ou - et relachez-la. Pour avancer rapidement, appuyez sur la touche +/- et maintenez-le
enfoncée. Consultez le guide de cuisson pour connaitre les réglages disponibles.

La touche MARCHE/ARRET ([>) permet de démarrer et d'arréter une fonction de cuisson. Appuyez sur cette
touche pour passer d'une fonction de cuisson a une autre une fois la cuisson commencée.

L'écran d'affichage indique la durée de cuisson restant a partir de la durée sélectionnée en heures et en minutes, une
fois que le multicuiseur est préchauffé. Pendant que le multicuiseur préchauffe, I'écran affiche « HEAt » (Chauffage).
La barre d'état s'allumera progressivement et lorsque les 5 voyants seront allumés, cela indiquera que la température/
pression souhaitée a été atteinte.

Visitez le site web Crock-pot® a I'adresse www.crockpot.co.uk pour obtenir des informations supplémentaires, des conseils,
des astuces et des recettes.
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10.

COMMENT UTILISER VOTRE MULTICUISEUR
A PRESSION CROCK-POT® TURBO

LISEZ TOUTES LES CONSIGNES DE SECURITE ET INSTRUCTIONS IMPORTANTES RELATIVES A LA CUISSON SOUS
PRESSION AVANT D'UTILISER LA FONCTION DE CUISSON SOUS PRESSION. Conservez ce manuel pour pouvoir vous y reporter
ultérieurement.

AVERTISSEMENT : LE NON-RESPECT DES CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES PEUT ENTRAINER DES
BLESSURES GRAVES, NOTAMMENT DES BROLURES CAUSEES PAR DES CONTENUS CHAUDS, OU DES DOMMAGES
MATERIELS.

Retirez tous les emballages, papiers et cartons (y compris ceux situés entre la cuve de cuisson et la base chauffante). Lisez et conser-
vez la documentation et veillez & lire les informations relatives a I'entretien et a la garantie.

Retirez le couvercle en le tournant dans le sens inverse des aiguilles d'une montre pour le déverrouiller, en alignant V avec iq
Retirez le joint d'étanchéité du couvercle et lavez le joint et le couvercle a I'eau chaude savonneuse. Séchez soigneusement le joint
d'étanchéité et le couvercle avant de replacer le joint d'étanchéité sur le couvercle. Assurez-vous que le joint d'étanchéité est bien en
place dans son support. Si le joint d'étanchéité n'est pas correctement positionné, le couvercle ne pourra pas former un joint étanche
et I'appareil ne pourra pas atteindre la pression requise.

Retirez la cuve de cuisson et le collecteur de condensation, puis lavez-les a I'eau chaude savonneuse. Séchez-les soigneusement
avant de les replacer dans le multicuiseur.

Ajoutez les ingrédients souhaités dans la cuve de cuisson. Placez le couvercle sur le multicuiseur et alignez WV avec ‘1 Pour ver-
rouiller, tournez dans le sens inverse des aiguilles d'une montre en alignant W avec ﬂ

Couvercle ouvert

Couvercle verrouillé

Couvercle déverrouillé

Figure 1

Branchez le cordon d'alimentation sur le connecteur prévu a cet effet sur le multicuiseur.
Branchez l'autre extrémité du cordon d'alimentation dans une prise murale.
Sélectionnez la fonction de cuisson que vous souhaitez utiliser.

La touche MARCHE/ARRET ([>3X) et la durée affichée clignoteront.

Sélectionnez la température et la pression souhaitées a I'aide des touches TEMP/PRESSION + et - (le cas échéant). Veuillez consulter
le tableau du guide de cuisson pour connaitre les recommandations en matiére de durée et de température.

Appuyez sur la touche MARCHE/ARRET ([>>X). Pour les fonctions de cuisson sous pression, le mot « HEAt » (Chauffage) s'affiche
a l'écran pendant la phase de préchauffage. Une fois que le multicuiseur est préchauffé, la durée de cuisson sélectionnée s'affiche a
I'écran et les 5 voyants de la barre d'état s'allument.

REMARQUE + Pour les fonctions de cuisson sous pression, le temps de préchauffage moyen peut varier en fonction du
volume et de la température des aliments a cuire. Ce temps peut varier entre 5 et 30 minutes.

Ce multicuiseur vous permet de retarder le début de la cuisson afin qu'elle soit terminée au moment oli vous en avez besoin. Veuillez
consulter la section Maison pour utiliser la fonction de retard.

Une fois la durée de cuisson définie écoulée, le multicuiseur émettra a nouveau un bip et passera automatiquement en mode
MAINTIEN AU CHAUD. L'écran affichera alors non plus la durée de cuisson, mais un nouveau minuteur qui comptera jusqu'a 4:00 (4
heures) ou jusqu'a ce que vous appuyiez sur la touche MARCHE/ARRET ([>>X). Aprés 4 heures en mode MAINTIEN AU CHAUD, le
multicuiseur s'éteindra.

Pour mettre fin & une fonction de cuisson & tout moment, appuyez sur la touche MARCHE/ARRET([>X ).
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16.  Une fois terminé, débranchez le multicuiseur et attendez qu'il refroidisse complétement avant de le nettoyer.

i. Une fois la durée de cuisson définie écoulée, le multicuiseur émettra un bip et passera automatiquement en mode MAINTIEN AU
CHAUD. L'écran d'affichage passera alors de la durée de cuisson & un nouveau minuteur qui comptera jusqu'a 4:00 (4 heures) ou
jusqu'a ce que vous appuyiez sur la touche MARCHE/ARRET ([>X). Aprés 4 heures en mode MAINTIEN AU CHAUD, le multicui-
seur passera en mode veille et 'écran d'affichage s'allumera avec quatre tirets (----).

REMARQU E + Assurez-vous toujours que les aliments sont bien cuits avant de les consommer.
CONSEIL :
1. Les réglages de cuisson sous pression figurent dans le tableau du guide de cuisson.

2. Sile couvercle n'est pas correctement fermé ou si le sélecteur d'évacuation de la vapeur n'est pas en position R scellée, le multi-
cuiseur ne peut pas atteindre la pression requise et un message d'erreur s'affiche a I'écran. Assurez-vous que le joint d'étanchéité est
placé uniformément dans le couvercle. Consultez le tableau des CODES D'ERREUR.

3. Il est normal qu'un peu de vapeur s'échappe par la soupape de sécurité pendant la cuisson. Cela fait partie du fonctionnement normal
de I'appareil.
REMARQUE + Le multicuiseur ne peut pas cuire sous pression sans liquide. Veillez & ce qu'un minimum de 250 ml (1 tasse)
de liquide soit utilisé a l'intérieur de la cuve de cuisson amovible.

AVERTISSEMENT + Pendant la cuisson, de la vapeur s'accumule dans le multicuiseur. Utilisez donc un gant de cuisine
pour protéger vos mains lorsque vous soulevez le couvercle.

UTILISATION DE LA FONCTION MANUELLE
POUR LA CUISSON SOUS PRESSION

Cette fonction permet a I'utilisateur de sélectionner sa propre durée de cuisson sous pression, comprise entre 1 minute et 4 heures, avec un
choix de température entre Bas ou Haut et la possibilité d'utiliser la fonction PRESSION TURBO. Cette fonction est particuliérement adaptée
aux utilisateurs qui souhaitent cuire sous pression des aliments non couverts par nos autres fonctions de cuisson. Cette fonction donne éga-
lement a I'utilisateur la possibilité d'exploiter de nombreuses recettes provenant de différentes sources. Veuillez suivre nos directives pour la

CuiSSON sous pression.

UTILISATION DE LA FONCTION PRESSION TURBO

La fonction PRESSION TURBO réduit la durée de cuisson sélectionnée de 85 %*. La fonction PRESSION TURBO peut étre utilisée avec les
réglages RIZ/ICEREALES, HARICOTS/CHILI, VIANDE, VOLAILLE, VAPEUR, SOUPE/RAGOUT et MANUEL.

1. Sélectionnez la fonction de cuisson souhaitée et réglez la durée et la pression selon vos besoins.

2. Appuyez sur la touche PRESSION TURBO. Le temps affiché a I'écran diminuera de 85 % et le mot « turbo » s'affichera a I'écran. Si
nécessaire, la durée de cuisson peut étre ajustée selon vos préférences.

Appuyez sur MARCHE/ARRET ([>>X) pour commencer la cuisson.

4. Une fois la durée de cuisson écoulée, le multicuiseur émettra un bip et passera automatiquement en mode MAINTIEN AU CHAUD.
Assurez-vous toujours que les aliments sont bien cuits avant de les consommer.

REMARQUE + La fonction PRESSION TURBO ne peut pas étre utilisée avec les réglages non pressurisés (traditionnels) ou
lorsque le multicuiseur est réglé sur basse pression.

*par rapport a la cuisson avec les réglages haute pression.
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EVACUATION DE LA PRESSION A LA FIN DE LA CUISSON

Méthode naturelle d'évacuation de la pression : Une fois le cycle de cuisson terminé, laissez le multicuiseur évacuer naturellement la
pression par la soupape de sécurité. L'appareil refroidira progressivement tout seul. Attendez au moins 10 minutes aprés la fin de la
cuisson. Si vous utilisez une plus grande quantité d'aliments et de liquides, cela peut prendre jusqu'a 20 minutes. Ensuite, tournez le
sélecteur d'évacuation de la vapeur en position d'évacuation (voir figure 2). Ne placez jamais votre main ou une partie quelconque de
votre corps sur la sortie de vapeur située au-dessus de la soupape, car la vapeur est trés chaude et peut brller la peau. La pression
est totalement évacuée lorsque plus aucune vapeur ne s'échappe de la soupape et que la soupape de sécurité est descendue. Ce
n'est qu'a ce moment-la que vous pouvez retirer le couvercle en toute sécurité et servir les aliments. Lorsque vous soulevez le cou-
vercle, utilisez un gant de cuisine pour ne pas vous briler.

La méthode de décompression rapide doit étre utilisée avec précaution : Tournez le sélecteur d'évacuation de la vapeur en position
d'évacuation (voir figure 2). La vapeur s'échappera rapidement par la soupape d'évacuation de la vapeur. Ne placez votre main ou

une partie quelconque de votre corps sur la sortie de vapeur située sur le dessus de la soupape, car la vapeur est trés chaude et peut
briiler la peau. Utilisez cette méthode avec précaution lorsque vous cuisinez des ingrédients liquides tels que des rago(ts, des soupes,
des bouillons, des haricots et des légumineuses. N'utilisez jamais cette méthode pour cuire du riz, qui est un aliment trés délicat. Il est
recommandé de procéder & une évacuation naturelle de la pression pour ces types d'aliments afin d'éviter toute fuite de liquide pen-
dant la libération de la pression. La pression est totalement évacuée lorsque plus aucune vapeur ne s'échappe de la soupape et que
la soupape de sécurité est descendue. Ce n'est qu'a ce moment-la que vous pouvez retirer le couvercle en toute sécurité et servir les
aliments. Lorsque vous soulevez le couvercle, utilisez un gant de cuisine pour ne pas vous brdler.

Soupape FERMEE
(position « scellée »)

Soupape OUVERTE
(« évacuation »)

RETRAIT de la soupape

Figure 2

AVERT'SSEMENT + Des bulles d'air peuvent se former lors de la cuisson sous pression d'aliments & forte teneur en matiéres
grasses (comme les viandes avec du gras visible ou la volaille avec la peau et du gras visible) ou d'aliments plus épais (comme les ragodts,
les sauces, les soupes épaisses, les haricots secs, les lentilles et les céréales comme le riz et l'orge). Méme aprés avoir évacué toute la pres-
sion, des bulles d'air peuvent remonter a la surface lorsque le couvercle est ouvert, a moins qu'elles ne soient dispersées au préalable. Siles
bulles d'air ne sont pas dispersées, des aliments chauds peuvent jaillir hors de 'appareil et entrainer de graves briilures.

1. Pour disperser les bulles d'air, procédez comme suit :

a. Vérifiez que la pression a été évacuée (la pression est totalement évacuée lorsque plus aucune vapeur ne s'échappe de la sou-
pape et que la soupape de sécurité est descendue). Ensuite, avant d'ouvrir le couvercle, secouez doucement le multicuiseur d'un
c6té a l'autre. Pour basculer, saisissez les poignées et inclinez le multicuiseur vers la gauche, de maniére a ce que le cbté droit
du multicuiseur se souléve de 5 cm du plan de travail. Ensuite, basculez vers la droite afin que le coté gauche du multicuiseur se
souléve de 5 cm du plan de travail (Fig. I).

b. Répétez une fois. Vérifiez que la soupape de sécurité est toujours abaissée avant d'essayer d'ouvrir le couvercle.

33

2026/8/12

o

by



- AVERTISSEMENT : NE FORCEZ PAS POUR OUVRIR LE COUVERCLE. En cas douverture difficile, cela signifie
que le multi cuiseur est encore sous pression. Le contenu est soumis a une pression extréme.

+ Pendant la cuisson, de la vapeur s'accumule dans le multicuiseur. Utilisez un gant ou une manique pour vous protéger lorsque
vous soulevez le couvercle.

+ Pour éviter toute aspiration lors du retrait ou de la fixation du couvercle, tournez la soupape d'évacuation de la vapeur en posi-
tion d'évacuation (ouverte).

+ La vapeur expulsée par la soupape d'évacuation de la vapeur est brllante. Eloignez votre visage et vos mains de la soupape
lorsque vous libérez de la vapeur afin d'éviter tout risque de blessure.

COMMENT UTILISER LE RETARD

Ce multicuiseur vous permet de retarder le début de la cuisson afin qu'elle soit terminée au moment ol vous en avez besoin.

REMARQUE : La fonction RETARD n'est pas disponible avec les réglages RISSOLER/SAUTER, MAINTIEN AU CHAUD,
MIJOTER ou SOUS VIDE.

REMARQUE + Nutilisez pas la fonction RETARD lorsque la recette contient des ingrédients périssables tels que de la viande, du
poisson, des ceufs ou des produits laitiers, car ceux-ci pourraient s'abimer.

1. Réglez les paramétres du multicuiseur.

2. Aprés avoir réglé la durée de cuisson, appuyez sur la touche RETARD. Les touches RETARD et MARCHE/ARRET clignoteront, et «
0:30 » s'affichera sur I'écran pour indiquer que le multicuiseur est en cours de programmation du retard avant cuisson.

3. Appuyez sur les touches + et - jusqu'a atteindre le nombre d'heures et de minutes souhaitées avant le début de la cuisson (en d'autres
termes, le temps prévu avant le début de la cuisson).

4. Appuyez sur la touche MARCHE/ARRET ([>3X) pour activer la fonction de temporisation. Le minuteur et la touche RETARD cessent
de clignoter, tandis que la touche MARCHE/ARRET ([>3X) continue de clignoter. Cela indique que le multicuiseur a été réglé sur le
mode RETARD. L'écran d'affichage effectuera un compte a rebours du temps de retard jusqu'a ce que 0:00 soit atteint. Lorsque 0:00
est atteint, le voyant RETARD s'éteint et le voyant MARCHE/ARRET ([>3X) cesse de clignoter pour indiquer que le délai est écoulé.
Le mot « HEAt » (chauffage) s'affichera a I'écran jusqu'a ce que le multicuiseur soit complétement pressurisé. Lorsque la pression
sélectionnée est atteinte, le minuteur commence le compte a rebours.

Exemple :

Il 'est 16 h et vous voulez préparer une soupe qui sera préte dans deux heures pour le diner de 18 h. Vous souhaitez régler la machine main-
tenant pour pouvoir faire autre chose.

La fonction préréglée (si elle n'est pas modifiée) cuit pendant 30 minutes a haute pression. Le temps nécessaire pour atteindre la pression
varie en fonction de I'humidité et de la température de l'eau, mais supposons qu'il faille 15 minutes pour atteindre la pression avant la cuisson
et 15 minutes pour perdre la pression aprés la cuisson. Par conséquent, la durée totale est d'une heure.

Pour que le ragoit soit prét a 18 h, vous devrez retarder le début de la cuisson d'environ 1 heure.
1. Appuyez sur SOUPE

2 L'indication « 0:30 » clignotera sur ['affichage.

3. Appuyez sur la touche RETARD et réglez le retard sur « 1:00 ».

4 Appuyez sur MARCHE/ARRET ([>X)

CUISSON LENTE

Réglage BAS : Cette fonction convient pour cuire lentement des aliments ou pour faire mijoter un plat. Les durées de cuisson recomman-
dées en mode BAS sont de 6 a 8 heures.

Réglage HAUT : Cela permet une cuisson plus rapide. Les durées de cuisson recommandées en mode HAUT sont de 2 a 4 heures.

Réglage du mode MAINTIEN AU CHAUD : Une fois la durée de cuisson écoulée, le multicuiseur passe automatiquement en mode
MAINTIEN AU CHAUD pour éviter toute surcuisson et maintenir les aliments cuits au chaud jusqu'a ce qu'ils soient servis. Ce mode est par-
fait pour les familles occupées, les personnes pressées et celles qui ont des horaires de repas flexibles. Ce réglage n'est pas assez chaud
pour cuire et ne doit étre utilisé que pour maintenir au chaud des aliments cuits avant de les servir.

REMARQUE + Lorsque vous cuisez des aliments avec la fonction cuisson lente, le niveau de remplissage idéal pour vos ingré-
dients se situe entre les repéres 1/2 et 2/3. Ne remplissez jamais la cuve de cuisson au-dela de la ligne MAX.

En raison de la multifonctionnalité de cet appareil, sa fonction cuisson lente fonctionne de maniére légérement différente de celle
des multicuiseurs classiques. Si vous utilisez une recette pour un multicuiseur de taille similaire, vous devrez peut-étre augmenter
la durée de cuisson pour ce modéle.
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UTILISATION DE LA FONCTION CUISSON LENTE

La fonction CUISSON LENTE n'utilise pas de pression dans le processus de cuisson, mais une certaine pression peut toutefois s'accumuler
a lintérieur de I'appareil. Lorsque vous utilisez cette fonction, assurez-vous que le sélecteur d'évacuation de la vapeur est en position d'éva-
cuation. Cette fonction cuit de maniére similaire aux cocottes ou aux marmites a cuisson lente traditionnelles (type « olla » espagnole), en
utilisant des températures plus basses et des durées de cuisson plus longues pour obtenir des plats tendres et savoureux.

Placez le multicuiseur sur une surface plane et horizontale.

Placez la cuve de cuisson a l'intérieur de la base chauffante. Branchez le multicuiseur sur une prise murale. Le
Le multicuiseur émettra un bip et I'écran d'affichage s'allumera avec quatre tirets (- - - -).

1. Placez vos aliments et le liquide dans la cuve de cuisson amovible.

2. Placez le couvercle sur le multicuiseur et alignez WV avec f Pour verrouiller, tournez dans le sens inverse des aiguilles d'une
montre jusqu'a la position ﬂ VERROUILLEE.

3. Tournez le sélecteur d'évacuation de la vapeur en position d'évacuation.

REMARQUE + Bien que ce réglage n'utilise pas la pression pendant la cuisson, une certaine pression peut s'accumuler &
lintérieur de l'appareil pendant la cuisson. C'est pourquoi il est important de maintenir le sélecteur d'évacuation de la vapeur en posi-
tion d'évacuation.

4. Appuyez sur la touche CUISSON LENTE et réglez la durée et la température selon vos besoins.

REMARQUE + Consultez le guide de cuisson pour connaitre les réglages possibles en termes de temps et de température.
5. Appuyez sur MARCHE/ARRET ([>X). Le compte & rebours va commencer.

6. Une fois la durée de cuisson définie écoulée, le multicuiseur émettra un bip et passera automatiquement en mode MAINTIEN AU
CHAUD. L'écran d'affichage passera alors de la durée de cuisson & un nouveau minuteur qui comptera jusqu'a 4:00 (4 heures) ou
jusqu'a ce que vous appuyiez sur la touche MARCHE/ARRET ([>)X). Aprés 4 heures en mode MAINTIEN AU CHAUD, le multicuiseur
s'éteindra.

CONSEIL : Les réglages du mode CUISSON LENTE se trouvent dans le guide de cuisson.

ATTENTION + Pendant la cuisson lente, de la vapeur peut s'accumuler dans le multicuiseur. Lorsque vous soulevez le couvercle,
utilisez un gant ou une manique pour vous protéger.

GUIDE DE CUISSON

Fonction cuisson Réglage par défaut Ré%';i?ioc:]e la Rtée gr:]apgée;t:t:ela Plage de durée de cuisson
CUIFSOST)(;ITII_OE’:ITE Haute température / 4 heures N/A Bas-Haut 30 minutes — 20 heures
VAPEUR Haute pression / 10 minutes Bas, Haut, Turbo N/A 1 minute a 1 heure
RISSASl?rLEERF / Haute température / 30 minutes N/A Bas-Haut 5 a 30 minutes
SOUS VIDE 60°C /1 heure N/A 243290 °C 5 minutes a 24 heures
MIJOTER Basse température / 15 minutes N/A Bas-Haut 5 minutes a 4 heures
MAéNJ E"I‘JAU Température chaude / 4 heures N/A Chaud 30 minutes - 4 heures
VIANDE Haute pression / 35 minutes Bas, Haut, Turbo N/A 5 minutes & 2 heures
HARICOTS/CHILI Haute pression / 20 minutes Bas, Haut, Turbo N/A 1 minute & 4 heures
RIZICEREALES Haute pression / 12 minutes Bas, Haut, Turbo N/A 3 & 30 minutes
VOLAILLE Haute pression / 35 minutes Bas, Haut, Turbo N/A 5 minutes a 2 heures
DESSERT Basse pression / 10 minutes Bas-Haut N/A 5 minutes — 2 heures
SOUPE/RAGOUT Haute pression / 30 minutes Bas, Haut, Turbo N/A 5 minutes — 2 heures
MANUELLE Haute pression / 30 minutes Bas, Haut, Turbo N/A 1 minute a 4 heures

REMARQUE : L'utilisation de la fonction PRESSION TURBO réduit la durée de cuisson sélectionnée de 85 %*. La fonction PRESSION TURBO
peut étre utilisée avec les réglages VAPEUR, RIZ/CEREALES (pour obtenir les meilleurs résultats, ne pas cuire le riz blanc avec le réglage
turbo), HARICOTS/CHILI, VIANDE, VOLAILLE, SOUPE/RAGOUT et MANUEL.* par rapport & la cuisson avec le réglage haute pression.
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CUISSON A LA VAPEUR

La fonction VAPEUR est idéale pour cuire a la vapeur le poisson et les Iégumes en douceur. Il est préprogrammé pour utiliser le réglage de
cuisson a haute pression. Pour la cuisson a la vapeur, utilisez la grille de cuisson & la vapeur.

Capacité : Lorsque le multicuiseur est utilisé avec la fonction VAPEUR, la quantité maximale de liquide doit étre légérement inférieure a la
hauteur des fils métalliques de la grille, afin que le liquide ne touche pas les aliments.

REMARQUE + L'appareil ne peut pas cuire sous pression sans liquide. Veillez & ce qu'un minimum de 250 ml (1 tasse) de liquide
soit utilisé a I'intérieur de la cuve de cuisson amovible.

UTILISATION DE LA FONCTION VAPEUR

LISEZ TOUTES LES CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES RELATIVES A LA CUISSON SOUS PRESSION AVANT D'UTILISER
LA FONCTION VAPEUR Placez le multicuiseur sur une surface plane et horizontale.

AVERTISSEMENT : L& NON-RESPECT DES CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES PEUT ENTRAINER DES
BLESSURES GRAVES, Y COMPRIS DES BROLURES CAUSEES PAR LE CONTENU CHAUD, OU DES DOMMAGES MATERIELS

Placez la cuve de cuisson a l'intérieur de la base chauffante. Branchez le multicuiseur sur une prise murale. Le multicuiseur émettra un bip et
I'écran d'affichage s'allumera avec quatre tirets (- - - -).

1. Ajoutez 1 tasse (250 ml) d'eau au fond de la cuve de cuisson amovible et insérez la grille de cuisson. Assurez-vous que I'eau se
trouve juste sous les cercles métalliques de la grille afin que les aliments ne soient pas en contact avec I'eau.

Placez vos aliments sur la grille de cuisson.
Placez le couvercle et verrouillez-le en le tournant dans le sens des aiguilles d'une montre jusqu'a la position ﬂ VERROUILLEE
Tournez le sélecteur d'évacuation de la vapeur en position scellée.

Appuyez sur la touche VAPEUR et réglez la durée et la température selon vos besoins. Remarque : Consultez le guide de cuisson
pour connaitre les réglages possibles en termes de durée et de pression.

Une fois les réglages souhaités effectués, appuyez sur MARCHE/ARRET ([>X).

Le multicuiseur doit atteindre la pression requise avant que la cuisson sous pression puisse commencer. Lorsque le multicuiseur
monte en pression, « HEAt » (chauffage) s'affiche a I'écran et le compte a rebours ne démarre pas. Lorsque la pression est atteinte, «
HEAt » (Chauffage) disparait de I'affichage, les 5 voyants de la barre d'état s'allument et le compte & rebours commence.

8. Une fois la durée de cuisson définie écoulée, le multicuiseur émettra un bip et passera automatiquement en mode MAINTIEN AU
CHAUD. L'écran d'affichage passera alors de la durée de cuisson & un nouveau minuteur qui comptera jusqu'a 4:00 (4 heures) ou
jusqu'a ce que vous appuyiez sur la touche MARCHE/ARRET ([>X). Aprés 4 heures en mode MAINTIEN AU CHAUD, le multicuiseur
s'éteindra.

9. La fonction VAPEUR est une fonction de pression. Veuillez suivre les instructions de libération sécuritaire de la vapeur figurant dans ce
manuel a la fin du cycle de cuisson.

CONSEIL : Consultez le tableau des cuissons a la vapeur.

ok

REMARQUE + De la vapeur s'échappera par la soupape d'évacuation de la vapeur et de la condensation pourra s'accumuler
lorsque vous cuisez a la vapeur avec le couvercle fermé.

ATTENTION + Pendant la cuisson, de la vapeur s'accumule dans le multicuiseur. Utilisez un gant ou une manique pour vous proté-
ger lorsque vous soulevez le couvercle.
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TABLEAU DE CUISSON A LA VAPEUR

Aliments Quantité Quantité Préparation Durée de
d'eau cuisson,
minutes
Asperges 2509 250 ml coupez les extrémités ligneuses 2a5
Brocolis 3009 250 ml coupez les tiges 2ab
Choux de Bruxelles 4009 250 ml retirez les feuilles extérieures, laissez entiers 436
Courge 1 entiére, 900 g 250 ml coupez en deux, retirez les graines, coupez 7a10
a1kg en 6 tranches
Carottes 5009 250 ml coupées en rondelles de 1 cm 5a7
Chou-fleur 5009 250 ml coupez en bouquets de 5 cm 3a6
Epi de mais 2 250 ml retirez les feuilles extérieures 3a6
Légumes surgelés en 500 g 250 ml cuisez a partir de I'état congelé 3a6
morceaux
Patates douces 900ga1kg 250 ml épluchez et coupez en gros morceaux 5a9
Pommes de terre pour 900ga1kg 250 ml épluchez et coupez en gros morceaux 8a12
purée
CEufs 6 250 ml entiers dans leur coquille 7a10
Filet de poulet 2 a4filets 250 ml assaisonnez avant la cuisson. 6a10
Saumon 2 a4 filets 250 ml assaisonnez avant la cuisson. 436
Crevettes 22525009 250 ml Non décortiquées, assaisonnez selon votre 6as8
godt.
Homard 124 queues 250 ml Non décortiquées, assaisonnez selon votre 4210
godt.

UTILISATION DE LA FONCTION RISSOLER/SAUTER

Ce réglage ne permet pas la cuisson sous pression. Il fonctionne de maniére similaire a la cuisson standard, nécessitant une chaleur séche,
et ne nécessite donc pas de couvercle. N'utilisez pas le couvercle avec cette fonction.

Placez le multicuiseur sur une surface plane et horizontale.

Placez la cuve de cuisson a l'intérieur de la base chauffante. Branchez le multicuiseur sur une prise murale. Le multicuiseur émettra un bip et
I'écran d'affichage s'allumera avec quatre tirets (- - - -).

1. Sélectionnez la fonction RISSOLER/SAUTER et réglez la durée et la température si nécessaire a l'aide des touches TEMPERATURE/
PRESSION et DUREE (+ et -).

2. Appuyez sur MARCHE/ARRET (>X).

3. Lorsque le multicuiseur est en phase de préchauffage, « HEAt » (chauffage) s'affiche sur I'écran d'affichage. Lorsque la température
est atteinte et que les 5 voyants de la barre d'état sont allumés, le minuteur commence le compte a rebours. A ['aide d'une pince en
plastique, ajoutez délicatement vos aliments dans la cuve chaude.

La fonction RISSOLER/SAUTER peut étre utilisée pour chacune des opérations suivantes :

A.  Faites rissoler les viandes pour les ragodts et les soupes. Le fait de faire dorer la viande avant la cuisson sous pression et la cuisson
lente donne non seulement une belle couleur a vos aliments, mais permet également de conserver leur jus et leurs saveurs et de gar-
der la viande tendre.

B.  Faites revenir des oignons ou un mirepoix (mélange d'oignons, de carottes et de céleri hachés), parmi de nombreux autres aliments,
souvent utilisés dans les recettes utilisant une cocotte ou une marmite a cuisson lente (type « olla » espagnole). Faire revenir les
oignons permet leur caramélisation, ce qui contribue a la saveur et a la couleur du plat final.

Capacité : Lorsque vous utilisez le multicuiseur pour faire rissoler ou sauter des aliments, il est préférable de les cuire en plusieurs fois afin
d'assurer une cuisson uniforme.
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CUISSON DU RIZ

LISEZ TOUTES LES CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES RELATIVES A LA CUISSON SOUS PRESSION AVANT D'UTILISER
LA FONCTION VAPEUR Placez le multicuiseur sur une surface plane et horizontale.

AVERTISSEMENT : LE NON-RESPECT DES CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES PEUT ENTRAINER DES BLESSURES
GRAVES, Y COMPRIS DES BRULURES CAUSEES PAR LE CONTENU CHAUD, OU DES DOMMAGES MATERIELS

Pour cuire du riz, utilisez la fonction RIZ/CEREALES. Ce produit convient & tous les types de riz, y compris le riz blanc et/ou brun. La fonction
RIZ/CEREALES effectue une cuisson sous pression pour une cuisson plus rapide.

Capacité : Etant donné que le riz gonfle pendant la cuisson, ne remplissez pas la cuve de cuisson au-dela du repére 1/2 lorsque vous utili-
sez la fonction RIZ/CEREALES.

UTILISATION DE LA FONCTION RIZ/CEREALES

Placez le multicuiseur sur une surface plane et horizontale.

Placez la cuve de cuisson a I'intérieur de la base chauffante. Branchez le multicuiseur sur une prise murale. Le multicuiseur émettra un bip et
I'écran d'affichage s'allumera avec quatre tirets (- - - -).

1. Mesurez la quantité de riz souhaitée.
REMARQUE + 1 tasse de riz blanc non cuit = 2 tasses de riz blanc cuit (environ).
1 tasse de riz brun non cuit = 2 tasses de riz brun cuit (environ).

2. Placez le riz mesuré dans une passoire et lavez-le soigneusement a I'eau froide. Lavez jusqu'a ce que I'eau soit claire. Cela permet
d'éliminer I'excés d'amidon, ce qui rend le riz plus moelleux et empéche les grains de riz d'adhérer a la cuve de cuisson. Le ringage du
riz réduit I'accumulation d'eau riche en amidon et la formation de bulles autour du cache de la soupape et du couvercle susceptibles
de provoquer des projections par la soupape d'évacuation de la vapeur.

3. Assurez-vous que la cuve de cuisson est propre et seche avant de la placer a I'intérieur de la base chauffante.

4. Placez le riz lavé dans la cuve de cuisson. Ajoutez la quantité d'eau nécessaire pour votre recette (ratio standard : 1 tasse de riz non
cuit : 1,5 tasse d'eau). Veillez a verser au moins 1 tasse (250 ml) de liquide dans la cuve de cuisson amovible.

5. Placez le couvercle et verrouillez-le en le tournant dans le sens des aiguilles d'une montre jusqu'a la position ﬂ VERROUILLEE

6.  Tournez le sélecteur d'évacuation de la vapeur en position % scellée.

7. Appuyez sur la touche RIZ/CEREALES et réglez la durée et la pression si nécessaire. Remarque : Consultez le guide de cuisson pour
connaitre les réglages possibles en termes de durée et de pression.

8. Une fois les réglages souhaités effectués, appuyez sur MARCHE/ARRET ([>X).

9. Le multicuiseur doit atteindre la pression requise avant que la cuisson sous pression puisse commencer. Lorsque le multicuiseur
monte en pression, « HEAt » (chauffage) s'affiche sur I'écran d'affichage et le compte a rebours ne démarre pas. Lorsque la pression
est atteinte, le message « HEAt » (Chauffage) disparait de I'écran d'affichage, les cing voyants de la barre d'état s'allument et le temps
commence a s'écouler.

10.  Une fois la durée de cuisson définie écoulée, le multicuiseur émettra un bip et passera automatiquement en mode MAINTIEN AU
CHAUD. L'écran d'affichage passe alors de la durée de cuisson a un nouveau minuteur qui compte jusqu'a 4:00 (4 heures) ou jusqu'a
ce que vous appuyiez sur la touche MARCHE/ARRET (>3 ). Aprés 4 heures en mode MAINTIEN AU CHAUD, le multicuiseur
s'éteindra.

Conseils :

1. Nelaissez pas le riz dans la cuve pendant une période prolongée en mode MAINTIEN AU CHAUD, car il deviendrait sec et sa qualité
se détériorerait. Utilisez la cuillére en plastique fournie pour remuer et servir le riz. N'utilisez pas d'ustensiles en métal, car ils risquent
de rayer le revétement antiadhésif.

2. Lesgrains de riz pouvant étre délicats, attendez la fin de la cuisson jusqu'a ce que la pression se relache naturellement. N'utilisez pas
la méthode d'évacuation rapide de la pression (voir les instructions sur la méthode d'évacuation naturelle de la pression).

3. Rapport standard pour la cuisson du riz -- 1 tasse de riz non cuit : 1,5 tasse d'eau.

ATTENT'ON + Pendant la cuisson, de la vapeur s'accumule dans le multicuiseur. Utilisez un gant ou une manique pour vous proté-

ger lorsque vous soulevez le couvercle.

Si des aliments collent ou brilent a la surface de la cuve de cuisson, remplissez-la d'eau chaude savonneuse et laissez-la tremper avant de
la nettoyer. Utilisez une spatule en silicone ou en nylon pour éliminer les résidus tenaces. Si un récurage est nécessaire, utilisez un nettoyant
non abrasif et un tampon ou une brosse a récurer en nylon.
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Bien que la cuve de cuisson passe au lave-vaisselle, nous recommandons de la laver & la main afin de préserver son revétement antiadhésif
et d'éviter toute décoloration potentielle de sa surface extérieure.

Si des taches blanches apparaissent & la surface de la cuve de cuisson, faites-la tremper dans une solution composée de vinaigre ou de jus
de citron et d'eau chaude pendant 30 minutes. Rincez et séchez.

REMARQUE + Nutilisez jamais d'ustensiles métalliques ou d'appareils de nettoyage sur la cuve de cuisson, car cela pourrait rayer
et endommager le revétement antiadhésif.

SOUS VIDE

La fonction SOUS VIDE est parfaite pour cuire sous vide de délicieuses viandes, volailles, poissons et Iégumes tendres. Le processus de
cuisson sous vide consiste a sceller les aliments sous vide, & les plonger dans de I'eau chauffée a une température précise, puis & maintenir
cette température pendant un certain temps afin d'obtenir des résultats de cuisson homogenes.

La fonction SOUS VIDE permet un contréle précis de la température et peut étre réglée par incréments de 1 degré entre 24 et 90 °C. La
durée de cuisson peut étre ajustée selon les besoins entre 0:05 et 24:00 heures.

RE MARQU E = Pour utiliser cette fonction, vous devez disposer de sachets scellés sous vide. Les sachets et systémes
FoodSaver® sont recommandés.

UTILISATION DE LA FONCTION SOUS VIDE

Placez le multicuiseur sur une surface plane et placez la cuve de cuisson a l'intérieur de la base chauffante. Branchez le multicuiseur sur une
prise murale. Le multicuiseur émettra un bip et I'écran d'affichage s'allumera avec 4 tirets (---).

1. Pour les portions individuelles de nourriture.

2. Ajoutez de l'eau jusqu'au niveau souhaité, en fonction du poids/de la quantité des aliments a cuire, en veillant a ce que les aliments
soient complétement immergés. N'oubliez pas que I'ajout d'aliments augmentera le niveau d'eau dans la cuve.

3. Appuyez sur la touche Sous Vide et réglez la température et la durée selon vos préférences.

REMARQUE + Consultez le guide de cuisson sous vide pour obtenir des conseils sur les températures et les durées de
cuisson.

4. Placez le couvercle sur le dessus, il n'est pas nécessaire de le verrouiller, ouvrez la soupape d'évacuation de la vapeur.

5. Appuyez sur MARCHE/ARRET ([>X) et laissez I'eau chauffer. La barre d'état indique que le chauffage est en cours et I'affichage
clignotant indique qu'il faut plus de temps pour atteindre la température sélectionnée. Une fois que la température correcte est atteinte,
I'appareil affiche I'heure réglée.

REMARQUE + Sil'eau ajoutée dépasse la température sélectionnée, I'scran affiche « Hot » (Chaud) et la barre d'état cli-
gnote.

6.  Retirez délicatement le couvercle et immergez complétement le sachet scellé sous vide dans I'eau.
7. Remettez le couvercle en place et ne le verrouillez pas. Laissez cuire les aliments pendant le temps programmé.

8. Une fois 'opération terminée, I'appareil s'éteint et vous pouvez retirer votre sachet en toute sécurité a l'aide d'une pince.

CONSEILS ET ASTUCES POUR LA CUISSON SOUS VIDE :

1. Pour réduire le temps de préchauffage, vous pouvez utiliser de I'eau chaude du robinet ou une bouilloire pour chauffer I'eau avant de
la verser dans la cuve.

2. Evitez de soulever ou d'enlever souvent le couvercle pendant le préchauffage.

3. Pour garantir une cuisson homogéne, placez les ingrédients en couche réguliere lorsque vous scellez sous vide et ne les faites pas se
chevaucher une fois qu'ils sont immergés.

4. Pour les aliments comportant des parties saillantes ou pointues, comme les crevettes ou les homards (avec leur queue), envelop-
pez-les dans du papier d'aluminium pour éviter de percer le sachet.

5. Attendez que I'eau soit préchauffée avant d'y plonger vos ingrédients scellés. Cela permet d'obtenir une cuisson précise et homogéne.

6. Pour empécher les aliments de flotter, placez un objet lourd tel qu'une cuillére de service, une tasse a café ou un bol en céramique sur
le sachet.

7. Utilisez des pinces pour immerger ou retirer les sachets contenant des ingrédients, car I'eau sera trés chaude.

8. Pour que les protéines ou les légumes soient bien croustillants, saisissez-les sur une plancha, sous un grill ou dans une poéle chaude
avec du beurre ou de I'huile. Veillez a bien sécher les aliments afin d'assurer leur caramélisation avant de les saisir.
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UTILISATION DE LA FONCTION DE STERILISATION

LISEZ TOUTES LES CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES CONCERNANT LA CUISSON SOUS PRESSION AVANT D'UTILISER
LA FONCTION STERILISATION.

AVERTISSEMENT : LE NON-RESPECT DES CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES PEUT ENTRAINER DES
BLESSURES GRAVES, NOTAMMENT DES BROLURES CAUSEES PAR DES CONTENUS CHAUDS, OU DES DOMMAGES MATERIELS.

Placez le multicuiseur sur une surface plane et placez la cuve de cuisson a l'intérieur de la base chauffante. Branchez le multicuiseur sur une
prise murale. Le multicuiseur émettra un bip et I'écran d'affichage s'allumera avec 4 tirets (---).

1. Placez la grille de cuisson a la vapeur au fond de la cuve et ajoutez environ 300 ml d'eau.

Ajoutez les éléments a stériliser, en veillant a ce que les bouteilles ou les bocaux soient retournés.

Placez le couvercle et verrouillez-le en le tournant dans le sens des aiguilles d'une montre jusqu'a la position n VERROUILLEE.
Tournez le sélecteur d'évacuation de la vapeur en position i scellée.

o B~ e

Appuyez sur la touche Stériliser.
REMARQUE + La durée et la pression ne peuvent pas étre réglés dans ce mode.
6.  Appuyez sur MARCHE/ARRET ((>X).

REMARQUE + Le multicuiseur doit monter en pression avant que la stérilisation puisse commencer. Lorsque tous les
voyants de la barre d'état sont allumés, le multicuiseur a atteint le niveau de pression correct et est prét a commencer la stérilisation.

7. Une fois le temps de stérilisation écoulé, le multicuiseur passe en mode veille et 'écran d'affichage s'allume avec quatre tirets (----).
8. Une fois la pression évacuée de I'appareil, vous pourrez ouvrir le couvercle en toute sécurité.

REMARQUE + Pendant la stérilisation, de la vapeur s'accumule dans le multicuiseur. Lorsque vous soulevez le couvercle,
utilisez un gant ou une manique pour vous protéger.

UTILISATION DE LA FONCTION MIJOTAGE

Placez la cuve de cuisson & l'intérieur de la base chauffante. Branchez le multicuiseur sur une prise murale. Le multicuiseur émettra un bip et
I'écran d'affichage s'allumera avec 4 tirets (---).

1. Ajoutez de I'eau jusqu'au niveau souhaité.
REMARQUE + Ne remplissez pas au-dela de la ligne MAX a I'intérieur de la cuve.

2. Sélectionnez la touche MIJOTER et réglez la durée et la température selon vos préférences. Utilisez le réglage de température HAUT
pour porter I'eau a ébullition, puis utilisez le réglage de température BAS pour réduire la température de l'eau a un mijotage.

3. Appuyez sur MARCHE/ARRET ([>X) et laissez I'eau chauffer jusqu'a la température sélectionnée. La barre d'état indique quand le
chauffage est en cours. Lorsque tous les voyants de la barre d'état sont allumés, I'eau a atteint la bonne température.

4. Ajoutez les aliments dans la cuve de cuisson et ne mettez pas le couvercle sur le multicuiseur.
REMARQUE + Lorsque vous faites bouillir ou mijoter des sauces épaisses et des soupes, des points chauds peuvent se

former, provoquant des bulles et des projections. Veillez a ne pas laisser les aliments sans surveillance et & remuer réguliérement et
délicatement le contenu de la cuve.

5. Une fois la durée de cuisson écoulée, I'appareil passe automatiquement en mode MAINTIEN AU CHAUD. L'écran d'affichage passe
de la durée de cuisson & une nouvelle minuterie qui compte jusqu'a 4:00 (4 heures) ou jusqu'a ce que vous appuyiez sur la touche
MARCHE/ARRET. Aprés 4 heures en mode MAINTIEN AU CHAUD, le multicuiseur passe en mode veille et 'écran affiche quatre tirets.

POUR MODIFIER UN REGLAGE

Il est facile de changer de fonction pendant la cuisson.

Appuyez sur la touche MARCHE/ARRET ([>3X), puis sélectionnez la nouvelle fonction de cuisson souhaitée. Un nouveau minuteur clignote
sur 'écran d'affichage et la fonction sélectionnée clignote également. Sélectionnez la durée, la pression et/ou la température souhaitées.
Appuyez sur la touche MARCHE/ARRET ([>>X) et la nouvelle fonction commencera & préchauffer.

Pour modifier la durée de cuisson :

Vous pouvez modifier la durée de cuisson avant le début de la cuisson en appuyant sur les touches + et - avant d'appuyer sur MARCHE/ARRET
(C>X). Appuyez et relachez pour modifier lentement. Appuyez et maintenez enfoncé pour changer rapidement la durée. Si vous dépassez la
température ou la durée souhaitée, appuyez sur la touche opposée.
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Pour modifier la pression :

Vous pouvez modifier la pression de certaines fonctions préréglées avant le début de la cuisson en appuyant sur les touches TEMP/
PRESSURE + et - ou sur la touche PRESSION TURBO avant d'appuyer sur MARCHE/ARRET ([>X).

Pour modifier la température :

Vous pouvez modifier la température de certaines fonctions avant le début de la cuisson en appuyant sur les touches TEMP/PRESSION +
et - avant d'appuyer sur MARCHE/ARRET ([>X).

ENTRETIEN ET NETTOYAGE

Le nettoyage ne doit étre effectué que lorsque le multicuiseur Crock-pot® Turbo est froid et débranché. Laissez refroidir complétement le
multicuiseur avant de le nettoyer. N'utilisez pas la cuve de cuisson amovible sur la cuisiniére, dans un four & micro-ondes ou dans un four.
Utilisez la cuve uniquement a l'intérieur de la base chauffante du multicuiseur Crock-pot® Turbo. Lavez le joint d'étanchéité et le couvercle &
la main dans de I'eau chaude savonneuse. Séchez soigneusement toutes les pieces.

Cuve de cuisson :

Lorsque vous retirez la cuve de cuisson de la base chauffante, utilisez toujours vos deux mains et soulevez la cuve directement vers le haut.
Le non-respect de cette consigne peut entrainer des rayures a l'extérieur de la cuve de cuisson (voir illustration 3).

Figure 3

Extérieur

Essuyez l'extérieur de la base chauffante avec un chiffon humide, puis séchez-la. N'utilisez PAS d'abrasifs agressifs, de tampons a récurer
ou de produits chimiques, car ceux-ci endommageraient les surfaces. Pour éviter d'endommager le multicuiseur, n'utilisez pas de produits
nettoyants alcalins pour le nettoyer. Utilisez uniquement un chiffon doux et un détergent doux. Ne plongez jamais la base chauffante, le cor-
don d'alimentation ou la fiche dans I'eau ou tout autre liquide.

Collecteur de condensation
Videz I'eau recueillie dans le collecteur de condensation aprés chaque utilisation. Lavez a I'eau chaude savonneuse.

Couvercle et joint d'étanchéité

Vérifiez toujours le joint avant chaque utilisation. Le joint d'étanchéité en silicone situé a l'intérieur du couvercle de votre multicuiseur peut se
détériorer avec le temps. Retirez le joint d'étanchéité pour le nettoyer si nécessaire. Nettoyez a la main a I'eau chaude savonneuse, séchez
soigneusement et remettez le joint d'étanchéité dans le couvercle avant utilisation. Laissez le couvercle relevé pour le rangement ; vous
prolongerez ainsi la durée de vie du joint. Le joint d'étanchéité peut devoir étre remplacé tous les 1 a 2 ans, selon la fréquence d'utilisation.
Contactez le service client Crock-pot® pour commander des piéces de rechange.

Soupape d'évacuation de la vapeur
Assurez-vous que la soupape d'évacuation de la vapeur est exempte de débris avant de commencer & utiliser le multicuiseur. Retirez la sou-
pape et nettoyez-la délicatement. Assurez-vous qu'elle est parfaitement séche avant de le remettre en place.

Capuchon de diffusion de la vapeur

Assurez-vous que le capuchon de diffusion de la vapeur est exempt de débris avant de commencer a utiliser le multicuiseur. Le capuchon
de diffusion de la vapeur est monté sur le couvercle et recouvre la soupape d'évacuation de la vapeur. Retirez le capuchon de diffusion de la
vapeur en le saisissant et en la soulevant, puis nettoyez-le délicatement. La soupape d'évacuation de la vapeur peut étre retirée de la méme
maniére afin d'étre nettoyée délicatement, puis remise en place avant utilisation.
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Cache de la soupape d'évacuation de la vapeur DEPAN NAGE

Le cache de la soupape d'évacuation de la vapeur se trouve sous le couvercle. Assurez-vous qu'il n'y a pas de débris avant de commencer
a utiliser le multicuiseur. Pour nettoyer, retirez délicatement le couvercle et nettoyez-le a I'eau chaude savonneuse. Une fois le nettoyage
terminé, remettez le couvercle en place.

Objet Question Solution

Alimentation Mon multicuiseur ne s'allume | Assurez-vous que la prise fonctionne correctement.
pas.

DESSOUS DU COUVERCLE
Vérifiez que le multicuiseur est branché.

Soupape de sécurité

‘e , . Appelez le service client au numéro de téléphone.
Appuyez doucement sur la soupape vers le haut et vers le bas 2 a 3 fois et assurez-vous qu'elle est exempte de débris avant de commencer

a utiliser le multicuiseur. Degré de Mon repas n'était pas assez Assurez-vous d'avoir sélectionné le réglage de cuisson approprié.
cuisson des cuit. L L
Mécanisme de verrouillage du couvercle aliments Assurez-vous que le couvercle est correctement positionné et verrouillé, et que la
. . . . Lo soupape d'évacuation de la vapeur est en position scellée 3 (fermée).
Appuyez doucement sur le mécanisme de verrouillage du couvercle et assurez-vous qu'il est exempt de débris avant de commencer & utiliser
le multicuiseur. Vérifiez la recette pour vous assurer que la pression, la température et la durée

sélectionnées sont correctes.

Assurez-vous que l'alimentation électrique n'a pas été coupée.

Assurez-vous que la cuve de cuisson contient suffisamment de liquide pour créer
la vapeur souhaitée et qu'elle puisse monter en pression. Il faut utiliser au moins 1

Cache de la soupape tasse (250 ml) de liquide pour la cuisson sous pression. Ne remplissez jamais la cuve

d'évacuation de au-dela de Ia ligne MAX.
la vapeur
Mes aliments étaient trop Assurez-vous que la cuve de cuisson était remplie au moins a moitié.
ouits. Vérifiez que la pression, la température et la durée appropriées ont été sélectionnées.
REMARQUE : Programmation | Puis-je régler la durée du Le fait de faire sauter des aliments est une opération qui requiert généralement toute
1. De la condensation peut s'accumuler a l'intérieur de la base chauffante sous la cuve de cuisson amovible. Cette condensation est programme Rissoler/Sauter ? | votre attention, ce réglage n'est donc pas forcément nécessaire. Vous pouvez toutefois
normale. Laissez refroidir, puis séchez a I'aide d'un torchon. sélectionner une durée si vous le souhaitez.
2. Assurez-vous toujours que chaque composant (cuve, soupapes, joint, etc.) est parfaitement sec avant de le remettre dans le multicui- Puis-je modifier la fonction Oui, pour modifier la fonction de cuisson, appuyez sur MARCHE/ARRET ((>X ) et
seur. de cuisson, la durée ou la sélectionnez une nouvelle fonction de cuisson. Modifiez la durée et la température en
3. Cetappareil ne contient aucune piéce réparable par I'utilisateur. Toute intervention autre que celles décrites dans la section Nettoyage température une fois que fonction des aliments. APPUyeZ .é nouveau sur MARCHE/ARRET ([>X). L'heure et la
doit &tre effectuée uniquement par un représentant de service autorisé. Consultez la garantie disponible en ligne. les aliments sont en train de | température peuvent étre modifiées & tout moment.
cuire ?
Cuisson La cuve de cuisson et son La cuve de cuisson et son couvercle ne peuvent pas étre utilisés dans un four. Aucun
couvercle peuvent-ils étre des deux ne doit étre utilisé sur une cuisiniére ou dans un four.

utilisés sur une cuisiniére ou
dans un four ?

J'ai arrété la cuisson et Si un cycle de cuisson est interrompu et qu'un nouveau cycle est lancé, le multicuiseur
modifié les réglages de peut afficher « HEAt » (chauffage) jusqu'a ce que la nouvelle pression soit atteinte.
pression, et maintenant le
multicuiseur est a nouveau en
phase de préchauffage.

Vapeur De la vapeur s'échappe du + |l est normal qu'une petite quantité de vapeur s'échappe de la soupape de sécurité

multicuiseur. avant que le multicuiseur ne soit sous pression.

+ Si de la vapeur s'échappe du pourtour du couvercle, cela signifie que celui-ci n'est
pas completement fermé et verrouillé.

Couvercle J'ai du mal a retirer le Une fonction de sécurité empéche le retrait du couvercle lorsque le multicuiseur est
couvercle. sous pression. Veillez a dépressuriser I'appareil en tournant la soupape d'évacuation
de la vapeur en position d'évacuation. Reportez-vous & la section Evacuation de la
pression pour plus d'instructions.

Fonction Turbo | J'ai sélectionné par erreur la Appuyez a nouveau sur la touche Turbo pour désélectionner et revenir a la durée de
fonction Turbo. Comment faire | cuisson initiale.
pour la désélectionner ?
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CODES D'ERREUR

Erreur Solution

«LID » (Couvercle)
clignotant et bip sonore avec Q

Assurez-vous que le couvercle est complétement fermé et en position VERROUILLEE ﬂ en alignant §/'

Affichage de « E1 »

Le multicuiseur arrétera le cycle de cuisson. Débranchez le multicuiseur et contactez le service apres-vente.

Affichage de « E2 »

Le multicuiseur arrétera le cycle de cuisson. Débranchez le multicuiseur et contactez le service apres-vente.

Affichage de « E3 »

Le multicuiseur arrétera le cycle de cuisson. Débranchez le multicuiseur et laissez-le refroidir completement.
Une fois que le multicuiseur a refroidi, vérifiez toutes les parties du couvercle.

Tournez le couvercle en position VERROUILLEE & Assurez-vous que le sélecteur d'évacuation de

la vapeur est en position scellée 3 (fermée). Si ce code d'erreur apparait & nouveau, débranchez le
multicuiseur et contactez le service aprés-vente.

Affichage de « E6 »

Le multicuiseur arrétera le cycle de cuisson. Débranchez le multicuiseur et laissez-le refroidir completement.
Une fois que le multicuiseur a refroidi, retirez le couvercle et vérifiez la cuve de cuisson. N'utilisez pas

le couvercle lorsque vous utilisez les fonctions BROWN/SAUTE (Rissoler/Sauter) et SIMMER (Mijoter).
Lorsque vous utilisez les fonctions CUISSON LENTE, SOUS VIDE et MAINTIEN AU CHAUD, assurez-vous
que le sélecteur de libération de vapeur est en position d'évacuation (ouverte) avant de démarrer le cycle
de cuisson.

Affichage de « E5 »

Le multicuiseur arrétera le cycle de cuisson. Débranchez le multicuiseur et laissez-le refroidir. Une fois
refroidi, retirez le couvercle et vérifiez la cuve de cuisson. Ajoutez du liquide si nécessaire. Veillez & utiliser
au moins 250 ml de liquide dans la cuve de cuisson amovible. Si vous utilisez la fonction de cuisson sous
pression, assurez-vous que le sélecteur d'évacuation de la vapeur est en position scellée P (fermée).

Affichage de « E7 »

Le multicuiseur arrétera le cycle de cuisson. Débranchez le multicuiseur et contactez le service apres-vente.

Affichage de « EU »

Le multicuiseur arrétera le cycle de cuisson. Débranchez le multicuiseur et contactez le service apres-vente.

CONSEILS ET ASTUCES

Conseils et astuces pour tirer le meilleur parti de votre multicuiseur Crock-pot® Turbo : Rendez-vous sur le site web Crock-pot® a
I'adresse www.crockpot.co.uk pour découvrir d'autres recettes, des astuces, des conseils et bien plus encore.

Avec votre multicuiseur Crock-pot® Turbo, vous pouvez préparer une grande variété de plats, d'en-cas et de desserts délicieux. La cuisson
parfaite de différents aliments nécessite des durées de cuisson variables. Il faut donc parfois procéder a des essais et corriger les erreurs
pour trouver la durée de cuisson qui vous convient le mieux.

1.

IS

Veuillez consulter le manuel d'utilisation de votre multicuiseur Crock-pot® Turbo lorsque vous utilisez votre multicuiseur.
Ne remplissez jamais au-dela de la ligne MAX.

Ne laissez pas le multicuiseur branché lorsqu'il n'est pas utilisé.

Veillez a ce que le multicuiseur soit éloigné des armoires et des murs lorsqu'il est en marche.

La cuve de cuisson est congue pour étre utilisée uniquement dans ce multicuiseur. Ne I'utilisez pas sur une cuisiniére, dans un four a
micro-ondes ou dans un four.

La grille de cuisson a la vapeur fournie est congue pour étre utilisée dans ce multicuiseur. Cela ne devrait pas endommager la surface
de la cuve de cuisson.

Lorsque vous retirez le couvercle, utilisez un gant de cuisine pour saisir la poignée du couvercle et soulevez le couvercle dans la
direction opposée a vous afin de laisser la vapeur s'échapper.

Placez toujours un dessous-de-plat ou une manique sous la cuve de cuisson si vous la retirez de la base chauffante.
Ne laissez pas la grille de cuisson a la vapeur immergée dans I'eau pendant une période prolongée.

CONSEILS ET ASTUCES POUR LA
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FONCTION CUISSON LENTE

Si vous utilisez la fonction cuisson lente, vous pouvez d'abord utiliser la fonction RISSOLER/SAUTER, qui vous permet de saisir les viandes
et les légumes au début, mais aussi d'épaissir les sauces et de préparer des jus de cuisson a la fin. Le fait de faire dorer la viande avant
d'utiliser la fonction cuisson lente donne une belle couleur & vos aliments, mais permet aussi de conserver leur jus et leurs saveurs en gar-
dant la viande bien tendre.

Pour épaissir un plat en fin de cuisson, utilisez la fonction RISSOLER/SAUTER et mélangez une petite quantité de fécule de mais
avec de I'eau. Laissez mijoter en remuant jusqu'a ce que le mélange épaississe.

Lorsque vous utilisez la fonction CUISSON LENTE, assurez-vous que le sélecteur de libération de vapeur est en position d'évacuation
avant de démarrer le cycle de cuisson.

Lorsque vous utilisez la fonction CUISSON LENTE, le multicuiseur ne récupére pas rapidement la chaleur perdue. Ne soulevez donc
le couvercle que si nécessaire ou si la recette vous y invite. En mode cuisson lente, Il est conseillé de surveiller les aliments tout au
long du cycle de cuisson en retirant rapidement le couvercle pour vérifier, puis en le remettant rapidement en place. Les différents
morceaux et épaisseurs de viandes et de Iégumes peuvent faire varier les durées de cuisson.

I n'est pas rare que la viande cuise plus rapidement que les Iégumes-racines. Nous vous recommandons donc de couper tous les
Iégumes en petits morceaux de taille similaire. La viande peut étre coupée en gros morceaux, car si elle est coupée en trop petits mor-
ceaux, elle se défait a la cuisson et devient trop tendre.

Le mode cuisson lente réduit I'évaporation, ce qui permet de conserver les saveurs et les jus. Gardez ces principes a I'esprit lorsque

vous créez vos propres recettes, car vous n'aurez peut-étre pas besoin d'autant de liquide que lorsque vous utilisez d'autres méthodes
de cuisson.

Température Recommandations relatives a la température Idées de recettes
Elevé Utilisez ce réglage pour les recettes qui nécessitent des durées | Idéal pour les sauces, le chili, les plats & base de
de cuisson plus courtes, généralement entre 4 et 6 heures. pommes de terre, les plats & base de fromage, les
ailes de poulet et les boulettes de viande en sauce.
Faible Utilisez ce réglage pour les recettes qui nécessitent des durées | Idéal pour les morceaux de viande moins tendres,

de cuisson plus longues. Ce réglage est utilisé pour les recettes | les viandes braisées, les haricots secs, les soupes
qui nécessitent généralement une cuisson de plus de 8 heures. | et les ragoits.
Parfait pour les morceaux de viande moins tendres.

CONSEILS ET ASTUCES POUR LA CUISSON SOUS VIDE

La cuisson sous vide nécessite que tous les aliments soient d'abord scellés sous vide. Les sachets et les scelleuses sous vide
FoodSaver® peuvent étre utilisés a cette fin.

Remplissez la cuve de cuisson environ & moitié pour les aliments plus gros et plus lourds, et aux deux tiers pour les aliments plus
|égers. Assurez-vous que tous les aliments sont complétement immergés avant la cuisson.

Remplissez la cuve de cuisson d'eau chaude afin de réduire le temps nécessaire pour atteindre la température souhaitée.

Pendant la cuisson sous vide, il n'est pas nécessaire de verrouiller le couvercle ; il suffit de le placer sur le dessus de la cuve apres
avoir ajouté les aliments, en laissant la soupape de vapeur ouverte.

Si les aliments ne sont pas consommés immédiatement, plongez le sachet dans de I'eau glacée afin de réduire rapidement la tempé-
rature. Réfrigérez jusqu'au moment de servir, puis réchauffez les aliments jusqu'a ce que leur température interne dépasse 75 °C.

Une fois la cuisson sous vide terminée, vous pouvez saisir les viandes pour rehausser leur saveur et leur donner de la couleur.
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GUIDE DE CUISSON SOUS VIDE

Aliments Epaisseur Température de cuisson | Durée de cuisson
recommandée

Boeuf

Filet, faux-filet, entrecote, cote a l'os, cotelettes 2a5cm 49 °C ou plus 1ha15h

Cote, rumsteck, noix 8a12cm 56 °C ou plus 24h

Boeuf a braiser, queue de boeuf 2a5cm 56 °C ou plus 8a10h

Agneau

Cote, filet, cotelettes, carré 4a6cem 49 °C ou plus 1a2h

Epaule, cuisse, jarret 8a10cm 56 °C ou plus 8a10h

Porc

Cotelettes, longe 2a4cm 56 °C ou plus 4 heures

Ventre, cotes

Volaille

Blanc de poulet 3abcm 62°C 142 heures
Cuisse de poulet 3abcm 65°C 1a2heures
Cuisse de poulet (avec 0s) 3a6cem 82°C 15ha3h
Magret de canard 3abcm 64 °C 2 a4 heures
Poisson

Filets 2adcm 50 °C ou plus 1 heure
Poisson entier 43a6cm 60 °C 1ha15h
Crustacés

Crevettes 1a3cm 60 °C 1 heure
Homard 4a6cm 60 °C 1 heure
Coquilles Saint-Jacques 2adcm 60 °C 1 heure
Légumes

Légumes tendres 1a5cm 83 °C ou plus 1 heure
Légumes-racines 1a5cm 83 °C ou plus 1hat5h

SERVICE APRES-VENTE ET PIECES DE RECHANGE

Si 'appareil ne fonctionne pas, mais est sous garantie, retournez-le au magasin ol vous l'avez acheté pour le faire remplacer. Veuillez noter
qu'une preuve d'achat valide sera exigée. Pour obtenir une assistance supplémentaire, contactez notre service client a 'adresse suivante :
Royaume-Uni : 0800 028 7154 | Espagne : 0900 81 65 10 | France : 0805 542 055. Pour tous les autres pays, appelez le +44 800 028 7154
Des tarifs internationaux peuvent s’appliquer. Vous pouvez également envoyer un e-mail a I'adresse : CrockpotEurope@newellco.com.
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GARANTIE

Veuillez conserver votre regu, car il sera nécessaire pour toute demande de couverture au titre de la présente garantie. Cet appareil est
garanti deux ans aprés votre achat comme indiqué dans ce document.

Pendant cette période de garantie, si dans le cas improbable ou I'appareil ne fonctionnerait plus en raison d'un défaut de conception ou de
fabrication, veuillez le rapporter au lieu d'achat, avec votre ticket de caisse et une copie de cette garantie.

Les droits et avantages prévus par la présente garantie s'ajoutent a vos droits Iégaux, qui ne sont pas affectés par la présente garantie.
L'exercice de vos droits Iégaux en cas de défaut est gratuit.

Seule la société Newell concernée, ci-aprés « Newell », a le droit de modifier ces conditions. Newell s'engage, pendant la période de
garantie, a réparer ou & remplacer gratuitement |'appareil ou toute partie de I'appareil qui ne fonctionne pas correctement, & condition que :

+ vous indiquez rapidement le probléme au point de vente ou & Newell ; et

+ ['appareil n'a subi aucune modification et n'a pas été endommagé, mal utilisé, réparé ou modifié par une personne autre qu'une personne
autorisée par Newell.

Les défauts qui surviennent a la suite d'une utilisation inappropriée, d'un endommagement, d'un abus, d'une utilisation avec une tension
incorrecte, de catastrophes naturelles, d'événements indépendants de la volonté de Newell, d'une réparation ou d'une modification par une
personne autre qu'une personne autorisée par Newell ou du non-respect des instructions d'utilisation ne sont pas couverts par cette garantie.
En outre, 'usure normale, y compris, mais sans s'y limiter, les décolorations et les rayures mineures, n'est pas couverte par cette garantie.

Les droits découlant de cette garantie ne s'appliquent qu'a I'acheteur initial et ne s'étendent pas a une utilisation commerciale ou collective.

Si votre appareil est assorti d'une garantie ou d'un insert de garantie spécifique a votre pays, veuillez vous référer aux conditions de cette
garantie ou de cet insert de garantie a la place de la présente garantie ou contactez votre revendeur agréé local pour plus d'informations.

Ce dispositif est marqué, conformément a la directive européenne 2012/19/UE, du symbole d'une poubelle barrée. Ce marquage indique que
cet équipement ne peut pas étre jeté avec les autres déchets ménagers a la fin de son fonctionnement. L'utilisateur de I'équipement est tenu
de le remettre aux collecteurs de déchets d'équipements électriques et électroniques. Les points de collecte sont gérés, entre autres, par

les grossistes et les détaillants de ces équipements et par les unités organisationnelles municipales qui procedent a la collecte des déchets.
Le traitement approprié des déchets d'équipements électriques et électroniques permet d'éviter les conséquences néfastes pour la santé
humaine et I'environnement naturel résultant de la présence de composants dangereux et d'un stockage et d'un traitement inadéquats de ces
équipements.

Pour toute question concernant les réclamations au titre de cette garantie, veuillez contacter :
Newell Poland Services Sp. z 0.0.Plac Andersa 7

Poznan 61-894

Pologne

Espagne : 0900 81 65 10

France : 0805 542 055

Royaume-Uni : 0800 028 7154

Pour tous les autres pays, veuillez appeler le +44 800 028 7154

Des tarifs internationaux peuvent s'appliquer.

Vous pouvez également nous contacter par e-mail a I'adresse CrockpotEurope@newellco.com

INFORMATIONS SUR LA CONSOMMATION D’ENERGIE ET LA
GESTION DE L’ALIMENTATION :

Consommation d'énergie en mode veille : Lorsque I'appareil ne remplit pas sa fonction principale, il consomme au maximum 0.6 W de
puissance électrique.

Gestion de I'alimentation : L'appareil dispose d'une fonction de gestion automatique de I'alimentation et passe automatiquement en mode
Veille apres 20 minutes.
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ESPANOL
PRECAUCIONES IMPORTANTES

ADVERTENCIA: No SEGUIR LAS INSTRUCCIONES SOBRE SEGURIDAD PUEDE CONLLEVAR LESIONES
PERSONALES GRAVES, INCLUYENDO QUEMADURAS DEBIDO A CONTENIDOS CALIENTES O DANOS
MATERIALES

Al utilizar electrodomésticos, deben seguirse siempre las precauciones basicas de seguridad para reducir el riesgo
de lesiones personales, incendios y electrocucion, incluyendo las siguientes:

1. LEATODAS LAS INSTRUCCIONES ANTES DE USAR ESTE PRODUCTO. Guarde este manual para poder
consultarlo.

2. Este aparato no debe ser utilizado por nifios. Mantenga el aparato y su cable fuera del alcance de los nifios. La
limpieza y el mantenimiento por parte del usuario no deben ser realizados por nifios.

3. ADVERTENCIA: para protegerse de descargas eléctricas y de posibles dafios del producto, no cocine
directamente sobre la base calefactora. Utilice solo en la olla extraible que se proporciona.

4. ADVERTENCIA: Riesgo de lesion: El uso inadecuado del aparato puede provocar lesiones personales,

descargas eléctricas o dafios en el aparato. Utilice el aparato siguiendo siempre las instrucciones. No use accesorios

ni piezas de repuesto no recomendados por el fabricante

No enchufe ni encienda la Multi-Cooker sin tener la olla de coccién dentro.

No use la Multi-Cooker sin ninguna comida o liquido dentro de la olla de coccién.

Desconecte del enchufe cuando el aparato no esté en uso, antes de poner o quitar piezas y antes de su limpieza.

Deje enfriar el aparato antes de poner o quitar piezas, y antes de su limpieza. Para desconectar el aparato, ponga

cualquier control en OFF y luego desconecte el cable de alimentacion de la corriente. No desconecte el aparato

tirando del cable.

8.  Este robot de cocina debe colocarse en una posicién estable con las asas colocadas de tal forma que se evite el
derrame de liquidos.

9. ADVERTENCIA: Tenga cuidado al levantar y quitar la tapa después de cocinar. Incline siempre la tapa
alejandose de usted, ya que el vapor esté caliente y puede causar quemaduras graves. Nunca ponga la cara sobre
la Multi-Cooker. Se recomienda que el usuario use un guante de horno al retirar la tapa para reducir el riesgo de
quemaduras.

10. Este aparato genera calor y sus contenidos alcanzan temperaturas elevadas durante el uso. No toque superficies
calientes. Use asas o perillas.

11. La base calefactora esta sujeta a calor residual tras su uso. No toque la base calefactora después de un ciclo de
coccion. Déjela enfriar antes de manipularla.

12. PRECAUCION - Superficies calientes: El elemento calefactor y las superficies adyacentes se calientan
durante el uso y pueden permanecer calientes durante un tiempo después de apagar el aparato. Evite tocar las
superficies calientes. Deje que pase el tiempo suficiente para que el aparato se enfrie antes de limpiarlo o guardarlo.
La base calefactora y el aparato generan calor durante el uso y estan sujetos al calor residual del ciclo de coccion.
No toque la base cafelactora inmediatamente después de retirar la ceramica. Déjela enfriar antes de manipularla.

13.  Se debe tener extrema precaucidn al mover un aparato que contenga liquidos calientes. No use la tapa para
transportar la Multi-Cooker.

14. No mueva ni cubra la Multi-Cooker mientras esté en funcionamiento.

MEDIDAS DE SEGURIDAD DE COLOCACION

15. ADVERTENCIA: La comida derramada puede causar quemaduras graves. Mantenga el aparato y el cable
alejados de los nifios. Nunca ponga el cable de alimentacion por encima del borde de la encimera, y nunca use
enchufes que estén debajo de la encimera. Consulte las INSTRUCCIONES ESPECIALES PARA CABLES DE
ALIMENTACION. Mantenga alejados a los nifios de la zona al destapar el producto tras utilizarlo para cocinar, ya que
el liquido caliente puede derramarse y causar quemaduras graves.

16. Para protegerse de posibles descargas eléctricas, no coloque ni sumerja el cable, los enchufes o el aparato en agua
u otros liquidos. Evite los derrames en el conector del cable de alimentacion. No utilice ningin electrodoméstico con
el cable o el enchufe dafiados, o si el aparato presenta fallos de funcionamiento o ha sufrido algun dafio. No intente
reemplazar ni empalmar un cable dafiado. Devuelva el aparato al fabricante (consulte la garantia) para su examen,
reparacion o ajuste.

17. No lo coloque sobre o cerca de superficies himedas, ni de fuentes de calor como un quemador eléctrico o de gas, ni
en un horno que esté caliente.

No o
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31.

32.
33.

34.

Si el cable de alimentacion estd dafiado, este debe ser reemplazado por el fabricante, por el agente del servicio
técnico del fabricante o por personas calificadas de manera similar para evitar cualquier peligro.

Conecte siempre el cable de alimentacién completamente a la Multi-Cooker primero (solo modelos de cable
desmontable), y luego conecte el cable al enchufe de pared.

No deje que el cable cuelgue por encima del borde de la mesa o la encimera, ni que toque superficies calientes.

No lo use con un programador, temporizador, adaptador inaldmbrico, enchufe o dispositivo similar que permita control
remoto.

No use este aparato para un uso distinto del previsto. El uso indebido puede causar lesiones. Este aparato no esta
pensado para freir alimentos en un bafio de aceite.

Esta destinado solo para el uso doméstico en encimeras. Mantenga 6 pulgadas (152 mm) de separacion respecto a
la pared y todos los lados. Use siempre el aparato sobre una superficie seca, estable y nivelada.

No use al aire libre ni con fines comerciales

El uso de accesorios no recomendados por el fabricante del electrodoméstico puede causar lesiones.

No use la olla de coccidn para almacenar alimentos ni la guarde en el congelador.

Cualquier reparacion debera ser realizada por un representante de servicio autorizado.

El aparato no debe desecharse junto con residuos domésticos habituales. Al final de su vida util, el aparato debe ser
entregado correctamente a un punto de recogida para el reciclaje de equipos eléctricos y electronicos. Al recoger y
reciclar electrodomésticos antiguos, usted esta contribuyendo de forma importante a la conservacioén de los recursos
naturales del planeta y a garantizar una eliminacion saludable y respetuosa con el medio ambiente.

ADVERTENCIA: Evite que se derramen liquidos sobre el conector

Después de cocinar carne con piel (por ejemplo, lengua de buey) que puede hincharse bajo el efecto de la presion,
no pinche la carne mientras la piel esté hinchada; podria quemarse.

Al cocinar alimentos con masa, agite suavemente la olla antes de abrir la tapa para evitar que la comida salga
expulsada.

Antes de cada uso, compruebe que las valvulas no estén obstruidas. Consulte las instrucciones de uso

Utilice solo repuestos del fabricante seguln corresponda al modelo en cuestion. En particular, utilice un cuerpo y una
tapa del mismo fabricante que se indique que son compatibles

El dispositivo adicional de deflacion (deflacion de un solo uso) en el producto no puede considerarse un dispositivo
de seguridad.

A ADVERTENCIA: MEDIDAS DE SEGURIDAD
IMPORTANTES PARA LA COCCION A PRESION

LEA TODAS LAS MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES PARA LA COCCION A PRESION ANTES DE UTILIZAR
LA FUNCION DE COCCION A PRESION. Conserve este manual para consultarlo.

ADVERTENCIA: SI NO SE SIGUEN LAS INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES PUEDEN OCURRIR
LESIONES PERSONALES GRAVES, COMO QUEMADURAS POR CONTENIDOS CALIENTES, O DANOS MATERIALES.

1.
2.

No utilice la funcién de olla a presion para freir con aceite.

ADVERTENCIA: Este electrodoméstico cocina a presion cuando se utilizan las funciones de coccién a pre-
sion. El uso indebido puede causar quemaduras. AsegUrese de que la unidad esté correctamente cerrada antes de
usarla en modo de coccion a presion.

ADVERTENCIA: No llene la unidad por encima de la linea indicadora de llenado méximo a 2/3 de su capa-
cidad. Cuando cocine alimentos que aumentan de volumen durante la coccidn, como arroz o verduras secas, no llene
la unidad mas alla del nivel recomendado a 1/2 de su capacidad. Si se llena en exceso, existe el riesgo de que se
obstruya la valvula de liberacién de vapor y se genere un exceso de presion. Siga todas las instrucciones de coccion
y recetas.

PC MAX—2/3

=1z

Los alimentos que aumentan de volumen durante la coccidn (por ejemplo, el arroz) nunca deben superar la marca de
1/12.
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NOTA: la olla Multi-Cooker no puede cocinar a presion sin liquido. AsegUrese de utilizar un minimo de 1 taza (250
ml) de liquido dentro de la olla de coccidn extraible.

5. Compruebe siempre que la valvula flotante y la valvula de liberacion de vapor no estén obstruidas antes de utilizarlas.
Limpie cuando sea necesario.

6. ADVERTENCIA: para reducir el riesgo de lesiones debido a una presion excesiva, reemplace la junta de
sellado de la tapa solamente segln las recomendaciones del fabricante. Consulte las instrucciones de cuidado y lim-
pieza.

7. ADVERTENCIA: coloque la Multi-Cooker de manera tal que la valvula de liberacion de vapor quede alejada
del cuerpo. Nunca ponga partes del cuerpo, como la cara, las manos y los brazos, sobre la valvula de liberacion de
vapor. El vapor puede provocar quemaduras graves.

8. No cubra ni obstruya la valvula de liberacion de vapor y/o la valvula flotante con pafios u otros objetos.

9. ADVERTENCIA: después de cocinar a presion, no abra la olla a presion hasta que la unidad se haya enfria-
do, se haya liberado toda la presion interna y la valvula flotante haya descendido por completo. Si la tapa es dificil
de quitar, esto indica que la olla atin esta presurizada. NO FUERCE LA TAPA PARA ABRIRLA. Cualquier presion en
la olla puede ser peligrosa. Consulte LIBERAR LA PRESION AL FINAL DE LA COCCION. Intentar abrir el electrodo-
méstico mientras esta presurizado puede provocar una liberacidn repentina del contenido caliente y causar quemadu-
ras, lesiones personales y/o dafios materiales.

10.  Modelos con temporizador de selector: si el temporizador no realiza la cuenta regresiva con precision después de
que el electrodoméstico haya alcanzado la presion, desenchufelo, espere a que se enfrie y/o libere el vapor antes de
abrirlo. El producto puede estar dafiado.

11. Tenga en cuenta que ciertos alimentos, como el puré de manzana, los arandanos, la cebada perlada, la avena u
otros cereales, los guisantes partidos, los fideos, los macarrones, el ruibarbo o los espaguetis pueden hacer espuma,
burbujear y salpicar, y obstruir el dispositivo de liberacion de presion (valvula de liberacion de vapor). Las recetas que
utilizan estos alimentos han de seguirse cuidadosamente para evitar problemas.

12.  El uso de piezas, accesorios 0 complementos no recomendados por el fabricante puede provocar lesiones persona-
les, incendios y/o dafios materiales.
CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES
APTO SOLO PARA EL USO DOMESTICO

AVISOS
1.

Algunas superficies de encimeras y mesas no estan disefiadas para soportar el calor prolongado generado por
ciertos electrodomésticos. No coloque la olla del Multi-Cooker caliente sobre una mesa de madera chapada.
Se recomienda colocar un posafuentes o un salvamanteles bajo la olla de coccion para evitar posibles dafios en
superficies.

2. Durante el uso inicial de este aparato, puede detectarse un ligero humo y/o olor. Esto es normal en muchos
electrodomésticos y no se repite tras unos pocos usos.

3. Por favor, tenga cuidado al colocar la olla de coccion sobre una cocina de ceramica o cristal lisa, encimera, mesa
u otra superficie. La olla puede arafiar algunas superficies si no se tiene cuidado. Coloque siempre un acolchado
protector resistente al calor bajo la olla de coccion antes de colocarla sobre una mesa, encimera u otra superficie.

4. Durante la presurizacion puede producirse la liberacién de vapor desde el borde de la tapa.

INSTRUCCIONES ESPECIALES PARA CABLE DE ALIMENTACION

1. Se proporciona un cable de alimentacion corto con el fin de reducir el riesgo de que una persona o mascota se pueda
enredar o pueda tropezar con un cable mas largo.

INSTRUCCIONES DEL CABLE DE ALIMENTACION:
Se utiliza un cable corto de alimentacién para reducir el riesgo de que los nifios lo agarren y la posibilidad de enredarse o
tropezar con un cable mas largo.
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COMPONENTES DE LA CROCK-POT® TURBO MULTI-COOKER

000000000000
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Selector de liberacién de vapor
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CONOZCA SU CROCK-POT® TURBO MULTI-COOKER

LEA TODAS LAS MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES PARA LA COCCION A PRESION ANTES DE
UTILIZAR LA FUNCION DE COCCION A PRESION. Conserve este manual para consultarlo.

ADVERTENCIA: SI NO SE SIGUEN LAS INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES PUEDEN OCURRIR
LESIONES PERSONALES GRAVES, COMO QUEMADURAS POR CONTENIDOS CALIENTES, O DANOS
MATERIALES.

La coccion a presion es ideal para preparar comidas rapidas y sabrosas. La coccién a presion es un método para
cocinar alimentos en liquido (agua, caldo, vino, etc.) en una olla hermética. La Multi-Cooker hermética retiene el
vapor y genera presion, elevando la temperatura del liquido dentro de la olla por encima del punto de ebullicién. El
aumento de la temperatura del liquido y del vapor reduce los tiempos de coccién.

El ajuste de ALTA presion es de 65 kPa (9.4 PSI). Es adecuado para una amplia variedad de alimentos.

El ajuste de BAJA presion es de 40 kPa (5.8 PSI). Es mas adecuado para alimentos delicados como filetes de
pollo, pescado y algunas verduras.

El ajuste de presion TURBO es de 110 kPa (15.9 PSI). Es adecuado para una amplia variedad de alimentos, como

cortes grandes de carne que pueden resultar duros, sopas, chiles o un pollo entero. Para obtener mejores resultados,
los alimentos delicados, como el arroz blanco, no deben cocinarse en la configuracion turbo.

Configuracion MANTENER CALIENTE: Cuando finaliza el tiempo de coccién, la Multi-Cooker cambia automatica-
mente a la configuracion MANTENER CALIENTE para evitar que los alimentos se cocinen en exceso y mantenerlos
calientes hasta el momento de servirlos, lo que resulta ideal para familias ocupadas, personas con poco tiempo y
quienes necesitan horarios de comida flexibles. Esta configuracidn no es lo suficientemente caliente como para coci-
nar y solo debe utilizarse para mantener calientes los alimentos ya cocidos antes de servirlos.

Comidas ideales para cocinar a presion: sopas, caldos, guisos, salsas (por ejemplo, salsas para pasta), carne,
arroz, verduras firmes (remolacha, papas) y postres (por ejemplo, budin).

Capacidad: nunca llene la olla por encima de la linea de MAX. Los alimentos que aumentan de volumen durante la
coccion nunca deben superar la marca de 1/2 de su capacidad. La olla Multi-Cooker no puede cocinar a presion sin
liquido. Asegurese de utilizar un minimo de 1 taza (250 ml) de liquido dentro de la olla de coccidn extraible.

No se generara presion si el selector de liberacion de vapor no se ha girado a la posicion de % de cierre.

Si se llena en exceso, existe el riesgo de que se obstruya la valvula de liberacion de vapor y se genere un exceso de
presion.

La junta y las vélvulas pueden retirarse para limpiar.

Una vez que la presion aumenta, no se debe abrir la tapa. Los sensores de seguridad garantizan que la presion se
mantenga dentro del rango establecido.
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13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

El selector de liberacion de vapor esta disefiado para mantener la mano alejada de la valvula de liberacion de vapor.
Consulte las instrucciones para LIBERAR LA PRESION AL FINAL DE LA COCCION.

Las funciones de coccion a presion necesitan liquido para funcionar. Si el interior de la olla no tiene suficiente liquido,
aparecera un error en la pantalla. Consulte la tabla CODIGOS DE ERROR.

Al finalizar la coccion, no se debe abrir la tapa hasta que se haya liberado toda la presion y la valvula flotante haya
bajado por completo. NO FUERCE LA TAPA PARA ABRIRLA. Esto se puede hacer utilizando el método de liberacién
natural de presion o el método de liberacién rapida de presion que se explican anteriormente.

La valvula para dispersar el vapor esta disefiada para ayudar a disipar el vapor al liberar la presién de la Multi-
Cooker. El tapon debe presionarse para que encaje en la tapa y cierre la valvula de liberacion de vapor antes de
utilizar las funciones a presion de la Multi-Cooker. Recomendamos utilizar siempre el tapon cuando se cocina con la
funcion TURBO PRESSURE.

Los botones de seleccion de TIEMPO (+y -) se utilizan para ajustar el tiempo de coccion. Para avanzar lentamente,
simplemente presione el botdn + o - y suéltelo. Para avanzar rapidamente, mantenga presionado el botén + o -. Si ha
pasado el tiempo deseado, simplemente presione el boton de flecha opuesta para volver al tiempo deseado.

NOTA: e temporizador se puede seleccionar para todos los programas excepto para "Esterilizar" y se puede
cambiar en cualquier momento durante la coccion pulsando START/STOP ([>X) (INICIAR/DETENER) y seleccionan-
do una nueva funcion.

Los botones TEMP/PRESSURE (TEMPERATURA/PRESION) (+ y -) se pueden utilizar para seleccionar la presion de
coccién deseada (alta o baja). Cada programa de coccidn preestablecido selecciona automaticamente la presién opti-
ma para esa seleccion, pero se puede seleccionar manualmente con este botdn. Consulte la Guia de coccién para
conocer los ajustes disponibles.

El botén TURBO PRESSURE se utiliza para reducir el tiempo de coccion en un 85 %*. La funcion TURBO
PRESSURE no es compatible con las funciones tradicionales sin presion. (*en comparacion con la coccién con pro-
gramas de alta presion)

Los botones TEMP/PRESSURE (TEMPERATURA/PRESION) (+ y -) se pueden utilizar para seleccionar la tempe-
ratura deseada. Para avanzar lentamente, presione el botdn + o - y suéltelo. Para avanzar rapidamente, mantenga
presionado el botén +/- . Consulte la Guia de coccion para conocer los ajustes disponibles.

El botén START/STOP ([>X) inicia y detiene una funcion de coccion. Se debe presionar para cambiar de una fun-
cién de coccidn a otra una vez iniciada la coccion.

La pantalla muestra cuanto tiempo méas necesita cocinarse la comida desde el tiempo seleccionado en horas y minu-
tos una vez que la Multi-Cooker se ha precalentado. Mientras la Multi-Cooker se precalienta, la pantalla mostrara
"HEAt". La barra de estado también se iluminara gradualmente y, cuando las 5 luces estén encendidas, indicara que
se ha alcanzado la temperatura/presién deseada.

Visite el sitio web de Crock-pot® en www.crockpot.co.uk para obtener mas informacion, sugerencias, consejos y recetas.
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COMO UTILIZAR SU CROCK-POT® TURBO PRESSURE
MULTI-COOKER

LEA TODAS LAS MEDIDAS DE SEGURIDAD E INSTRUCCIONES IMPORTANTES PARA LA COCCION A PRESION ANTES DE
UTILIZAR LA FUNCION DE COCCION A PRESION. Conserve este manual para consultaro.

ADVERTENCIA: SI NO SE SIGUEN LAS INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES PUEDEN OCURRIR LESIONES
PERSONALES GRAVES, COMO QUEMADURAS POR CONTENIDOS CALIENTES, O DANOS MATERIALES.

Retire todo el embalaje, papel y cartdn (incluso el que se encuentra entre la olla y la base térmica). Lea y guarde la informacion escri-
ta, y asegurese de leer la informacion sobre el servicio y la garantia.

Retire la tapa girando en sentido contrario a las agujas del reloj para desbloquearla, alineando WV con ‘1 . Retire la junta de sellado
de la tapa y lave la junta y la tapa con agua tibia y jabon. Seque bien la junta de sellado y la tapa antes de volver a colocar la junta
de sellado en la tapa. Asegurese de que la junta de sellado esté colocada de manera correcta y segura en el soporte de la junta. Sila
junta de sellado no esta en la posicion correcta, la tapa no cerrara herméticamente y no podra alcanzar la presion adecuada.

Retire la olla y el colector de condensacion y lavelos con agua tibia y jabon. Séquelo bien antes de volver a colocarlo en la Multi-
Cooker.

Agregue los ingredientes deseados a la olla. Coloque la tapa en la parte superiorﬁe la Multi-Cooker y alinee ¥V con i’\
Para bloguear, gire en sentido contrario a las agujas del reloj, alineando WV con

Tapa bloqueada

Tapa desbloqueada

Figura 1

Enchufe el cable de alimentacion en el puerto para cable de alimentacion de la Multi-Cooker.
Enchufe el otro extremo del cable de alimentacion en una toma de corriente de pared.
Seleccione la funcion de coccién que desea utilizar.

El boton START/STOP ([>X) y la hora en la pantalla parpadearan.

Seleccione la temperatura y la presion deseadas con los botones TEMP/PRESSURE + y - (si corresponde). Consulte la tabla de la
Guia de coccién para obtener recomendaciones de tiempo y temperatura.

Presione el boton START/STOP ([>X). Para las funciones de coccion a presion, la palabra "HEAt" aparecera en la pantalla durante
el tiempo de precalentamiento. Una vez que la Multi-Cooker se haya precalentado, el tiempo de coccién seleccionado aparecera en la
pantalla y se encenderan las 5 luces de la barra de estado.

NOTA en el caso de las funciones de coccion a presion, el tiempo medio de precalentamiento puede variar en funcion del volu-
men y la temperatura de los alimentos que se vayan a cocinar. Esto puede oscilar entre 5 y 30 minutos.

La Multi-Cooker permite retrasar el inicio de la coccién para que esté lista cuando lo necesite. Consulte la seccién "House" para utili-
zar la funcion de retardo.

Una vez transcurrido el tiempo de coccion establecido, la olla Multi-Cooker volvera a emitir un pitido y pasara automaticamente al
modo KEEP WARM (mantener caliente) La pantalla cambiara entonces del tiempo de coccion a un nuevo temporizador que contara
hasta las 4:00 (4 horas) o hasta que pulse el boton START/STOP ([>X). Después de 4 horas en el modo KEEP WARM (mantener
caliente), la Multi-Cooker se apagara.

Para finalizar una funcion de coccion en cualquier momento, presione el boton START/STOP ([>X).
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16.  Cuando haya terminado, desenchufe la Multi-Cooker y espere a que se enfrie completamente antes de intentar limpiarla.

i. Una vez transcurrido el tiempo de coccién establecido, la Multi-Cooker emitira un pitido y pasara automaticamente al modo KEEP
WARM (mantener caliente) La pantalla cambiara entonces del tiempo de coccién a un nuevo temporizador que contara hasta las
4:00 (4 horas) o hasta que presione el boton START/STOP ([>X). Después de 4 horas en el modo KEEP WARM (mantener
caliente), la Multi-Cooker entrara en modo de espera y la pantalla se iluminara con cuatro guiones (----).

NOTA asegurese siempre de que los alimentos estén completamente cocidos antes de consumirlos.
CONSEJO:
1. Los ajustes de coccion a presion se encuentran en la tabla de la Guia de coccion.

2. Silatapa no esta bien cerrada o si la perilla de liberacion de vapor no esta en la posicion "Seal" (cierre hermético), S<W)éIa Multi-Cooker
no puede alcanzar la presion necesaria y aparecera un mensaje de ERROR en la pantalla. Asegurese de que la junta de sellado esté
colocada de manera correcta en la tapa. Consulte la tabla de CODIGOS DE ERROR.

3. Es comun que salga algo de vapor por la valvula flotante durante el ciclo de coccion. Esto es parte del funcionamiento normal de la
unidad.

NOTA la olla Multi-Cooker no puede cocinar a presion sin liquido. Asegurese de utilizar un minimo de 1 taza (250 ml) de liquido
dentro de la olla de coccion extraible.

ADVERTENC'A durante la coccion, se acumulara vapor en la Multi-Cooker, por lo que al levantar la tapa, utilice un
guante para proteger las manos.

USO DE LA FUNCION MANUAL
PARA LA COCCION A PRESION

Esta funcion permite seleccionar su propio tiempo de coccién a presion, desde 1 minuto hasta 4 horas, con una seleccion de temperatura
baja o alta y la opcion de utilizar TURBO PRESSURE. Esto es especialmente adecuado para aquellos que deseen cocinar a presion alimen-
tos que no se incluyen en nuestras otras funciones de coccion. Esto también ofrece mas posibilidades de encontrar recetas en una amplia
variedad de sitios. Siga nuestras instrucciones para la coccion a presion.

USO DE LA FUNCION TURBO PRESSURE

La funcion TURBO PRESSURE reducira el tiempo de coccion seleccionado en un 85 %*. La funcion TURBO PRESSURE se puede utilizar
con las configuraciones RICE/GRAINS (arroz/cereales), BEANS/CHILI (legumbres/chili), MEAT (carne), POULTRY ( carnes de ave), STEAM
(vapor), SOUP/STEW (sopa/guiso) y la configuracion MANUAL.

1. Seleccione la funcién de coccion deseada y ajuste el tiempo y la presién segun sea necesario.

2. Presione el boton TURBO PRESSURE. El tiempo que aparece en la pantalla se reducira en un 85 % y aparecera la palabra "turbo" en
la pantalla. Si es necesario, el tiempo de coccion se puede ajustar alin mas para adaptarse a sus preferencias.

3. Presione START/STOP ([>X) para comenzar a cocinar.

4. Una vez finalizado el tiempo de coccion, la Multi-Cooker emitira un pitido y cambiara automaticamente al ajuste KEEP WARM (mante-
ner caliente). Asegurese siempre de que los alimentos estén completamente cocidos antes de consumirlos.

NOTA |a funcion TURBO PRESSURE no se puede utilizar con configuraciones no presurizadas (tradicionales) ni cuando la Multi-
Cooker esta configurada en baja presion.

*En comparacion con la coccion con ajustes de alta presion.
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LIBERAR LA PRESION AL FINAL DE LA COCCION

Método natural para liberar la presion: una vez finalizado el ciclo de coccion, deje que la Multi-Cooker libere la presién de forma natu-
ral a través de la valvula flotante. La unidad se enfriara gradualmente por si sola. Espere al menos 10 minutos después de que haya
terminado la coccion. Si se utiliza un mayor volumen de alimentos y liquidos, esto puede tardar hasta 20 minutos. A continuacién, gire
el selector de liberacion de vapor a la posicion "Release” (liberar). (ver figura 2). No coloque ninguna parte de la mano o del cuerpo
sobre la salida de vapor situada en la parte superior de la vélvula, ya que el vapor estad muy caliente y puede quemar la piel. La pre-
sion se ha liberado cuando ya no sale vapor por la valvula y la valvula flotante ha descendido. Solo entonces es seguro retirar la tapa
y servir la comida. Al levantar la tapa, utilice un guante de cocina para protegerse las manos.

El método de liberacion rapida de presion debe utilizarse con precaucion: gire el selector de liberacion de vapor a la posicion
"Release" (liberar) (ver la figura 2). El vapor se liberara rapidamente de la valvula de liberacion de vapor. No coloque ninguna parte
de la mano o del cuerpo sobre la salida de vapor situada en la parte superior de la valvula, ya que el vapor esta muy caliente y puede
quemar la piel. Use este método con precaucion al cocinar ingredientes liquidos como guisos, sopas, caldos, frijoles y legumbres.
Nunca use este método al cocinar arroz, ya que el arroz tiende a ser muy delicado. Se recomienda la liberacion natural de la presion
para este tipo de alimentos, a fin de evitar que se derrame liquido durante la liberacion de presién. La presion se ha liberado cuando
ya no sale vapor por la valvula y la valvula flotante ha descendido. Solo entonces es seguro retirar la tapa y servir la comida. Al levan-
tar la tapa, utilice un guante de cocina para protegerse las manos.

Vélvula CERRADA Vélvula ABIERTA Valvula QUITAR

("Sello") ("Liberacion")

Figura 2

ADVERTENC'A pueden formarse burbujas de aire al cocinar a presion alimentos con un mayor contenido de grasa
(como carnes con grasa visible o aves con piel y grasa visible) o alimentos mas espesos (como guisos, salsas, sopas espesas,
legumbres secas, lentejas y cereales como el arroz y la cebada). Incluso después de haber liberado toda la presion, las burbujas de
aire pueden subir a la superficie al abrir la tapa, a menos que se dispersen previamente. Si las burbujas de aire no se dispersan, la
comida caliente puede salpicar fuera de la olla, lo que podria causar quemaduras graves.

1. Para dispersar las burbujas de aire, siga estos pasos:

a. Verifique que la presion se haya liberado (la presion se ha liberado cuando ya no sale vapor por la valvula y la valvula flotante ha
descendido). Luego, antes de abrir la tapa, mueva suavemente la Multi-Cooker de lado a lado. Para moverla, agarre las asas e
incline la olla hacia la izquierda, de modo que el lado derecho de la olla se levante 5 cm de la superficie de trabajo. A continua-
cion, inclinela hacia la derecha para que el lado izquierdo de la olla se eleve 5 cm por encima de la superficie de trabajo (Fig. I).

b. Repita una vez. Verifique que la valvula flotante sigue abajo antes de intentar abrir la tapa.
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+ ADVERTENCIA: NO FUERCE LA TAPA PARA ABRIRLA. Si no se abre facilmente, significa que la Multi-Cooker todavia esta
bajo presion. El contenido esta sometido a una presion extrema.

+ Durante la coccion, se acumulara vapor en la Multi-Cooker, por lo que al levantar la tapa, utilice un guante de cocina para prote-
gerse las manos.
+ Para evitar la succion al retirar o fijar la tapa, gire la valvula de liberacién de vapor a la posicion "Release” (abierta).

« El vapor expulsado por la valvula de liberacion de vapor esta caliente. Mantenga la cara y las manos alejadas de las valvulas
cuando libere vapor para evitar el riesgo de lesiones personales.

COMO USAR EL RETARDO DE TIEMPO

La Multi-Cooker permite retrasar el inicio de la coccién para que esté lista cuando lo necesite.

NOTA la funcion DELAY (retardo) no esta disponible en las configuraciones BROWN(dorar)/SAUTE (saltear), KEEP WARM (mantener
caliente), SIMMER (coccién lenta) o SOUS VIDE (coccion al vacio).

NOTA no utilice la funcién DELAY (retardo) cuando la receta contenga ingredientes perecederos, como carne, pescado, huevos o
lacteos, ya que podrian estropearse.

1. Ajuste la configuracién de la Multi-Cooker.

2. Después de ajustar el tiempo de coccion, pulse el boton DELAY (retardo). Los botones DELAY (retardo) y START/STOP (iniciar/

detener) parpadearan, y en la pantalla aparecera "0:30" para indicar que la Multi-Cooker se esta programando con la configuracion de
retardo.

3. Presione los botones + y - hasta alcanzar el numero de horas y minutos que desea retrasar el proceso de coccion (es decir, establez-
ca el tiempo que desea retrasar el ciclo de coccion).

4. Presione el boton START/STOP ([>>X) para iniciar la funcion de retardo. El temporizador y el boton DELAY dejaran de parpadear,
mientras que el boton START/STOP ([>X) seguira parpadeando. Esto indicara que la Multi-Cooker se ha configurado en DELAY
(retardo). La pantalla mostrara una cuenta regresiva del tiempo de retardo hasta llegar a 0:00. Cuando se alcance 0:00, la luz DELAY
se apagara y la luz START/STOP ([>X) dejara de parpadear para indicar que el retardo de tiempo ha finalizado. La palabra "HEAt"
aparecera en la pantalla hasta que la Multi-Cooker esté completamente presurizada. Cuando se haya alcanzado la presion seleccio-
nada, el temporizador comenzara la cuenta regresiva.

Ejemplo:

Son las 4 de la tarde y usted quiere tener una sopa cocinada y lista en 2 horas para cenar a las 6. Desea configurar el electrodoméstico
ahora para poder dedicarse a otras cosas.

La funcién preestablecida (si no cambia) cocinara durante 30 minutos a alta presion. El tiempo necesario para alcanzar la presion varia en
funcién de la humedad y la temperatura del agua, pero supongamos que se tarda 15 minutos en alcanzar la presion antes de cocinar y 15
minutos en perderla después de cocinar. Por lo tanto, el tiempo total es de 1 hora.

Para tener la sopa lista a las 6 de la tarde, debera retrasar el inicio de la coccién aproximadamente 1 hora.
1. Presione SOUP (sopa)

2 La pantalla parpadeara "0:30"

3. Presione el boton DELAY (retardo) y configure "1:00"

4 Presione START/STOP (iniciar/detener) ((>X)

COCCION LENTA

Configuracion LOW (baja): es adecuada para cocion lenta y prolongada. Los tiempos de coccidn recomendados en LOW (baja) son de 6
a 8 horas.

Configuracion HIGH (alta): es para una coccion mas rapida. Los tiempos de coccion recomendados en HIGH (alta) son de 2 a 4 horas.

Configuracién KEEP WARM (mantener caliente): cuando finaliza el tiempo de coccion, la Multi-Cooker cambia automaticamente a la confi-

guracion MANTENER CALIENTE para evitar que los alimentos se cocinen en exceso y mantenerlos calientes hasta el momento de servirlos,
lo que resulta ideal para familias ocupadas, personas con poco tiempo y quienes necesitan horarios de comida flexibles. Esta configuracion
no es lo suficientemente caliente como para cocinar y solo debe utilizarse para mantener calientes los alimentos cocidos antes de servirlos.

NOTA Cuando cocine a fuego lento, el nivel ideal de llenado para los ingredientes es entre las marcas de 1/2 y 2/3. Nunca llene la olla
por encima de la linea de MAX.

Debido a la multifuncionalidad de este electrodoméstico, su funcion de coccion lenta es ligeramente diferente a la de las ollas mul-
tifuncion habituales. Si utiliza una receta para una Multi-Cooker de tamafio similar, es posible que tenga que aumentar el tiempo de
coccion para utilizarla con este modelo.
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USO DE LA FUNCION DE COCCION LENTA

La funcién SLOW COOK (coccion lenta) no utiliza presion en el proceso de coccién, pero puede acumularse algo de presion dentro de la
unidad durante la coccién. Cuando utilice esta funcion, asegurese de que el selector de liberacion de vapor esté en la posicion "Release”
(liberar). Esta funcion cocina de manera similar a las ollas lentas estandar, utilizando temperaturas mas bajas y tiempos de coccién mas
prolongados para lograr comidas tiernas y sabrosas.

Coloque la Multi-Cooker sobre una superficie plana y nivelada.

Coloque la olla en la base térmica. Enchufe la Multi-Cooker a un tomacorriente de pared. La
Multi-Cooker emitira un pitido y la pantalla se iluminara con cuatro guiones (- - - -).

1. Cologue los alimentos y liquidos dentro de la olla extraible.

2. Coloque la tapa sobre la Multi-Cooker y alinee WV con i" Para bloguear, gire en sentido contrario a las agujas del reloj hasta la
posicion BLOQUEADO @@

3. Gire el selector de liberacion de vapor a la posicion "Release” (liberar).

NOTA aunque esta configuracion no utiliza presion en el proceso de coccion, puede acumularse algo de presion dentro de la
unidad durante la coccion. Por eso es importante mantener el selector de liberacion de vapor en la posicion "Release” (liberar).

4. Presione el botdn SLOW COOK (coccion lenta) y ajuste el tiempo y la temperatura seguin sea necesario.
NOTA consulte la Guia de coccién para conocer los posibles ajustes de tiempo y temperatura.
5. Presione START/STOP (iniciar/detener) (DX). Comenzara la cuenta regresiva.

6. Una vez transcurrido el tiempo de coccion establecido, la Multi-Cooker emitira un pitido y pasara automaticamente al modo KEEP
WARM (mantener caliente). La pantalla cambiara entonces del tiempo de coccion a un nuevo temporizador que contara hasta las
4:00 (4 horas) o hasta que pulse el boton START/STOP ((>X). Después de 4 horas en el modo KEEP WARM (mantener caliente), la

Multi-Cooker se apagara.

CONSEJO: Las configuraciones de COCCION LENTA se encuentran en la Guia de coccion.

ADVERTENC'A Durante la coccion lenta, puede acumularse vapor en la Multi-Cooker, por lo que al levantar la tapa, utilice un
guante de cocina 0 manopla para protegerse la mano.

GUIA DE COCCION

” i Configuracion : ” Ajustes de Rango de tiempo de

Funcioén de coccion predeterminada Ajustes de presion temperatura coccion
((?cl)-cg:‘ﬁr? I%gtlg) Alta temperatura / 4 horas N/A Bajo-Alto 30 minutos - 20 horas
STEAM (vapor) Alta presion / 10 minutos Bajo, Alto, Turbo N/A 1 minuto - 1 hora
E:gg‘:’,?g:{:\gf Alta temperatura / 30 minutos N/A Bajo-Alto 5 minutos - 30 minutos

SOUS VIDE | o ° -
(COCCION AL VACIO) 60 °C/ 1 hora N/A 24-90°C 5 minutos - 24 horas
S"\%Egc()c&cﬂgr A Baja temperatura / 15 minutos N/A Bajo-Alto 5 minutos - 4 horas
KEEP WARM ' ) .

(mantener caliente) Temperatura caliente / 4 horas N/A Caliente 30 minutos — 4 horas
MEAT (CARNE) Alta presion / 35 minutos Bajo, Alto, Turbo N/A 5 minutos - 2 horas
BEANS/CHILE " . . .

(frijolesichile) Alta presién / 20 minutos Bajo, Alto, Turbo N/A 1 minuto - 4 horas
RICE/GRAINS " . . . .
(arroz/granos) Alta presion / 12 minutos Bajo, Alto, Turbo N/A 3 minutos - 30 minutos
POULTRY (carne de aves) Alta presion / 35 minutos Bajo, Alto, Turbo N/A 5 minutos - 2 horas
DESSERT (postre) Baja presion / 10 minutos Bajo-Alto N/A 5 minutos - 2 horas
SOUP/STEW " . . )
(SOPA/GUISO) Alta presion / 30 minutos Bajo, Alto, Turbo N/A 5 minutos — 2 horas
MANUAL (MANUAL) Alta presion / 30 minutos Bajo, Alto, Turbo N/A 1 minuto - 4 horas
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NOTA el uso de la funcion TURBO PRESSURE reducira el tiempo de coccion seleccionado en un 85 %*. La funcion TURBO
PRESSURE se puede utilizar con las configuraciones STEAM, RICE/ GRAINS (para obtener mejores resultados, no se debe cocinar arroz
blanco en la configuracion turbo), BEANS/ CHILI, MEAT, POULTRY, SOUP/STEW vy la configuracion MANUAL.

*En comparacién con la coccion utilizando el ajuste de alta presion.

COCCION AL VAPOR

La funcién STEAM (coccion al vapor) es perfecta para cocinar al vapor pescado y verduras de forma suave. Esta preprogramado para utilizar
el ajuste de coccion a alta presion. Para cocinar al vapor, utilice la rejilla para coccion al vapor.

Capacidad: cuando se utiliza la funcién STEAM (coccion al vapor) de la Multi-Cooker, la capacidad méxima de liquido debe estar justo por
debajo de las rejillas, de modo que el liquido no toque los alimentos.

NOTA la unidad no puede cocinar a presion sin liquido. Asegurese de utilizar un minimo de 1 taza (250 ml) de liquido dentro de la olla
de coccion extraible.

USO DE LA FUNCION TEAM (COCCION AL VAPOR)

LEA TODAS LAS MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES PARA LA COCCION A PRESION ANTES DE UTILIZAR LA FUNCION
STEAM Coloque la Multi-Cooker sobre una superficie plana y nivelada.

ADVERTENCIA: siNo SE SIGUEN LAS INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES PUEDEN OCURRIR LESIONES
PERSONALES GRAVES, COMO QUEMADURAS POR CONTENIDOS CALIENTES, O DANOS MATERIALES.

Coloque la olla en la base térmica. Enchufe la Multi-Cooker a un tomacorriente de pared. La Multi-Cooker emitira un pitido y la pantalla se
iluminara con cuatro guiones (- - - -).

1. Agregue 1 taza (250 ml) de agua al fondo de la olla extraible e inserte la rejilla de coccion. Asegurese de que el agua quede justo
debajo de los alambres de la rejilla, de modo que los alimentos no entren en contacto con el agua.

Cologue los alimentos en la rejilla para cocinar.
Cologue la tapa y bloquéela girandola en sentido horario hasta la posicion LOCKED (bloqueada). ﬂ
Gire el selector de liberacion de vapor a la posicion "Seal" (cierre hermético).

o RN

Presione el boton STEAM (coccion al vapor) y ajuste el tiempo y la temperatura seglin sea necesario. Nota: consulte la Guia de coc-
cion para conocer los posibles ajustes de tiempo y presion.

Una vez que haya realizado los ajustes deseados, si los hay, presione START/STOP (iniciar/detener) ((><).

La Multi-Cooker necesita alcanzar la presion adecuada antes de que pueda comenzar la coccion a presion. Cuando la Multi-Cooker

esta aumentando la presion, aparecera "HEAt" en la pantalla y no habra cuenta regresiva. Cuando se haya alcanzado la presion,
"HEAt" desaparecera de la pantalla, se encenderan las 5 luces de la barra de estado y comenzara la cuenta regresiva.

8. Una vez transcurrido el tiempo de coccion establecido, la Multi-Cooker emitira un pitido y pasara automaticamente al modo KEEP
WARM (mantener caliente). La pantalla cambiara entonces del tiempo de coccion a un nuevo temporizador que contara hasta las
4:00 (4 horas) o hasta que pulse el boton START/STOP ([>>X). Después de 4 horas en el modo KEEP WARM (mantener caliente), la
Multi-Cooker se apagara.

9. Lafunciéon STEAM es una funcion de presion. Siga las instrucciones de liberacion segura del vapor que se incluyen en este manual al
final del ciclo de coccion.

CONSEJO Consulte la tabla de coccion al vapor.

NOTA al cocinar al vapor con la tapa puesta, saldra algo de vapor por la vélvula de liberacién de vapor y puede acumularse conden-
sacion.

ADVERTENC'A durante la coccion, se acumulara vapor en la Multi-Cooker, por lo que al levantar la tapa, utilice un guante de
cocina para protegerse la mano.

58

COOK1988 5.7 Turbo Multi-Cooker Crockpot_CSC120X_26MLM4 (EMEA).indd 58-59

TABLA DE COCCION AL VAPOR

Alimentos Cantidad Cantidad de Preparacion previa Tiempg de
agua coccion,
minutos
Esparrago 2509 250 ml recortar extremos duros 2-5
Brécoli 3009 250 ml recortar los tallos 2-5
Coles de Bruselas 4009 250 ml quitar las hojas exteriores, dejarlas enteras 4-6
Calabaza 1 entero, 900 g-1 kg 250 ml cortar por la mitad, quitar las semillas, cortar 7-10
en 6 trozos

Zanahorias 500 g 250 ml cortadas en rodajas de 1 cm 5-7
Coliflor 500 g 250 ml cortar en floretes de 5 cm 3-6
Mazorca de maiz 2 250 ml retirar las hojas exteriores 3-6
Trozos grandes de 500 g 250 ml cocinar congelado 3-6
vegetales congelados

Batatas 900g-1kg 250 ml pelar y cortar en trozos grandes 5-9
Patatas, ideales para 900g-1kg 250 ml pelar y cortar en trozos grandes 8-12
hacer puré

Huevos 6 250 ml entero con cascara 7-10
Filete de pollo 2-4 filetes 250 ml sazonar antes de cocinar 6-10
Salmoén 2-4 filetes 250 ml sazonar antes de cocinar 4-6
Camarén 225-500 g 250 ml con cascara, sazonar a gusto 6-8
Langosta 1-4 colas 250 ml con cascara, sazonar a gusto 4-10

USO DE LA FUNCION BROWN/SAUTE (DORAR/SALTEAR)

Esta configuracion no cocina a presion. Funciona de manera similar a la cocina estandar, requiere calor seco y, por lo tanto, no necesita la
tapa. No utilice la tapa con esta funcion.

Coloque la Multi-Cooker sobre una superficie plana y nivelada.

Coloque la olla en la base térmica. Enchufe la Multi-Cooker a un tomacorriente de pared. La Multi-Cooker emitir4 un pitido y la pantalla se
iluminara con cuatro guiones (- - - -).

1. Seleccione la funcion BROWN/SAUTE (dorar/saltear) y ajuste el tiempo y la temperatura si es necesario, utilizando los botones TEMP/
PRESSURE (temperatura/presion) y TIME (tiempo) (+y -).

2. Presione START/STOP (iniciar/detener) ([>X).

3. Cuando la Multi-Cooker se esta precalentando, aparecera "HEAL" en la pantalla. Cuando se haya alcanzado la temperatura y las 5
luces de la barra de estado estén encendidas, el temporizador comenzara la cuenta regresiva. Con ayuda de unas pinzas de plastico,
afiada con cuidado los alimentos a la olla caliente.

BROWN / SAUTE (dorar / saltear) se puede usar para cada uno de los siguientes casos:

A. Brown (sellar) las carnes para guisos y sopas. Dorar la carne antes de cocinarla a presion y a fuego lento no solo le da un bonito color
ala comida, sino que también sella los jugos y sabores, y mantiene la carne tierna.

B.  Saltear cebollas o mirepoix (mezcla de cebolla, zanahoria y apio cortados en dados), entre muchos otros alimentos, que se utilizan a
menudo en recetas de olla a presion y coccion lenta. Las cebollas salteadas se caramelizan, lo que mejora el sabor y color del plato
final.

Capacidad: cuando se usa la Multi-Cooker para dorar o saltear, es mejor cocinar en lotes para que los alimentos se cocinen de manera
uniforme.
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COCCION DE ARROZ

LEA TODAS LAS MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES PARA LA COCCION A PRESION ANTES DE UTILIZAR LA FUNCION
STEAM Coloque la Multi-Cooker sobre una superficie plana y nivelada.

ADVERTENCIA: siNO SE SIGUEN LAS INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES PUEDEN OCURRIR LESIONES
PERSONALES GRAVES, COMO QUEMADURAS POR CONTENIDOS CALIENTES, O DANOS MATERIALES.

Cuando cocine arroz, use la funcion RICE/GRAINS (arroz/granos). Esta funcion es adecuada para todo tipo de arroz, como arroz blanco y/o
integral. La funcién RICE/GRAINS cocina a presion para una coccion mas rapida.

Capacidad: como el arroz aumenta de tamafio durante la coccion, no llene la olla por encima de la marca 1/2 cuando use la funcion RICE/
GRAINS.

USO DE LA FUNCION RICE/GRAINS (ARROZ/GRANOS)

Coloque la Multi-Cooker sobre una superficie plana y nivelada.

Cologue la olla en la base térmica. Enchufe la Multi-Cooker a un tomacorriente de pared. La Multi-Cooker emitira un pitido y la pantalla se
iluminara con cuatro guiones (- - - ).

1. Mida la cantidad de arroz que desea.

NOTA 1 taza de arroz blanco crudo = 2 tazas de arroz blanco cocido (aproximadamente).
1 taza de arroz integral crudo = 2 tazas de arroz integral cocido (aproximadamente).

2. Coloque la medida de arroz en un colador y lavelo bien con agua fria. Lavelo hasta que el agua salga clara. Esto elimina el exceso de
almidon, lo que permite tener un arroz mas esponjoso y evita que los granos de arroz se peguen a la olla. Enjuagar el arroz reduce
la acumulacién de agua con almidon y burbujas que a veces se forman alrededor de la cubierta de la valvula y la tapa, lo que puede
provocar la salida de vapor de la valvula de liberacion.

Verifique que la olla esté limpia y seca antes de colocarla en la base térmica.

4. Coloque el arroz lavado en la olla. Agregue la cantidad de agua necesaria para su receta (proporcion estandar: 1 taza de arroz crudo:
1.5 tazas de agua). Coloque al menos 1 taza (250 ml) de liquido dentro de la olla de coccion extraible.

Coloque la tapa y bloquéela girandola en sentido horario hasta la posicion LOCKED (bloqueada). ﬂ

6.  Gire el selector de liberacion de vapor a la posicion "Seal" (cierre hermético) .

Presione el boton RICE/GRAINS (arroz/cereales) y ajuste el tiempo y la presion segin sea necesario. Nota: consulte la Guia de coc-
cion para conocer los posibles ajustes de tiempo y presion.

8. Una vez que haya realizado los ajustes deseados, si los hay, presione START/STOP (iniciar/detener) ([><).

9. La Multi-Cooker necesita alcanzar la presion adecuada antes de que pueda comenzar la coccién a presion. Cuando la Multi-Cooker

esta aumentando la presion, aparecera "HEAt" en la pantalla y no habra cuenta regresiva. Cuando se haya alcanzado la presion,
"HEAL" desapareceréa de la pantalla, se encenderan las 5 luces de la barra de estado y comenzard la cuenta regresiva.

10.  Una vez transcurrido el tiempo de coccion establecido, la Multi-Cooker emitira un pitido y pasara automaticamente al modo KEEP
WARM (mantener caliente). La pantalla cambiara entonces del tiempo de coccidn a un nuevo temporizador que contara hasta las
4:00 (4 horas) o hasta que pulse el boton START/STOP ([>X). Después de 4 horas en el modo KEEP WARM (mantener caliente), la
Multi-Cooker se apagara.

CONSEJOS:

1. Nodeje el arroz en la olla durante periodos prolongados en la configuracion KEEP WARM (mantener caliente), ya que el arroz se
secara y se deteriorara. Use la cuchara de plastico suministrada para revolver y servir el arroz. No utilice utensilios de metal, ya que
rayaran el revestimiento antiadherente.

2. Como los granos de arroz pueden ser delicados, al final de la coccion espere hasta que la presion se libere naturalmente. No utilice el
método de liberacion rapida de presion (consulte las instrucciones sobre el método de liberacion de presion natural).

3 Proporcion estandar para cocinar arroz: 1 taza de arroz crudo: 1.5 tazas de agua.

ADVERTENC'A durante la coccion, se acumulara vapor en la Multi-Cooker, por lo que al levantar la tapa, utilice un guante de
cocina para protegerse la mano.

Si la comida se pega o se quema en la superficie de la olla, llénela con agua caliente y jabén, y déjela en remojo antes de limpiarla. Use
una espatula de goma o de nylon para eliminar los residuos dificiles de eliminar. Si es necesario fregarla, use un limpiador no abrasivo y una
esponja o cepillo de nylon.

Si bien la olla de coccion se puede lavar en el lavavajillas, recomendamos lavarla a mano para preservar el revestimiento antiadherente y
evitar la posible decoloracion de su superficie exterior.

Si se forman manchas blancas en la superficie de la olla, sumérjala en una solucion de agua tibia con vinagre o jugo de limén durante 30
minutos. Enjuague y seque.

NOTA nunca use utensilios de metal o dispositivos de limpieza para la olla, ya que esto puede rayar o dafiar el revestimiento antiad-
herente.
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SOUS VIDE (COCCION AL VACIO)

La funcién SOUS VIDE (coccion al vacio) es perfecta para cocinar al vacio carnes, aves, pescados y verduras deliciosamente tiernos. El
proceso de coccion al vacio consiste en sellar los alimentos al vacio, sumergirlos en agua calentada a una temperatura precisa y mantener
esta temperatura durante un tiempo determinado para lograr una coccién uniforme.

La funcién SOUS VIDE (coccén al vacio) permite tener un control preciso de la temperatura y se puede ajustar en incrementos de 1 grado,
de 24 a 90 °C. El tiempo de coccion se puede ajustar seglin sea necesario de 0:05 a 24:00 horas.

NOTA: necesitara bolsas selladas al vacio para esta funcion. Se recomiendan bolsas y sistemas FoodSaver®.

USO DE LA FUNCION SOUS VIDE (COCCION AL VACIO)

Coloque la Muli-Cooker sobre una superficie plana y nivelada, y coloque la olla de coccion dentro de la base térmica. Enchufe la Multi-
Cooker a un tomacorriente de pared. La Multi-Cooker emitira un pitido y la pantalla se iluminaré con 4 guiones (- - - -).

1. Para porciones individuales de comida.

2. Agregue agua hasta el nivel que desea, segun el peso o la cantidad de alimentos que va a cocinar, y verifique que los alimentos estén
bien sumergidos. Tenga en cuenta que al agregar la comida aumentara el nivel de agua en la olla.

3. Presione el botén SOUS VIDE (coccion al vacio) y ajuste el tiempo y la temperatura segln su preferencia.
NOTA Consulte la guia de coccion Sous Vide para obtener orientacion sobre las temperaturas y los tiempos de coccion.
4. Coloque la tapa en la parte superior, no es necesario bloquearla, abra la valvula de liberacion de vapor.

5. Presione start/stop ((>X) y deje que el agua se caliente. La barra de estado indica cuando el proceso de calentamiento esta en
curso y la pantalla parpadeante indica que se necesita mas tiempo para alcanzar la temperatura seleccionada. Una vez que se alcan-
za la temperatura correcta, la unidad mostrara la hora establecida.

NOTA Si el agua que se agrego supera la temperatura seleccionada, la pantalla mostrara "Hot" (caliente) y la barra de estado
parpadeara.

6.  Retire con cuidado la tapa y sumerja completamente la bolsa de comida sellada al vacio en el agua.
7. Vuelva a colocar la tapa y no la bloquee. Deje que los alimentos se cocinen durante el tiempo programado.
8. Una vez que se complete la coccion, la unidad se apagard y podra retirar su bolsa de comida de forma segura con un par de pinzas.

CONSEJOS Y TRUCOS PARA SOUS VIDE (coccion al vacio):
1. Para reducir el tiempo de precalentamiento, puede usar agua caliente del grifo o un hervidor para calentar inicialmente el agua antes
de verterla dentro de la olla.

2. Evite levantar o retirar la tapa con frecuencia durante el proceso de precalentamiento.

3. Para garantizar una coccién uniforme, coloque los ingredientes en una capa uniforme al sellar y no los superponga una vez sumergi-
dos.

4. Para los alimentos que tengan puntas, como camarones o langosta (con cola), envuélvalos en papel de aluminio para evitar que se
perfore la bolsa.

5. Espere hasta que el agua se haya precalentado para sumergir sus ingredientes sellados. Esto permitira una coccion precisa y unifor-
me.

6.  Para evitar que los alimentos floten, coloque un objeto pesado, por ejemplo una cuchara para servir, una taza de café o un tazén de
ceramica, sobre la bolsa.

7. Use pinzas para sumergir o retirar los ingredientes en las bolsas, ya que el agua estara muy caliente.

8. Para lograr un acabado crujiente en proteinas o vegetales, dérelos en una parrilla, bajo un gratinador o en una sartén caliente con
mantequilla o aceite. Antes de dorarlos, seque bien los alimentos con toques suaves para que se caramelicen.
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USO DE LA FUNCION DE ESTERILIZACION

LEA TODAS LAS MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES PARA LA COCCION A PRESION ANTES DE UTILIZAR LA FUNCION DE
ESTERILIZACION.

ADVERTENCIA: S| NO SE SIGUEN LAS INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES PUEDEN OCURRIR LESIONES
PERSONALES GRAVES, COMO QUEMADURAS POR CONTENIDOS CALIENTES, O DANOS MATERIALES.

Coloque la Muli-Cooker sobre una superficie plana y nivelada, y coloque la olla de coccion dentro de la base térmica. Enchufe la Multi-
Cooker a un tomacorriente de pared. La Multi-Cooker emitira un pitido y la pantalla se iluminaré con 4 guiones (- - - -).

1. Coloque la rejilla para coccion al vapor en el fondo de la olla y agregue aprox. 300 ml de agua.

Agregue los articulos que desea esterilizar, y asegurese de que las botellas o los frascos estén boca abajo.
Coloque la tapa y bloquéela girandola en sentido horario hasta la posicion LOCKED (bloqueada). n

Gire el selector de liberacién de vapor a la posicion "Seal" (cierre hermético) AiK.

ok e

Presione el boton Sterilize (esterilizar).

NOTA El tiempo y la presion no se pueden ajustar en esta configuracion.

6.  Presione START/STOP (iniciar/detener) ((>X).
NOTA la Multi-Cooker necesita alcanzar la presion adecuada antes de que pueda comenzar la esterilizacion. Cuando todas las
luces de la barra de estado estan encendidas, la Multi-Cooker ha alcanzado el nivel de presion correcto y esta lista para comenzar a
esterilizar.

7. Transcurrido el tiempo de esterilizacion, la Multi-Cooker pasara al modo de espera y la pantalla se iluminara con cuatro guiones (----).

8. Una vez que se haya liberado la presion de la unidad, podra abrir la tapa de manera segura.

NOTA durante la esterilizacion, se acumulara vapor en la Multi-Cooker, por lo que al levantar la tapa, utilice un guante de cocina
0 manopla para protegerse la mano.

USO DE LA FUNCION SIMMER (COCCION LENTA)

Coloque la olla en la base térmica Enchufe la Multi-Cooker a un tomacorriente de pared. La Multi-Cooker emitira un pitido y la pantalla se
iluminaréa con 4 guiones (- - - -).

1. Agregue agua hasta el nivel que desea.

NOTA No exceda el limite de la linea MAX dentro del recipiente

2. Seleccione el botén SIMMER (coccion lenta) y ajuste el tiempo y la temperatura segun su preferencia. Use la configuracion de tempe-
ratura HI (alta) para que el agua hierva y luego use la configuracidn de temperatura LO (baja) para la coccion lenta.

3. Presione START/STOP ((>X) y deje que el agua se caliente a la temperatura seleccionada. La barra de estado indica cuando el
proceso de calentamiento esta en curso. Cuando todas las luces de la barra de estado estan encendidas, el agua ha alcanzado la
temperatura adecuada.

4. Agregue los alimentos a la olla de coccion y no coloque la tapa en la Multi-Cooker.
NOTA Cuando hierve o cocina a fuego lento salsas y sopas espesas, se pueden formar puntos calientes que hacen que la
comida haga burbujas y salpique. No deje de supervisar la coccion y revuelva con frecuencia y con cuidado el contenido.

5. Una vez finalizado el tiempo de coccién, la unidad cambiara automaticamente al ajuste KEEP WARM (mantener caliente). La pantalla
cambiara entonces del tiempo de coccion a un nuevo temporizador que contara hasta las 4:00 (4 horas) o hasta que pulse el boton
START/STOP. Después de 4 horas en el modo KEEP WARM (mantener caliente), la Multi-Cooker entrara en modo de espera y la
pantalla se iluminara con cuatro guiones.

CAMBIAR UNA CONFIGURACION

Es facil cambiar las funciones durante la coccion.

Presione el boton START/STOP ((>X) y luego seleccione la nueva funcion de coccion que desea. Un nuevo temporizador parpadeara en
la pantalla y la funcion seleccionada también parpadeara. Seleccione el tiempo, la presion y/o la temperatura que desea. Presione el boton
START/STOP ([>X) y la nueva funcién comenzara a precalentarse.

Para cambiar el tiempo de coccion:

Puede cambiar el tiempo de coccién antes de que comience la coccion. Para ello, presione los botones + y - antes de presionar START/
STOP ([>X). Presione y suelte para cambiar lentamente. Mantenga presionado para cambiar rapidamente. Si se pasa de la temperatura o
el tiempo que desea, presione el boton opuesto.
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Para cambiar la presion:

Puede modificar la presion en determinadas funciones preconfiguradas antes de que comience la coccién. Para ello, presione los botones
TEMP/PRESSURE + y - 0 el boton TURBO PRESSURE, antes de presionar START/STOP ([>X).

Para cambiar la temperatura:

Puede cambiar la temperatura en determinadas funciones antes de que comience la coccién. Para ello, presione los botones TEMP/
PRESSURE + y - antes de presionar START/STOP ([>X).

CUIDADO Y LIMPIEZA

La limpieza solo debe hacerse cuando la Crock-pot® Turbo Multi-Cooker esté fria y desenchufada. Deje que la Multi-Cooker se enfrie por
completo antes de limpiarla. No use la olla de coccion extraible sobre las hornallas, dentro de un horno microondas o dentro de un horno
comun. Use la olla solo dentro de la base térmica Crock-pot® Turbo Multi-Cooker. Lave la junta de sellado y la tapa a mano con agua tibia y
jabén. Seque bien todas las piezas.

Olla de coccion:
Siempre retire la olla de la base térmica con las dos manos y levantela directamente hacia arriba. Si no lo hace, puede rayar el exterior de la
olla (consulte la figura 3).

Figura 3

Exterior

Limpie el exterior de la base térmica con un pafio himedo y seque con un pafio seco. NO use abrasivos, esponjas ni productos quimicos
fuertes, ya que dafiaran las superficies. Para evitar dafios en la Multi-Cooker, no la limpie con productos alcalinos. Utilice solo un pafio y un
detergente suaves. No sumerja nunca la base térmica, el cable de alimentacion ni el enchufe en agua o en cualquier otro liquido.

Recolector de condensacion
Vacie el agua acumulada en el recolector de condensacion después de cada uso. Lave con agua tibia y jabon.

Tapa y junta de sellado

Siempre examine la junta antes de cada uso. La junta de sellado de silicona en el interior de la tapa de la Multi-Cooker puede deteriorarse
con el tiempo. Retire la junta de sellado para limpiarla cuando sea necesario. Limpie a mano con agua tibia y jabon, seque bien y vuelva a
colocar la junta de sellado en la tapa antes de usar. Deje la tapa en posicion invertida para guardarla, ya que esto también prolongara la vida
(til de la junta. Es posible que deba reemplazar la junta de sellado cada 1 o 2 afios, segun la frecuencia con que la use. Péngase en contac-
to con el servicio de atencion al cliente de Crock-pot® para solicitar piezas de repuesto.

Valvula de liberacion de vapor

Verifique que la vélvula de liberacion de vapor no tenga residuos antes de comenzar a usar la Multi-Cooker. Retire la vélvula y limpiela con
cuidado. Verifique que esté bien seca antes de reemplazarla.

Tapon de difusion de vapor

Verifique que el tapon de difusion de vapor no tenga residuos antes de comenzar a utilizar la Multi-Cooker. El tapon de difusion de vapor

se ajusta a presion en la tapa que cubre la valvula de liberacion de vapor. Retire el tapén de difusion de vapor. Para ello, agarre, levante y
quite la tapa, y limpie con cuidado. La valvula de liberacion de vapor se puede quitar de la misma manera para limpiarla con cuidado y volver
a colocarla antes de usar.
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Tapa de la valvula de liberacion de vapor
La tapa de la valvula de liberacion de vapor se encuentra en la parte inferior de la tapa. Verifique que no tenga residuos antes de comenzar
a utilizar la Multi-Cooker. Para limpiar, retire con cuidado la tapa y limpiela con agua tibia y jabon. Presione la tapa nuevamente en su lugar

SOLUCION DE PROBLEMAS

una vez que finaliza la limpieza.
PARTE INFERIOR DE LA TAPA

Valvula flotante

Presione suavemente la valvula hacia arriba y hacia abajo 2-3 veces y verifique que no haya residuos antes de comenzar a utilizar la Multi-

Cooker.

Pasador de bloqueo de la tapa
Presione suavemente el pasador y verifique que no haya residuos antes de comenzar a utilizar la Multi-Cooker.

Valvula flotante

Tapa de la valvula de
liberacion de vapor

Figura 4

NOTA:
1.

La condensacion puede acumularse dentro de la base térmica debajo de la olla de coccion extraible. Esto es normal. Deje enfriar y

luego seque con un pafio de cocina.

2. Siempre verifique que cada componente (olla, valvulas, junta, etc.) esté completamente seco antes de volver a colocarlo en la Multi-

Cooker.

3. Este aparato no contiene piezas reparables por el usuario. Cualquier servicio que vaya mas alla de lo descrito en la seccion de
Limpieza debe ser realizado Gnicamente por un representante de servicio autorizado. Consulte la garantia disponible en linea.

64

COOK1988 5.7 Turbo Multi-Cooker Crockpot_CSC120X_26MLM4 (EMEA).indd 64-65

Asunto Pregunta Solucién
El botén Mi Multi-Cooker no se Verifique que el tomacorriente funcione correctamente
enciende i : X
Asegurese de que la Multi-Cooker esté enchufada
Llame al nimero de teléfono de servicio de atencion al cliente.
Punto de Mi comida no estaba lo Verifique que haya seleccionado la configuracion de coccién adecuada
coccion de los | suficientemente cocida i R ,
. Asegurese de que la tapa esté correctamente colocada y bloqueada, y que la vélvula
alimentos . - X L, o1
de liberacion de vapor esté en la posicion de "Seal" ¥ (cerrada).
Consulte la receta para ver si seleccion la presion, la temperatura y tiempo
adecuados.
Asegurese de que no se haya interrumpido la energia
Verifique que la olla tenga suficiente liquido para generar el vapor y la presion
necesarios. Se debe usar un minimo de 1 taza (250 ml) de liquido para cocinar a
presion. Nunca llene la olla por encima de la linea "MAX".
Mi comida estaba demasiado | Asegurese de que la olla estaba al menos llena hasta la mitad
cocida " ) " )
Verifique que se hayan seleccionado la presion, la temperatura y el tiempo correctos.
Programaciéon | ¢ Puedo establecer un tiempo | Como la funcién de saltear generalmente requiere toda su atencion, es posible que
para el programa Brown/ esto no sea necesario. Sin embargo, puede seleccionar un tiempo si asi lo desea.
Sauté (dorar/saltear)?
¢ Puedo cambiar la funcién Si, para cambiar la funcion de coccion, pulse START/STOP ([>X) y seleccione una
de coccion, el tiempo o la nueva funcién de coccion. Cambie el tiempo y la temperatura que sean necesarios
temperatura una vez que para la comida. Presione nuevamente START/STOP (iniciar/detener) ((>X). El
los alimentos se estan tiempo y la temperatura se pueden cambiar en cualquier momento.
cocinando?
Coccion ;Se pueden usar la olla de La olla'y la tapa no son aptas para horno. Tampoco se pueden usar sobre las
coccion y la tapa sobre las hornallas o en el horno.
hornallas o en el horno?
Detuve el proceso de coccion | Si se detiene un ciclo de coccion y se inicia uno nuevo, la Multi-Cooker puede mostrar
y cambié la configuracion “HEAt” hasta que se alcance la nueva presion.
de presion, y ahora la Multi-
Cooker se esta precalentando
otra vez.
Vapor Hay una fuga de vapor en la + Es normal que salga una pequefia cantidad de vapor de la valvula flotante antes de
Multi-Cooker que la Multi-Cooker esté presurizada.
+ Si sale vapor del perimetro de la tapa, esto significa que la tapa no se ha cerrado ni
blogqueado correctamente.
Tapa Tengo problemas para quitar | Hay un mecanismo de seguridad que impide retirar la tapa cuando hay presién en la
la tapa. Multi-Cooker. Para despresurizar la unidad, gire la valvula de liberacién de vapor a
la posicion de "Release" (abierta). Consulte la seccion de liberacion de presion para
obtener mas instrucciones.
Funcién Turbo | He seleccionado Presione nuevamente el boton Turbo para anular la seleccion y volver al tiempo de
incorrectamente la funcién coccioén original
Turbo. ;,Cémo anulo la
seleccion?
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CODIGOS DE ERROR

Error Solucion

La "TAPA" parpadea y
emite pitidos

Verifique que la tapa esté bien cerrada y en la posicion ﬂ LOCKED, y que W esté alineado con ﬂ

Se muestra "E1"

La Multi-Cooker detendra el ciclo de coccion. Desenchufe la Multi-Cooker y comuniquese con el centro de
Servicio.

Se muestra "E2"

La Multi-Cooker detendra el ciclo de coccion. Desenchufe la Multi-Cooker y comuniquese con el centro de
Servicio.

Se muestra "E3"

La Multi-Cooker detendra el ciclo de coccion. Desenchufe la Multi-Cooker y deje que se enfrie por
completo. Una vez que la Multi-Cooker se haya enfriado, revise todas las partes de la tapa.

Gire la tapa a la posicion LOCKED fg\. Verifique que el selector de liberacion de vapor esté en la posicion
"Seal" (cierre hermético) 3 (cerrado). Si este cadigo de error vuelve a ocurrir, desenchufe la Multi-Cooker
y comuniquese con el centro de servicio.

Se muestra "E5"

La Multi-Cooker detendra el ciclo de coccion. Desenchufe la Multi-Cooker y deje que se enfrie por
completo. Una vez que la Multi-Cooker se haya enfriado, retire la tapa y revise la olla de coccion. No
utilice la tapa con las funciones BROWN/SAUTE y SIMMER. Cuando utilice las funciones SLOW COOK,
SOUS VIDE y KEEP WARM, verifique que el selector de liberacion de vapor esté en la posicion "Release”
(abierto) antes de iniciar el ciclo de coccion.

Se muestra "E6"

La Multi-Cooker detendra el ciclo de coccion. Desenchufe la Multi-Cooker y deje que se enfrie. Una vez
que se haya enfriado, retire la tapa y revise la olla de coccion. Agregue liquido si es necesario. Asegurese
de utilizar un minimo de 250 ml de liquido dentro de la olla de coccién extraible. Si utiliza una funcion de
coccion a presion, asegurese de que el selector de liberacion de vapor esté en la posicion "Seal" (cierre
hermético) 3 (cerrado).

Se muestra "E7"

La Multi-Cooker detendra el ciclo de coccién. Desenchufe la Multi-Cooker y comuniquese con el centro de
Servicio.

Se muestra "EU"

La Multi-Cooker detendré el ciclo de coccion. Desenchufe la Multi-Cooker y comuniquese con el centro de
servicio.

CONSEJOS Y SUGERENCIAS

Consejos y sugerencias para aprovechar al maximo su Crock-pot® Turbo Multi-Cooker: Vaya al sitio web de Crock-pot® en
www.crockpot.co.uk para descubrir mas recetas, sugerencias, consejos y mucho mas.

Con su Crock-pot® Turbo Multi-Cooker puede preparar una gran variedad de deliciosas comidas, snacks y postres. Los alimentos tienen
diferentes tiempos de coccion, por lo tanto, a veces es necesario un poco de prueba y error para lograr los tiempos de coccion adecuados.

1.

o B~ DN

Para usar su Multi-Cooker, consulte el manual del propietario de su Crock-pot® Turbo Multi-Cooker.
Nunca llene la olla por encima de la linea de MAX.

No deje la Multi-Cooker enchufada cuando no esté en uso.

Asegurese de que la Multi-Cooker esté alejada de los gabinetes y las paredes cuando la usa.

La olla de coccion esta disefiada para usar solo en esta Multi-Cooker. No lo use sobre las hornallas, en el microondas o en el horno
comdn.

La rejilla para coccion al vapor incluida esté disefiada para utilizar solamente en esta Multi-Cooker. No debe dafiar la superficie de la
olla de coccion.

Cuando quite la tapa, use una agarradera para tomar el mango de la tapa y levantelo alejado de su cuerpo para permitir que escape
el vapor.

Coloque siempre un posaollas o una agarradera debajo de la olla si se retira de la base térmica.
No deje la rejilla para coccion al vapor sumergida en agua durante periodos prolongados.
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CONSEJOS Y SUGERENCIAS PARA COCCION LENTA

Si esta cocinando a fuego lento, puede usar primero la funcion BROWN/SAUTE, que le permite dorar carnes y vegetales al principio, pero
también le permite espesar salsas al final. Dorar la carne antes de cocinarla a fuego lento no solo le da un lindo color a sus comidas, sino
que también ayuda a sellar los jugos y sabores, manteniendo la carne jugosa y tierna.

Para espesar una cazuela al final de la coccion, use la funcion BROWN/SAUTE y revuelva una pequefia cantidad de harina de maiz
con agua. Deje cocinar a fuego lento, revolviendo hasta que espese.

Cuando utilice la funcion SLOW COOK, asegurese de que el selector de liberacion de vapor esté en la posicién "Release” (abierto).

Cuando se utiliza la funcion de COCCION LENTA, la Multi-Cooker no recupera el calor perdido rapidamente, asi que solo levante la
tapa si es necesario o si la receta le indica que lo haga. Para controlar los resultados de la coccion lenta durante el ciclo de coccion,
se recomienda quitar rapidamente la tapa, comprobar y luego volver a colocarla rapidamente. Los diferentes cortes y grosores de
carnes y vegetales tienen tiempos de coccion distintos.

No es raro que la carne se cocine mas rapido que las verduras de raiz. Por eso, recomendamos picar todas las verduras a un tamafio
pequefio similar. La carne se puede cortar en trozos mas grandes porque si se corta demasiado pequefia, se desmenuzara una vez
cocida y ablandada.

La coccion lenta reduce la evaporacion, lo que hace que se conserven los sabores y jugos. Tenga esto en cuenta cuando prepare sus
propias recetas, ya que es posible que no necesite tanto liquido como cuando usa otros métodos de coccion.

Temperatura Sugerencias de temperatura

Ideas de recetas

Utilice esta configuracion para recetas que requieran tiempos
de coccion mas cortos, generalmente de 4 a 6 horas.

Ideal para salsas, chile, platos con patatas, platos
con queso, alitas de pollo y albéndigas en salsa

Utilice esta configuracion para recetas que requieran tiempos Ideal para cortes de carne menos tiernos, carnes
de coccion mas largos. Esta configuracion se usa generalmente | estofadas, frijoles secos, sopas y guisos

para recetas que requieran tiempos de coccidn de mas de 8
horas. Ideal para cortes de carne menos tiernos.

CONSEJOS Y SUGERENCIAS PARA COCINAR
AL VACIO (SOUS VIDE)

Para la coccién al vacio, es necesario que todos los alimentos estén completamente sellados al vacio primero. Para ello, se pueden
utilizar bolsas y selladores al vacio FoodSaver®.

Llene la olla hasta la mitad aproximadamente para alimentos mas grandes y pesados y 2/3 de su capacidad para alimentos mas livia-
nos. Verifique que todos los alimentos estén completamente sumergidos antes de cocinarlos.

Llene la olla con agua tibia para reducir el tiempo que se necesita para alcanzar la temperatura deseada.

Durante la coccion al vacio, no es necesario bloquear la tapa; simplemente coldquela en la parte superior de la olla cuando haya
agregado la comida con la valvula de vapor abierta.

Si la comida no se va a consumir de inmediato, sumerja la bolsa en agua helada para reducir rapidamente la temperatura. Refrigere
hasta alcanzar la temperatura necesaria y cuando esté lista, vuelva a calentar los alimentos hasta que la temperatura interna sea
superior a 165 °F (75 °C).

Cuando se complete la coccion al vacio, puede dorar las carnes para realzar el sabor y darles color.
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GUIA DE COCCION AL VACIiO

Alimentos | Grosor recomendado | Temperatura de coccion | Tiempo de coccion
Vaca

Filete, solomillo, ojo de bife, chuleton, chuletas 2-5¢cm 49 °C o mas 1-1.5 horas
Naga, cuadril, tapa de nalga 8-12cm 56 °C o mas 24 horas
Carne para estofado, rabo de vaca 2-5¢cm 56 °C o mas 8-10 horas
Cordero

Cuadril, filete, chuletas, costillar 4-6 cm 49 °C o mas 1-2 horas
Paleta, pata, brazuelo 8-10 cm 56 °C o mas 8-10 horas
Cerdo

Chuletas, lomo 2-4 cm 56 °C o mas 4 horas
Panceta, costillas

Ave

Pechuga de pollo 3-5¢cm 62°C 1-2 horas
Muslo de pollo 3-5¢cm 65°C 1-2 horas
Muslo de pollo (con hueso) 3-6 cm 82°C 1.5-3 horas
Pechuga de pato 3-5¢cm 64 °C 2-4 horas
Pescado

Filetes 2-4cm 50 °C o mas 1 hora
Pescado entero 46 cm 60 °C 1-1.5 horas
Mariscos

Gambas 1-3cm 60 °C 1 hora
Langosta 4-6 cm 60 °C 1 hora
Vieiras 2-4cm 60 °C 1 hora
Vegetales

Vegetales tiernos 1-5cm 83 °C o mas 1 hora
Vegetales de raiz 1-5cm 83 °C o mas 1-1.5 horas

SERVICIO POSVENTA Y PIEZAS DE REPUESTO

En el caso de que el electrodoméstico no funcione pero esté cubierto por la garantia, devuélvalo en el lugar donde lo compré para que se
lo reemplacen. Tenga en cuenta que se le exigird un comprobante de compra valido. Para obtener asistencia adicional, comuniquese con
nuestro Departamento de Servicio al Consumidor al: Reino Unido: 0800 028 7154 | Espafia: 0900 81 65 10 | Francia: 0805 542 055. Para

todos los demas paises, llamar al +44 800 028 7154 Pueden aplicar tarifas internacionales. También puede comunicarse mediante un correo

electronico a: CrockpotEurope@newellco.com.
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GARANTIA

Por favor, guarde su recibo, ya que esto sera necesario para cualquier reclamacion cubierta por esta garantia. Este aparato tiene una
garantia de 2 afios después de la compra, como se describe en este documento.

Durante este periodo de garantia y en el improbable caso de que el aparato ya no funcione debido a un defecto de disefio o fabricacion,
llévelo al lugar donde se hizo la compra, con su recibo de caja y una copia de esta garantia.

Los derechos y beneficios cubiertos por esta garantia son adicionales a sus derechos legales, que no se ven afectados por esta garantia. El
ejercicio de sus derechos legales en caso de algun defecto es gratuito.

Solo la empresa de Newell correspondiente, que se establece a continuacion ("Newell"), tiene derecho a cambiar estos términos. Newell se
compromete, dentro del periodo de garantia, a reparar o reemplazar el aparato o cualquier parte del aparato que no funcione correctamente,
siempre que:

+ usted notifique inmediatamente el problema al lugar de la compra o a Newell; y

+ el aparato no haya sido alterado ni dafiado de ninguna manera, usado indebidamente, reparado o alterado por una persona que no esté
autorizada por Newell.

Los fallos que se produzcan por uso indebido, dafios, abusos, uso con voltaje incorrecto, actos de la naturaleza, eventos fuera del control
de Newell, reparacion o alteracion por parte de una persona que no sea una persona autorizada por Newell o por incumplimiento de las
instrucciones de uso, no estan cubiertos por esta garantia. Ademas, el desgaste normal, incluido, pero no limitado a, decoloracién menor y
rayaduras no estan cubiertos por esta garantia.

Los derechos bajo esta garantia solo se aplicaran al comprador original y no se extenderan para uso comercial o comunitario.

Si su aparato incluye una garantia especifica del pais o un prospecto de garantia, consulte los términos y condiciones de dicha garantia en
lugar de la presente garantia o pdngase en contacto con su concesionario autorizado local para obtener mas informacion.

Este dispositivo esta marcado de conformidad con la Directiva Europea 2012/19/EU con el simbolo de un contenedor de residuos tachado.
Este marcado informa que este equipo no puede eliminarse con otros residuos domésticos al final de su funcionamiento. El usuario del
aparato esta obligado a entregarlo a los recolectores de residuos de aparatos eléctricos y electronicos. Los puntos de recogida estan
gestionados, entre otros, por mayoristas y minoristas de estos equipos, y por unidades organizativas municipales que realizan actividades
de recogida de residuos. La correcta manipulacion de los residuos de aparatos eléctricos y electronicos contribuye a evitar consecuencias
perjudiciales para la salud humana y el entorno natural derivadas de la presencia de componentes peligrosos, y del almacenamiento y
tratamiento inadecuados de dichos aparatos.

Si tiene alguna pregunta sobre reclamaciones cubiertas por esta garantia, péngase en contacto con:
Newell Poland Services Sp. z 0.0.Plac Andersa 7

Poznan 61-894

Polonia

Espafia: 0900 81 65 10

Francia: 0805 542 055

Reino Unido: 0800 028 7154

Para todos los demas paises, llamar al +44 800 028 7154

Pueden aplicar tarifas internacionales.

También puede enviar un correo electrénico a CrockpotEurope@newellco.com
|

INFORMACION SOBRE CONSUMO DE ENERGIA Y GESTION
DE ENERGIA:

Consumo de energia en modo de espera: Cuando el aparato no esta realizando su funcién principal, consume como maximo 0.6 W de
potencia.

Gestion de energia: El aparato dispone de una funcion automatica de gestion de energia y pasara automaticamente al modo de espera
transcurridos 20 minutos.
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ITALIANO
INDICAZIONI IMPORTANTI PER LA SICUREZZA

ATTENZIONE: LA MANCATA OSSERVANZA DI IMPORTANTI ISTRUZIONI DI SICUREZZA PUO CAUSARE
GRAVI LESIONI PERSONALI, COMPRESE USTIONI DA CONTENUTO CALDO O DANNI ALLE PROPRIETA
Quando si utilizzano apparecchi elettrici, & necessario seguire sempre le precauzioni di sicurezza di base per
ridurre il rischio di lesioni personali, incendi e scosse elettriche, tra cui:

1.

2.

10.

1.

12.

13.

14.

LEGGERE TUTTE LE ISTRUZIONI PRIMA DI USARE QUESTO PRODOTTO. Conservare questo manuale come
riferimento.

Questo apparecchio non deve essere utilizzato da bambini. Tenere I'apparecchio ¢ il cavo fuori dalla portata dei
bambini. La pulizia e la manutenzione da parte dell'utente non devono essere effettuate da bambini.

AVVERTENZA: per proteggersi da scosse elettriche e danni al prodotto, non cuocere direttamente sulla base
riscaldante. Cuocere solo nella pentola di cottura rimovibile in dotazione.

AVVERTENZA - Rischio di lesioni: L'uso improprio dell'apparecchio pud provocare lesioni personali,

scosse elettriche o danni all'apparecchio stesso. Utilizzare I'apparecchio sempre secondo le istruzioni. Non utilizzare
accessori, attacchi o parti di ricambio non raccomandati dal produttore.

Non collegare o accendere il Multi-Cooker senza aver inserito la pentola di cottura.

Non utilizzare il Multi-Cooker senza cibo o liquidi nella pentola di cottura.

Scollegare dalla presa quando non in uso, prima di montare o smontare componenti e prima di pulirli. Lasciare
raffreddare prima di montare o smontare i componenti e prima di pulirli. Per scollegare, portare tutti i comandi su OFF,
quindi scollegare il cavo di alimentazione dalla presa. Non scollegare tirando il cavo.

Questa pentola multicooker deve essere posizionata in una posizione stabile, con le maniglie posizionate in modo da
evitare la fuoriuscita dei liquidi.

AVVERTENZA: Prestare attenzione nel sollevare e rimuovere il coperchio dopo la cottura. Inclinare sempre
il coperchio lontano da sé, poiché il vapore & caldo e pud provocare gravi ustioni. Non posizionare mai il viso sopra la
Multi-Cooker. Si raccomanda al consumatore di utilizzare una presina per rimuovere il coperchio in modo da ridurre il
rischio di ustioni.

Questo apparecchio genera calore e contenuti caldi durante 'uso. Non toccare le superfici calde. Usare maniglie o
manopole.

Dopo l'uso, la base riscaldante & soggetta a calore residuo. Non toccare la base riscaldante dopo un ciclo di cottura.
Lasciare raffreddare prima di maneggiare.

ATTENZIONE - Superficie calda: L'elemento riscaldante e le superfici adiacenti diventano calde durante l'uso
e potrebbero rimanere calde per un po' di tempo dopo lo spegnimento dell'apparecchio. Evitare di toccare le superfici
calde. Lasciare raffreddare I'apparecchio per un tempo sufficiente prima di pulirlo o riporlo. La base riscaldante e
I'apparecchio generano calore durante I'uso e sono soggetti al calore residuo del ciclo di cottura. Non toccare la base
riscaldante subito dopo aver rimosso la ceramica. Lasciare raffreddare prima di maneggiare.

Prestare la massima attenzione nello spostamento dell'apparecchio quando contiene liquidi caldi. Non usare il
coperchio per trasportare il Multi-Cooker.

Non spostare o coprire il Multi-Cooker mentre ¢ in funzione.

MISURE DI SICUREZZA PER LA COLLOCAZIONE

15.

16.

17.
18.

19.

AVVERTENZA: Le fuoriuscite di cibo possono causare ustioni gravi. Tenere I'apparecchio e il cavo fuori
dalla portata dei bambini. Non far mai passare il cavo sul bordo del bancone € non utilizzare mai una presa sotto il
bancone. Vedere ISTRUZIONI SPECIALI PER | CAVI DI ALIMENTAZIONE. Tenere i bambini lontani dall'area in cui
si apre il prodotto dopo la cottura, poiché il liquido caldo potrebbe fuoriuscire e causare gravi ustioni.

Per proteggersi dal rischio di scosse elettriche, non posizionare o immergere il cavo, le spine o I'apparecchio in acqua
o altri liquidi. Evitare fuoriuscite di liquido sul connettore del cavo di alimentazione. Non utilizzare alcun apparecchio
se il cavo o la spina sono danneggiati, se I'apparecchio non funziona correttamente o se € stato danneggiato in
qualsiasi modo. Non tentare di sostituire o giuntare un cavo danneggiato. Restituire 'apparecchio al produttore
(vedere garanzia) per l'ispezione, la riparazione o la regolazione.

Non posizionare sopra o vicino a superfici bagnate o a fonti di calore come fornelli a gas o elettrici caldi, oppure in un
forno caldo.

Se il cavo di alimentazione e danneggiato, deve essere sostituito dal produttore, dal suo agente di assistenza o da
personale qualificato per evitare pericoli.

Prima dell'utilizzo inserire sempre completamente il cavo di alimentazione nel Multi-Cooker (solo nei modelli con cavo
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20.
21.

22.

23.

29.
30.

31.

32.

34.

staccabile), quindi collegare il cavo alla presa a muro.

Non lasciare che il cavo penda dal bordo del tavolo o del bancone o tocchi superfici calde.

Non utilizzare con programmatori, timer, adattatori wireless, prese o dispositivi simili che consentano il controllo
remoto.

Non utilizzare questo apparecchio per scopi diversi da quelli previsti. L'uso improprio pu6 causare lesioni. Questo
apparecchio non € destinato alla frittura di alimenti.

Destinato solo all'uso domestico sui piani di lavoro. Mantenere una distanza di 152 mm (6 pollici) dal muro e su tutti i
lati. Utilizzare sempre I'apparecchio su una superficie asciutta, stabile e piana.

Non utilizzare all'aperto o per scopi commerciali

L'uso di accessori non raccomandati dal produttore dell'apparecchio pud causare lesioni.

Non utilizzare la pentola per conservare gli alimenti e non riporla nel congelatore.

Eventuali riparazioni dovranno essere eseguite da un rappresentante del servizio di assistenza autorizzato.
L'apparecchio non deve essere smaltito insieme ai normali rifiuti domestici. Al termine della sua vita operativa,
I'apparecchio deve essere consegnato correttamente a un punto di raccolta per il riciclo di apparecchiature
elettriche ed elettroniche. La raccolta e il riciclaggio dei vecchi elettrodomestici contribuisce in modo importante alla
salvaguardia delle risorse naturali e garantisce uno smaltimento ecologico e sano.

ATTENZIONE: Evitare fuoriuscite di liquidi sul connettore

Dopo la cottura di carne con la pelle (ad esempio la lingua di bue) che potrebbe gonfiarsi sotto I'effetto della
pressione, si raccomanda di non forare la carne finché la pelle € gonfia per evitare scottature.

Per la cottura di alimenti pastosi, agitare delicatamente la pentola prima di aprire il coperchio per evitare che il cibo
fuoriesca.

Prima di ogni utilizzo, verificare che le valvole non siano ostruite. Vedere le istruzioni per 'uso

Utilizzare solo pezzi di ricambio del produttore conformi al modello in questione. In particolare, utilizzare un corpo e
un coperchio dello stesso produttore indicati come compatibili

Il dispositivo aggiuntivo di deflazione (deflazione monouso) sul prodotto non puo essere considerato un dispositivo di
sicurezza.

AVVERTENZA: PRECAUZIONI IMPORTANTI
PER LA COTTURA A PRESSIONE

PRIMA DI UTILIZZARE LA FUNZIONE COTTURA A PRESSIONE LEGGERE TUTTE LE AVVERTENZE IMPORTANTI
PER LA COTTURA A PRESSIONE. Conservare questo manuale come riferimento.

AVVERTENZA: LA MANCATA OSSERVANZA DI IMPORTANTI ISTRUZIONI DI SICUREZZA PUO CAUSARE GRAVI
LESIONI PERSONALI, COMPRESE USTIONI DA CONTENUTO CALDO O DANNIALLE PROPRIETA.

1.
2.

Non utilizzare la funzione pentola a pressione per friggere a pressione con olio.

AVVERTENZA: questo apparecchio cuoce sotto pressione quando si utilizzano le funzioni di cottura a pres-
sione. L'uso improprio pud provocare ustioni. Assicurarsi che l'unita sia chiusa correttamente prima di utilizzare la
modalita di cottura a pressione.

AVVERTENZA: Non riempire 'unita oltre la linea di riempimento massimo, ovvero per 2/3. Quando si cuci-
nano alimenti che si espandono durante la cottura, come riso o verdure secche, non riempire l'unita oltre il livello
consigliato di 1/2 pieno. Un riempimento eccessivo pud causare il rischio di intasare la Valvola di Rilascio del Vapore
e di sviluppare una pressione eccessiva. Seguire tutte le istruzioni di cottura e le ricette.

PC MAX=2/3

=2

Gli alimenti che si espandono durante la cottura (ad esempio il riso) non devono mai superare la tacca di 1/2.

NOTA: I Multi-Cooker non puo cuocere a pressione senza liquido. Assicurarsi che all'interno della pentola rimovi-
bile venga utilizzata almeno 1 tazza (250 ml) di liquido.

Prima dell'uso controllare sempre che la Valvola del Bobber e la Valvola di Rilascio del vapore non siano intasate.
Pulire quando necessario.
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6. AVVERTENZA: per ridurre il rischio di lesioni dovute a una pressione eccessiva, sostituire la guarnizione di
tenuta del coperchio solo come consigliato dal produttore. Consultare le istruzioni per la cura e la pulizia.

7. AVVERTENZA: Posizionare il Multi-Cooker in modo che la valvola di emissione del vapore sia posizionata
lontano dal corpo. Non posizionare mai alcuna parte del corpo, compresi viso, mani e braccia, sopra la Valvola di
Rilascio del Vapore. Il vapore puo6 provocare gravi ustioni.

8. Non coprire o ostruire la valvola di rilascio del vapore efo la valvola del bobber con un panno o altri oggetti.

9. AVVERTENZA: Dopo la cottura a pressione, non aprire la pentola a pressione finché ['unita non si ¢ raffred-
data e tutta la pressione interna € stata rilasciata e la valvola del bobber non & completamente abbassata. Se il coper-
chio risulta difficile da rimuovere, cio indica che la pentola & ancora sotto pressione — NON FORZARE L'APERTURA
DEL COPERCHIO. Qualsiasi pressione sulla pentola pud essere pericolosa. Vedi RILASCIO PRESSIONE A FINE
COTTURA. Tentare di aprire I'apparecchio mentre € sotto pressione puo provocare il rilascio improvviso di contenuto
caldo e provocare ustioni, lesioni personali e/o danni materiali.

10.  Modelli con timer a quadrante: se il timer non esegue il conto alla rovescia in modo accurato dopo che I'apparecchio
ha raggiunto la pressione, scollegare I'apparecchio, attendere che si raffreddi e/o rilasci il vapore prima di aprirlo. Il
prodotto potrebbe essere danneggiato.

11.  Tenere presente che alcuni alimenti, come salsa di mele, mirtilli rossi, orzo perlato, farina d'avena o altri cereali, piselli
spezzati, tagliatelle, maccheroni, rabarbaro o spaghetti possono produrre schiuma, schiuma e schizzi e intasare il
dispositivo di rilascio della pressione (Valvola di Rilascio del Vapore). Le ricette dove si utilizzano questi alimenti devo-
no essere seguite attentamente per evitare problemi.

12. L'uso di parti, accessori 0 accessori non consigliati dal produttore pud causare il rischio di lesioni personali, incendio
e/o danni materiali.

CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI
SOLO PER USO DOMESTICO

AVWVISI

1. Alcune superfici di tavoli e piani di lavoro non sono progettate per resistere al calore prolungato generato da
determinati elettrodomestici. Non appoggiare la pentola multiuso calda su un tavolo in legno rifinito. Si consiglia di
posizionare un sottopentola o un sottopentola sotto la pentola multiuso per evitare possibili danni alle superfici.

2. Durante il primo utilizzo di questo apparecchio, si potrebbe rilevare un leggero fumo e/o odore. Questo € normale per
molti apparecchi a riscaldamento, I'effetto non si ripresentera dopo alcuni utilizzi.

3. Prestare particolare attenzione nel posizionare la pentola su un piano cottura in ceramica o vetro liscio, un piano di
lavoro, un tavolo o un'altra superficie. Senza la dovuta cautela, le superfici potrebbero graffiarsi. Collocare sempre
un'imbottitura protettiva resistente al calore sotto la pentola prima di posizionarla su un tavolo, un piano di lavoro o
un'altra superficie.

4. Durante la pressurizzazione potrebbe verificarsi la fuoriuscita di vapore dal bordo del coperchio.

ISTRUZIONI SPECIALI PER IL CAVO DI ALIMENTAZIONE

1. Perridurre il rischio che una persona o un animale domestico rimanga impigliato o inciampi in un cavo piu lungo, &
previsto un cavo di alimentazione corto.

ISTRUZIONI PER IL CAVO DI ALIMENTAZIONE:
Un corto cavo di alimentazione viene utilizzato per ridurre il rischio che venga afferrato dai bambini, che si impigli o che si
inciampi su un cavo piu lungo.
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COMPONENTI DEL TURBO MULTI-COOKER CROCK-POT®

Cavo di alimentazione @ Porta del cavo di alimentazione
Pannello di controllo PARTE INFERIORE DEL COPERCHIO
Base riscaldante

Perno di bloccaggio del coperchio
Manico del coperchio

Coperchio

Tappo di diffusione del vapore
Pentola di cottura

Manopola di Rilascio del Vapore
Valvola Bobber

Schermo di visualizzazione
Valvola di Rilascio del Vapore
Collettore di condensa

Anello di fissaggio della guarnizione
Coperchio della Valvola di Rilascio del Vapore
Valvola Bobber

Guarnizione di tenuta

Cucchiaio di plastica

Griglia per la cottura a vapore

© Q00000

Tasti di selezione dell'ora

CONOSCERE IL TURBO
MULTI COOKER CROCK-POT®

LEGGERE TUTTE LE IMPORTANTI NORME DI SICUREZZA PER LA COTTURA A PRESSIONE PRIMA DI UTILIZZARE LA
FUNZIONE DI COTTURA A PRESSIONE. Conservare questo manuale come riferimento.

AVVERTENZA: LA MANCATA OSSERVANZA DELLE IMPORTANTI ISTRUZIONI DI SICUREZZA PUO CAUSARE GRAVI
LESIONI PERSONALI, TRA CUI USTIONI DA CONTENUTO CALDO O DANNI ALLA PROPRIETA

La cottura a pressione & un modo ideale per creare pasti veloci e saporiti. La cottura a pressione & un metodo di cottura degli alimenti
in liquidi (acqua, brodo, vino, ecc.) in una pentola sigillata. Il Multi-Cooker sigillata trattiene il vapore e crea pressione, aumentando

la temperatura del liquido all'interno della pentola oltre il punto di ebollizione. L'aumento della temperatura del liquido e del vapore si
traduce in tempi di cottura ridotti.

Impostazione pressione ALTA & 65 kPa (9,4 PSI). E adatto per un'ampia gamma di alimenti.
Impostazione pressione BASSA & 40 kPa (5.8 PSI). E pil adatto a cibi delicati come filetti di pollo, pesce e alcune verdure.

Impostazione pressione TURBO & 110 kPa (15.9 PSI). E adatto per un'ampia gamma di alimenti, ad esempio tagli di came piti gran-
di che possono risultare duri, zuppe, peperoncino e pollo intero. Per ottenere i migliori risultati, gli alimenti delicati come il riso bianco
non devono essere cotti con la modalita turbo.

Impostazione MANTIENI CALDO: Una volta completato il tempo di cottura, il Multi-Cooker passa automaticamente all'impostazione
MANTIENI CALDO per evitare una cottura eccessiva e mantenere il cibo cotto caldo fino al momento di essere servito: perfetto per
le famiglie impegnate, per chi va di corsa e per chi ha bisogno di orari dei pasti flessibili. Questa impostazione non & sufficientemente
calda per cucinare e deve essere utilizzata solo per mantenere caldi i cibi cotti da servire.

Pasti ideali per la cottura a pressione: Zuppe, fondi, sformati, salse (ad es. sughi per pasta), carne, riso, verdure sode (barbabietola
rossa, patate) e dessert (ad es. budino).

Capienza: Non riempire mai la pentola oltre la linea MAX. Gli alimenti che si espandono durante la cottura non devono mai superare
la tacca di 1/2. Il Multi-Cooker non pud cuocere a pressione senza liquido. Assicurarsi che all'interno della pentola rimovibile venga
utilizzata almeno 1 tazza (250 ml) di liquido.

La pressione non aumentera se il Quadrante di Rilascio del Vapore non € stato ruotato sulla posizione % della Chiusura.
Un riempimento eccessivo puo causare il rischio di intasare la Valvola di Rilascio del Vapore e di sviluppare una pressione eccessiva.
La guarnizione e le valvole possono essere rimosse per la pulizia.

Una volta che la pressione aumenta, il Coperchio non deve essere aperto. | sensori di sicurezza assicurano che la pressione rimanga
entro [intervallo impostato.

La Manopola di Rilascio del Vapore & progettata per tenere la mano lontana dalla valvola di rilascio del vapore Vedi Istruzioni
RILASCIO PRESSIONE A FINE COTTURA.

Le funzioni di cottura a pressione richiedono liquido per funzionare. Se all'interno della pentola non c'¢ abbastanza liquido, sul display
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20.

21.

22.

verra visualizzato un errore. Vedi tabella CODICI DI ERRORE.

Al termine della cottura, il coperchio non deve essere aperto finché tutta la pressione non viene rilasciata e la Valvola Bobber non si
abbassa completamente. NON FORZARE L'APERTURA DEL COPERCHIO. Questa operazione pud essere eseguita utilizzando il
metodo di rilascio naturale della pressione o il metodo di rilascio rapido della pressione spiegato.

Il tappo per la diffusione del vapore € progettato per aiutare a diffondere il vapore quando si rilascia la pressione dal Multi-Cooker. Il
tappo deve essere premuto per adattarsi al coperchio e racchiudere la valvola di rilascio del vapore prima di utilizzare le funzioni pres-
surizzate del Multi-Cooker. Si consiglia di utilizzare sempre il tappo durante la cottura con la funzione TURBO PRESSIONE.

| tasti di selezione TEMPO (+ e -) vengono utilizzati per impostare il tempo di cottura. Per avanzare lentamente, ¢ sufficiente premere
il tasto + o - e rilasciarlo. Per avanzare rapidamente, tenere premuto il tasto + o -. Se ¢ stata superata l'ora desiderata, € sufficiente
premere il pulsante freccia opposta per tornare all'ora desiderata.

NOTA Il timer pud essere selezionato per tutti i programmi tranne Sterilizzazione e pud essere modificato in qualsiasi momento
durante la cottura premendo START/STOP (AVVIO/ARRESTO) ([>X) e selezionando una nuova funzione.

| tasti TEMP/PRESSURE (+ e -) possono essere utilizzati per selezionare la pressione di cottura desiderata (Hi o Lo). Ciascuna impo-
stazione di cottura preimpostata seleziona automaticamente la pressione ottimale per quella selezione, ma pud essere selezionata
manualmente tramite questo tasto. Consultare la Guida alla cottura per le regolazioni disponibili.

Il pulsante TURBO PRESSURE (PRESSIONE TURBO) viene utilizzato per ridurre il tempo di cottura dell85%*. La funzione TURBO
PRESSURE non & compatibile con le funzioni Tradizionali non pressurizzate. (*rispetto a quando si cucina con impostazioni ad alta pressione)

| tasti TEMP/PRESSIONE (+ e -) possono essere utilizzati per selezionare la temperatura desiderata. Per avanzare lentamente, pre-
mere il tasto + o - e rilasciare. Per avanzare rapidamente, tenere premuto il tasto +/-. Consultare la Guida alla cottura per le regolazio-
ni disponibili.

Il pulsante START/STOP ([>>X) awvia e arresta una funzione di cottura. Deve essere premuto per passare da una funzione di cottura
all'altra dopo che la cottura € iniziata.

Lo schermo del display mostra il tempo necessario per cuocere il cibo dal tempo selezionato in ore e minuti una volta preriscaldato il
Multi-Cooker. Mentre il Multi-Cooker si sta preriscaldando, il display mostrera "HEAt" ("CALORE"). Anche la barra di stato si illuminera
gradualmente e quando tutte e 5 le luci saranno accese, cio indichera che € stata raggiunta la temperatura/pressione desiderata.

Visita il sito web Crock-pot® all'indirizzo www.crockpot.co.uk per ulteriori informazioni, consigli, suggerimenti e ricette..
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COME UTILIZZARE IL CROCK-POT® TURBO PRESSURE
MULTI COOKER

LEGGERE TUTTE LE AVVERTENZE E LE ISTRUZIONI IMPORTANTI PER LA COTTURA A PRESSIONE PRIMA DI UTILIZZARE
LA FUNZIONE COTTURA A PRESSIONE. Conservare questo manuale come riferimento.

AVVERTENZA: LA MANCATA OSSERVANZA DI IMPORTANTI ISTRUZIONI DI SICUREZZA PUO CAUSARE GRAVI
LESIONI PERSONALI, COMPRESE USTIONI DA CONTENUTO CALDO O DANNI ALLE PROPRIETA.

Rimuovere tutti gli imballaggi, la carta e il cartone (compresi quelli situati tra la pentola e la base riscaldante). Leggere e conservare la
documentazione e assicurarsi di consultare le informazioni sull'assistenza e sulla garanzia.

Rimuovere il coperchio ruotandolo in senso antiorario per sbloccarlo, allineandolo WV con -ﬁ Rimuovere la guarnizione di tenuta

dal coperchio e lavare la guamizione e il coperchio in acqua tiepida e sapone. Asciugare accuratamente la Guarnizione di Tenuta e il
Coperchio prima di riattaccare la Guarnizione di Tenuta al Coperchio. Assicurarsi che la Guarnizione di Tenuta sia posizionata in modo
uniforme e sicuro nel supporto della guarnizione. Se la Guarnizione di Tenuta non ¢ nella posizione corretta, il Coperchio non potra
formare una tenuta e non potra acquisire pressione.

Rimuovere la Pentola e il Raccoglitore di Condensa e lavarli in acqua calda e sapone. Asciugarli accuratamente prima di riposizionarli
nel Multi-Cooker.

Aggiungere gli ingredienti desiderati alla Pentola. Posizionare il Coperchio sopra il Multi-Cooker e allineare W con “ Per bloccare,
ruotare in senso antiorario, allineando 'V con f.

Coperchio aperto

Coperchio bloccato Coperchio shloccato

Figura 1

Collegare il Cavo di Alimentazione fornito alla Porta del Cavo di Alimentazione del multicooker.
Collegare ['altra estremita del Cavo di Alimentazione a una presa di corrente a muro.
Selezionare la funzione di cottura che si desidera utilizzare.

Il pulsante START/STOP (>X) e l'ora sullo schermo lampeggeranno.

Selezionare la temperatura e la pressione desiderate utilizzando i tasti TEMP/PRESSURE + e - (se applicabile). Fare riferimento alla
tabella della Guida alla cottura per consigli su tempi e temperature.

Premere il pulsante START/STOP ([>X). Per le funzioni di cottura a pressione, la parola “HEAT” ("CALORE") apparira sullo schermo
del display durante il tempo di preriscaldamento. Una volta preriscaldato il Multi-Cooker, il tempo di cottura selezionato verra visualiz-
zato sullo schermo del display e tutte e 5 le spie sulla barra di stato saranno illuminate.

NOTA Per le funzioni di cottura a pressione, il tempo medio di preriscaldamento puo variare a seconda del volume e della tem-
peratura del cibo da cuocere. Questo pud variare da 5 a 30 minuti.

Questo Multi-Cooker consente di ritardare ['inizio della cottura in modo che la cottura finisca quando necessario. Consultare la sezione
House per utilizzare la funzione relativa al ritardo
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14, Una volta trascorso il tempo di cottura impostato, il Multi-Cooker emettera nuovamente un segnale acustico e passera automaticamen-
te allimpostazione KEEP WARM (MANTIENI CALDO). La schermata del display passera quindi dal tempo di cottura a un nuovo timer
che contera fino a 4:00 (4 ore) o finché non si preme il pulsante START/STOP ([><). Dopo 4 ore nellimpostazione KEEP WARM, il
Multi-Cooker si spegnera.

15.  Per terminare una funzione di cottura in qualsiasi momento, premere il pulsante START/STOP ([>).
16. Al termine, scollegare il Multi-Cooker e attendere che si raffreddi completamente prima di provare a pulirlo.

i. Una volta trascorso il tempo di cottura impostato, il Multi-Cooker emettera un segnale acustico e passera automaticamente all'im-
postazione KEEP WARM (MANTIENI CALDO). La schermata del display passera quindi dal tempo di cottura a un nuovo timer che
contera fino a 4:00 (4 ore) o finché non si preme il pulsante START/STOP ([><). Dopo 4 ore nell'impostazione KEEP WARM, il
Multi-Cooker entrera in modalita standby e lo schermo del display si illuminera con quattro trattini (----).

NOTA Assicurarsi sempre che gli alimenti siano completamente cotti prima di consumarli.
Suggerimento:
1. Le impostazioni della cottura a pressione si trovano nella tabella Guida alla Cottura

2. Seil coperchio non & chiuso correttamente o se la manopola di Rilascio del Vapore non € in posizione di R "Chiusura", il Multi-
Cooker non pud aumentare la pressione e sullo schermo del display apparira un messaggio di ERRORE. Assicurarsi che la guarnizio-
ne di tenuta sia posizionata uniformemente nel coperchio. Consultare la tabella dei CODICI DI ERRORE

3. Durante il ciclo di cottura & normale che venga rilasciato del vapore attraverso la Valvola Bobber. Questo fa parte del normale funzio-
namento dell'unita.

NOTA Il Multi-Cooker non puo cuocere a pressione senza liquido. Assicurarsi che all'interno della pentola rimovibile venga utiliz-
zata almeno 1 tazza (250 ml) di liquido.

AVVERTENZA Durante la cottura, nel Multi-Cooker si accumulera vapore, quindi quando si solleva il coperchio occorre
utilizzare un guanto da forno per proteggere le mani.

UTILIZZO DELLA FUNZIONE MANUALE
PER LA COTTURA A PRESSIONE

Questa funzione consente all'utente di selezionare il proprio tempo di cottura a pressione che va da 1 minuto a 4 ore, con la selezione della
temperatura tra Bassa o Alta e I'opzione di utilizzare PRESSIONE TURBO. Ci6 & particolarmente adatto a quegli utenti che desiderano cuo-
cere a pressione alimenti non coperti dalle nostre altre funzioni di cottura. Cio offre inoltre all'utente una maggiore possibilita di reperire ricette
da un'ampia gamma di fonti. Seguire le nostre linee guida per la Cottura a Pressione.

UTILIZZO DELLA FUNZIONE PRESSIONE TURBO

La funzione PRESSIONE TURBO ridurra il tempo di cottura selezionato dell'85%*. La funzione PRESSIONE TURBO puo essere utilizzata
con le impostazioni RISO/CEREALI, FAGIOLI/PEPERONCINO, CARNE, POLLAME, VAPORE, ZUPPA/STUFATO e MANUALE.

1. Selezionare la funzione di cottura desiderata e regolare il tempo e la pressione come richiesto.

2. Premere il pulsante TURBO PRESSURE (PRESSIONE TURBO). Il tempo visualizzato sullo schermo si ridurra del'85% e sullo scher-
mo verra visualizzato "turbo". Se necessario, il tempo di cottura puo essere ulteriormente modificato in base alle proprie preferenze.

3. Premere START/STOP ([>)X) per iniziare la cottura.

4. Una volta trascorso il tempo di cottura, il Multi-Cooker emettera un segnale acustico e passera automaticamente all'impostazione
KEEP WARM (MANTIENI CALDO). Assicurarsi sempre che gli alimenti siano completamente cotti prima di consumarli.

NOTA La funzione TURBO PRESSURE (PRESSIONE TURBO) non pu¢ essere utilizzata con impostazioni non pressurizzate (tradizio-
nali) o quando il Multi-Cooker & impostato su Bassa Pressione.

*rispetto alla cottura con impostazioni ad Alta Pressione.
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RILASCIO DELLA PRESSIONE AL TERMINE DELLA COTTURA

Metodo di rilascio naturale della pressione: Una volta completato il ciclo di cottura, lasciare che il Multi-Cooker rilasci naturalmente la
pressione attraverso la Valvola Bobber. L'unita si raffreddera gradualmente da sola. A cottura ultimata attendere almeno 10 minuti. Se
si utilizza un volume maggiore di alimenti e liquidi, I'operazione puo richiedere fino a 20 minuti. Quindi, ruotare il quadrante di Rilascio
del Vapore sulla posizione "Rilascio". (vedi Figura 2). Non posizionare alcuna parte della mano o del corpo sopra l'uscita del vapore
sulla parte superiore della valvola, poiché il vapore & molto caldo e pud ustionare la pelle. La pressione & stata rilasciata quando dalla
valvola non fuoriesce piul vapore e la valvola del bobber & abbassata. Solo allora & sicuro rimuovere il coperchio e servire gli alimenti.
Quando si solleva il coperchio, utilizzare un guanto da forno per proteggere le mani.

Il metodo di Rilascio Rapido della Pressione deve essere utilizzato con cautela: Ruotare il quadrante di Rilascio del Vapore sullimpo-
stazione "Rilascio" (vedi Figura 2). Il vapore verra rilasciato rapidamente dalla Valvola di Rilascio del Vapore. Non posizionare alcuna
parte della mano o del corpo sopra lo sfiato del vapore sulla parte superiore della valvola, poiché il vapore & estremamente caldo e
pud causare ustioni alla pelle. Utilizzare questo metodo con cautela quando si cucinano ingredienti liquidi come sformati, zuppe, brodi,
fagioli e legumi. Non utilizzare mai questo metodo durante la cottura del riso, poiché il riso tende ad essere molto delicato. Per questi
tipi di alimenti si consiglia il rilascio naturale della pressione per evitare perdite di liquido durante il rilascio della pressione. La pressio-
ne ¢ stata rilasciata quando dalla valvola non fuoriesce piu vapore e la valvola del bobber & abbassata. Solo allora € sicuro rimuovere
il coperchio e servire gli alimenti. Quando si solleva il coperchio, utilizzare un guanto da forno per proteggere le mani.

Valvola CHIUSA Valvola APERTA Valvola RIMUOVERE

("Sigillo") ("Rilascio")

Figura 2

AVVERTENZA: Durante la cottura a pressione di alimenti con un contenuto di grassi pit elevato (tipo carni con grasso visi-
bile o pollame con pelle e grasso visibile) o cibi piu densi (come stufati, salse, zuppe pesanti, fagioli secchi, lenticchie e cereali come
riso e orzo) possono formarsi bolle d'aria. Anche dopo aver rilasciato tutta la pressione, le bolle d'aria possono salire in superficie
quando il coperchio viene aperto, a meno che non vengano disperse prima. Se le bolle d'aria non vengono disperse, gli alimenti caldi
potrebbero fuoriuscire dalla pentola e provocare gravi ustioni.

1. Per eliminare le bolle d'aria, seguire questi passaggi:

a. Verificare che la pressione sia stata rilasciata (la pressione € stata rilasciata quando il vapore non fuoriesce piu dalla valvola e la val-
vola del bobber & abbassata). Successivamente, prima di aprire il coperchio, oscillare delicatamente la multicooker da un lato all'altro.
Per oscillare, afferrare le maniglie e inclinare la cucina a sinistra, in modo che il lato destro della cucina si sollevi di 2 pollici dal piano
di lavoro. Quindi oscillare verso destra in modo che il lato sinistro della pentola si sollevi di 2 pollici dal piano di lavoro (Fig. I).

b. Ripetere una volta. Verificare che la valvola bobber sia ancora abbassata prima di tentare di aprire il coperchio.
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. AVVERTENZA: NoN FORZARE L'APERTURA DEL COPERCHIO. Se non si apre facimente, significa che il Multi
Cooker & ancora sotto pressione. Il contenuto € sottoposto a pressione estrema.

+ Durante la cottura, nel Multi-Cooker si accumulera vapore, quindi quando si solleva il coperchio utilizzare un guanto da cucina o
un guanto per proteggere la mano.

+ Per evitare |'aspirazione durante la rimozione o il fissaggio del coperchio, ruotare la Valvola di Rilascio del vapore in posizione
“Rilascio” (aperta).

+ |l vapore espulso dalla valvola di rilascio del vapore € molto caldo. Tenere il viso e le mani lontani dalle valvole durante il rilascio
del vapore per evitare il rischio di lesioni personali.

COME UTILIZZARE IL RITARDO

Questo Multi-Cooker consente di ritardare l'inizio della cottura in modo che la cottura finisca quando necessario.

NOTA La funzione DELAY (RITARDO) non & disponibile con le impostazioni BROWN/SAUTE, MANTIENI CALDO, SIMMER o SOUS
VIDE.

NOTA Non utilizzare la funzione RITARDO quando la ricetta contiene ingredienti deperibili come carne, pesce, uova o latticini, poiché

potrebbero deteriorarsi.

1. Regolare le impostazioni del Multi-Cooker.

2. Dopo aver impostato il tempo di cottura, premere il pulsante DELAY (RITARDO). | pulsanti RITARDO e AVVIO/ARRESTO lampegge-
ranno e “0:30” lampeggera sullo schermo del display, per indicare che il multicooker & stato programmato sull'impostazione del ritardo.

3. Premere i pulsanti + e - fino a raggiungere il numero di ore e minuti di cui si desidera ritardare il processo di cottura (ovvero, impostare
lintervallo di tempo in cui si desidera ritardare il ciclo di cottura).

4. Premere il pulsante START/STOP (AVVIO/ARRESTO) ([>X) per avviare la funzione di ritardo. Il timer € il pulsante DELAY (RITARDO)
smetteranno di lampeggiare, mentre il pulsante START/STOP (AVVIO/ARRESTO) ([>X) continuera a lampeggiare. Cio indichera che
il Multi-Cooker € stato impostato sull'impostazione RITARDO. Lo schermo di visualizzazione eseguira il conto alla rovescia del tempo di
ritardo fino al raggiungimento di 0:00. Quando viene raggiunto 0:00, la spia DELAY si spegnera e la spia START/STOP ([>X) smet-
tera di lampeggiare per indicare che il ritardo & terminato. La parola “HEAt" apparira sullo schermo del display finché il Multi-Cooker
non sara completamente pressurizzato. Una volta raggiunta la pressione selezionata, il timer iniziera il conto alla rovescia.

Esempio:

Sono le 16:00 e vuoi avere una zuppa cotta e pronta in 2 ore per la cena delle 18:00. Vuoi impostare la macchina adesso in modo da essere

libero di fare altre cose.

La funzione preimpostata (se invariata) cuocera per 30 minuti ad Alta Pressione. Il tempo per aumentare la pressione varia in base all'umidita
e alla temperatura dellacqua, ma supponiamo che siano necessari 15 minuti per aumentare la pressione prima della cottura e 15 minuti per
perdere pressione dopo la cottura. Pertanto, il tempo totale & di 1 ora.

Per avere lo stufato pronto entro le 18, dovrai ritardare I'inizio della cottura di circa 1 ora.
1. Premere (SOUP) ZUPPA

2 Lo schermo del display lampeggera "0:30"

3. Premere il pulsante DELAY e impostare su "1:00"

4 Premere START/STOP ([>X)

COTTURA LENTA

Impostazione BASSA: Questa opzione & adatta per la bollitura e la cottura lenta. | tempi di cottura consigliati in modalita LOW (BASSA)
sono dalle 6 alle 8 ore.

Impostazione ALTA: Questa opzione & per una cottura pit veloce. | tempi di cottura consigliati in modalitd HIGH (ALTA) sono dalle 2 alle 4
ore.

Impostazione MANTIENI CALDO: Una volta completato il tempo di cottura, il Multi-Cooker passa automaticamente all'impostazione
MANTIENI CALDO per evitare una cottura eccessiva e mantenere il cibo cotto caldo fino al momento di essere servito: perfetto per le fami-
glie impegnate, per chi va di corsa e per chi ha bisogno di orari dei pasti flessibili. Questa impostazione non & abbastanza calda per cucinare
e deve essere utilizzata solo per mantenere caldi i cibi cotti per servirli.

NOTA Durante la cottura lenta, il livello di riempimento ideale per gli ingredienti & compreso tra 1/2 e 2/3. Non riempire mai la pentola
oltre la linea MAX.

Grazie alla multifunzionalita di questo apparecchio, la funzione di cottura lenta funziona in modo leggermente diverso rispetto ai
normali Multi-Cooker. Se si utilizza una ricetta per un Multi-Cooker di dimensioni simili, potrebbe essere necessario aumentare il
tempo di cottura per l'utilizzo con questo modello.
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UTILIZZO DELLA FUNZIONE COTTURA LENTA

La funzione SLOW COOK (COTTURA LENTA) non utilizza la pressione nel processo di cottura, ma una certa pressione pud formarsi all'in-
terno dell'unita durante la cottura. Quando si utilizza questa funzione, assicurarsi che la manopola di rilascio del vapore sia nella posizione
"Rilascio". Questa funzione cuocera in modo simile alle slow ollas (pentole lente) standard, utilizzando temperature piu basse e tempi di
cottura pili lunghi per ottenere pasti teneri e saporiti.

Posizionare il Multi-Cooker su una superficie piana e livellata.

Posizionare la pentola all'interno della base riscaldante. Collegare il Multi-Cooker a una presa a muro. Il

Il Multi-Cooker emettera un segnale acustico e lo schermo del display si illuminera con quattro trattini (- - - -).

1. Mettere gli alimenti e il liquido all'interno della pentola di cottura rimovibile.

2. Posizionare il Coperchio sul Multi-Cooker e allineare V con i" Per bloccare, ruotare in senso antiorario fino alla posizione LOCKED ﬂ

3. Ruotare la manopola di Rilascio del Vapore sulla posizione "Rilascio".

NOTA Sebbene questa impostazione non utilizzi pressione durante il processo di cottura, durante la cottura potrebbe accumu-
larsi una certa pressione all'interno dell'unita. Ecco perché & importante mantenere la manopola di Rilascio del Vapore in posizione
"Rilascio".

4. Premere il pulsante COTTURA LENTA e regolare il tempo e la temperatura secondo necessita.

+ Consultare la Guida alla cottura per scoprire le possibili regolazioni di tempo e temperatura.

5. Premere START/STOP ([>X). La funzione tempo iniziera il conto alla rovescia.

6. Una volta trascorso il tempo di cottura impostato, il Multi-Cooker emettera un segnale acustico e passera automaticamente allimposta-
zione KEEP WARM (MANTIENI CALDO). La schermata del display passera quindi dal tempo di cottura a un nuovo timer che contera
fino a 4:00 (4 ore) o finché non si preme il pulsante START/STOP ([>>X). Dopo 4 ore nell'impostazione KEEP WARM, il Multi-Cooker
si spegnera.

Suggerimento: Le impostazioni di COTTURA LENTA sono riportate nella Guida alla cottura.

ATTENZ'ONE Durante la cottura lenta, potrebbe formarsi del vapore nel Multi-Cooker, quindi quando si solleva il coperchio, utiliz-
zare un guanto da cucina o una manopola per proteggere la mano.

GUIDA ALLA COTTURA

Funzione di Impostazioni predefinite Regolazio.ne della Regolazione della Interv?IIo di tempo
cottura pressione temperatura di cottura
COTTURA LENTA Alta temperatura / 4 ore N/D Basso-Alto 30 minuti - 20 ore
VAPORE Alta pressione / 10 minuti Basso, Alto, Turbo N/D 1 minuto - 1 ora
BROWN/SAUTE Alta temperatura / 30 minuti N/D Basso-Alto 5 minuti - 30 minuti
SOUS VIDE 60°C /1 ora N/D 24-90°C 5 minuti - 24 ore
SOBBOLLIRE Bassa temperatura / 15 minuti N/D Basso-Alto 5 minuti - 4 ore
MANTIENI CALDO Temperatura calda / 4 ore N/D Caldo 30 minuti - 4 ore
CARNE Alta pressione / 35 minuti Basso, Alto, Turbo N/D 5 minuti - 2 ore
PE:QISCI)C:IIE!:NO Alta pressione / 20 minuti Basso, Alto, Turbo N/D 1 minuto - 4 ore
RISO/CEREALI Alta pressione / 12 minuti Basso, Alto, Turbo N/D 3 minuti - 30 minuti
POLLAME Alta pressione / 35 minuti Basso, Alto, Turbo N/D 5 minuti - 2 ore
DESSERT Bassa pressione / 10 minuti Basso-Alto N/D 5 minuti - 2 ore
ZUPPA/STUFATO Alta pressione / 30 minuti Basso, Alto, Turbo N/D 5 minuti - 2 ore
MANUALE Alta pressione / 30 minuti Basso, Alto, Turbo N/D 1 minuto - 4 ore

NOTA Utilizzando la funzione PRESSIONE TURBO il tempo di cottura selezionato verra ridotto dell'85%*. La funzione PRESSIONE
TURBO pud essere utilizzata con le impostazioni VAPORE, RISO/CEREALI (per risultati ottimali, il riso bianco non deve essere cotto con

limpostazione turbo), FAGIOLI/CHILI, CARNE, POLLO, ZUPPA/STUFATO e MANUALE.

*rispetto alla cottura con impostazione ad Alta Pressione.
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COTTURA A VAPORE

La funzione STEAM & perfetta per cuocere a vapore delicatamente pesce e verdure. E preprogrammato per utilizzare l'impostazione di cottu-
ra ad alta pressione. Durante la cottura a vapore, utilizzare la griglia per la cottura a vapore.

Capienza: Quando si utilizza il Multi-Cooker con la funzione VAPORE, la capacita massima del liquido deve essere appena sotto i fili della
griglia, in modo che il liquido non tocchi il cibo.

NOTA L'unita non pud cuocere a pressione senza liquido. Assicurarsi che allinterno della pentola rimovibile venga utilizzata almeno 1
tazza (250 ml) di liquido.

UTILIZZO DELLA FUNZIONE VAPORE

LEGGERE TUTTE LE IMPORTANTI NORME DI SICUREZZA PER LA COTTURA A PRESSIONE PRIMA DI UTILIZZARE LA FUNZIONE
DI COTTURA A VAPORE Posizionare il Multi-Cooker su una superficie piana e livellata.

AVVERTENZA: LA MANCATA OSSERVANZA DELLE IMPORTANTI ISTRUZIONI DI SICUREZZA PUO CAUSARE GRAVI LESIONI
PERSONALI, TRA CUI USTIONI DA CONTENUTO BOLLENTE O DANNI ALLA PROPRIETA

Posizionare la pentola all'interno della base riscaldante. Collegare il Multi-Cooker a una presa a muro. Il Multi-Cooker emettera un segnale
acustico e lo schermo del display si illuminera con quattro trattini (- - - -).

1. Aggiungere 1 tazza (250 ml) di acqua sul fondo della pentola rimovibile e inserire la griglia di cottura. Assicurarsi che I'acqua sia appe-
na sotto i fili della griglia, in modo che il cibo non tocchi I'acqua.

2. Disporre il cibo sulla griglia di cottura.

3. Posizionare il coperchio e bloccarlo ruotandolo in senso orario fino alla posizione LOCKED (BLOCCATO) ﬂ

4. Ruotare la manopola di Rilascio del Vapore sulla posizione "Sigillo".

5. Premere il pulsante STEAM (VAPORE) e regolare il tempo e la temperatura secondo necessita. Nota: Consultare la Guida alla cottura
per scoprire le possibili regolazioni di tempo e pressione.

6. Una volta effettuate le regolazioni desiderate, se presenti, premere START/STOP ([>X).

7. I Multi-Cooker deve raggiungere la pressione necessaria prima che la cottura a pressione possa iniziare. Quando il Multi-Cooker sta

raggiungendo la pressione necessaria, sul display apparira la scritta “HEAL” e il tempo non verra conteggiato alla rovescia. Una volta
raggiunta la pressione, la scritta “HEAt” scomparira dal display, tutte e 5 le spie sulla barra di stato si illumineranno e la funzione tempo
iniziera il conto alla rovescia.

8. Una volta trascorso il tempo di cottura impostato, il Multi-Cooker emettera un segnale acustico e passera automaticamente allimposta-
zione KEEP WARM (MANTIENI CALDO). La schermata del display passera quindi dal tempo di cottura a un nuovo timer che contera
fino a 4:00 (4 ore) o finché non si preme il pulsante START/STOP ([>>X). Dopo 4 ore nell'impostazione KEEP WARM, il Multi-Cooker
si spegnera.

9. Lafunzione VAPORE & una funzione di pressione. Al termine del ciclo di cottura, seguire le istruzioni per lo sfiato sicuro del vapore
riportate nel presente manuale.

Suggerimento: Vedere la tabella della Cottura a vapore.

NOTA Una parte del vapore uscira dalla valvola di rilascio del vapore e potrebbe accumularsi della condensa quando si cuoce a vapo-
re con il coperchio chiuso.

ATTENZ'ONE Durante la cottura, nel Multi-Cooker si accumulera vapore, quindi quando si solleva il coperchio utilizzare un guan-
to da cucina o una manopola per proteggere la mano.
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TABELLA DELLA COTTURA A VAPORE

Alimenti Quantita Quantita di Pre-preparazione Tempo di
acqua cottura, minuti

Asparagi 2509 250 ml tagliare le estremita legnose 2-5
Broccoli 300g 250 ml tagliare i gambi 2-5
Cavoletti di Bruxelles 400g 250 ml sbucciare le foglie esterne, lasciare intere 4-6
Zucca 1 intero, 900g-1kg 250 ml tagliare a meta, togliere i semi, tagliare in 6 7-10
Carote 5009 250 ml tagliato a rondelle di 1 cm 57
Cavolfiore 5009 250 ml tagliare a cimette di 5 cm 3-6
Pannocchia di mais 2 250 ml rimuovere eventuali foglie esterne 3-6
Verdure a pezzetti 5009 250 ml cucina da congelato 3-6
surgelate

Patate dolci 900g - 1kg 250 ml sbucciare e tagliare a pezzi grossi 59
Patate, ideali per il puré 900g - 1kg 250 ml sbucciare e tagliare a pezzi grossi 8-12
Uova 6 250 ml intero in guscio 7-10
Filetto di pollo 2-4 filetti 250 ml condire prima della cottura 6-10
Salmone 2-4 filetti 250 ml condire prima della cottura 4-6
Gamberetto 225-500 g 250 ml Stagionato con il guscio a piacere 6-8
Aragosta 1-4 code 250 ml Stagionato con il guscio a piacere 4-10

UTILIZZO DELLA FUNZIONE BROWN/SAUTE
(ROSOLATURA/SOFFRITTO)

Questa impostazione non cuoce sotto pressione. Funziona in modo simile alla cottura standard, richiede calore secco e quindi non necessita
di coperchio. Non utilizzare il coperchio con questa funzione.

Posizionare il Multi-Cooker su una superficie piana e livellata.

Posizionare la pentola all'interno della base riscaldante. Collegare il Multi-Cooker a una presa a muro. Il Multi-Cooker emettera un segnale
acustico e lo schermo del display si illuminera con quattro trattini (- - - -).

1. Selezionare la funzione BROWN/SAUTE (ROSOLATURA/SOFFRITTO e regolare il tempo e la temperatura se necessario, utilizzando i
pulsanti TEMP/PRESSIONE e TEMPO (+ € -).

2. Premere START/STOP ((>X).

3. Quando il Multi-Cooker si sta preriscaldando, sullo schermo del display apparira "HEAt". Quando la temperatura & stata raggiunta e
tutte e 5 le spie sulla barra di stato sono accese, il timer iniziera il conto alla rovescia. Usando le pinze di plastica, aggiungi con cura il
cibo nella pentola bollente.

Il BROWN/SAUTE puo essere utilizzato per ciascuno dei seguenti scopi:

A.  Rosolare (scottare) le carni per sformati e zuppe. Rosolare la carne prima della cottura a pressione e della cottura lenta non solo con-
ferisce al cibo un colore splendido, ma ne sigilla anche i succhi e i sapori, mantenendo la carne tenera.

B.  Soffriggere le cipolle o il mirepoix (miscela di cipolla, carota e sedano tritati), tra molti altri alimenti, spesso utilizzati nelle ricette di pen-
tola a pressione e pentola lenta. Soffriggere le cipolle consente la caramellizzazione che contribuisce al sapore e al colore del piatto
finale.

Capienza: Quando si utilizza il Multi-Cooker per rosolare o soffriggere, potrebbe essere meglio cucinare in pili riprese per garantire una
cottura uniforme del cibo.
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COTTURA DEL RISO

LEGGERE TUTTE LE IMPORTANTI NORME DI SICUREZZA PER LA COTTURA A PRESSIONE PRIMA DI UTILIZZARE LA FUNZIONE
DI COTTURA A VAPORE Posizionare il Multi-Cooker su una superficie piana e livellata.

AVVERTENZA: LA MANCATA OSSERVANZA DELLE IMPORTANTI ISTRUZIONI DI SICUREZZA PUO CAUSARE GRAVI
LESIONI PERSONALI, TRA CUI USTIONI DA CONTENUTO BOLLENTE O DANNI ALLA PROPRIETA

Durante la cottura del riso, utilizzare la funzione RISO/CEREALI. Questa opzione € adatta a tutti i tipi di riso, compreso il riso bianco e/o inte-
grale. La funzione RISO/CEREALI cuoce sotto pressione per una cottura pili veloce.

Capienza: Poiché il riso si espande durante la cottura, non riempire la pentola oltre il segno di 1/2 quando si utilizza la funzione RISO/
CEREALL.

UTILIZZO DELLA FUNZIONE RISO/CEREALI

Posizionare il Multi-Cooker su una superficie piana e livellata.

Posizionare la pentola all'interno della base riscaldante. Collegare il Multi-Cooker a una presa a muro. || Multi-Cooker emettera un segnale
acustico e lo schermo del display si illuminera con quattro trattini (- - - -).

1. Misurare la quantita di riso desiderata.
NOTA 1 tazza di riso bianco crudo = 2 tazze di riso bianco cotto (circa).
1 tazza di riso integrale crudo = 2 tazze di riso integrale cotto (circa).

2. Mettere il riso misurato in un colino e lavare accuratamente il riso sotto I'acqua fredda. Lavare fino a quando I'acqua non diventa
limpida. In questo modo si elimina I'amido in eccesso, il che aiuta a ottenere un riso piu soffice e impedisce che i chicchi di riso si
attacchino alla pentola di cottura. Risciacquare il riso riduce I'accumulo di acqua amidacea e di bolle che a volte si formano attorno al
coperchio della valvola e al coperchio, che possono causare schizzi dalla valvola di rilascio del vapore.

3. Assicurarsi che la pentola di cottura sia pulita e asciutta prima di posizionarla nella base riscaldante.

4. Mettere il riso lavato nella pentola di cottura. Aggiungi la quantita di acqua necessaria per la tua ricetta (Rapporto standard - 1 tazza
di riso crudo : 1,5 tazze d'acqua). Assicurarsi che all'interno della pentola di cottura rimovibile sia presente almeno 1 tazza (250 ml) di
liquido.

5. Posizionare il coperchio e bloccarlo ruotandolo in senso orario fino alla posizione LOCKED (BLOCCATO) ﬂ

6. Ruotare la manopola di Rilascio del Vapore sulla posizione "Sigillo" .

7. Premere il pulsante RISO/CEREALI e regolare il tempo e la pressione secondo necessita. Nota: Consultare la Guida alla cottura per
scoprire le possibili regolazioni di tempo e pressione.

8. Una volta effettuate le regolazioni desiderate, se presenti, premere START/STOP ([>X).

9. Il Multi-Cooker deve raggiungere la pressione necessaria prima che la cottura a pressione possa iniziare. Quando il Multi-Cooker sta
raggiungendo la pressione necessaria, sul display apparira la scritta “HEAL” e il tempo non verra conteggiato alla rovescia. Una volta
raggiunta la pressione necessaria, la scritta “HEAt” scomparira dal display, tutte e 5 le spie sulla barra di stato si illumineranno e la
funzione tempo iniziera il conto alla rovescia.

10.  Una volta trascorso il tempo di cottura impostato, il Multi-Cooker emettera un segnale acustico e passera automaticamente all'imposta-
zione KEEP WARM (MANTIENI CALDO). La schermata del display passera quindi dal tempo di cottura a un nuovo timer che contera
fino a 4:00 (4 ore) o finché non si preme il pulsante START/STOP ([>>X). Dopo 4 ore nell'impostazione KEEP WARM, il Multi-Cooker
si spegnera.

Suggerimenti:

1. Non lasciare il riso nella pentola per lunghi periodi di tempo con Iimpostazione MANTIENI IN CALDO, perché il riso diventera secco
e la sua qualita si deteriorera. Utilizzare il cucchiaio di plastica in dotazione per mescolare e servire il riso. Non utilizzare utensili di
metallo, poiché potrebbero graffiare il rivestimento antiaderente.

2. Poiché i chicchi di riso possono essere delicati, al termine della cottura attendere che la pressione si rilasci naturalmente. Non utilizza-
re il metodo di rilascio rapido della pressione (vedere le istruzioni sul metodo di rilascio naturale della pressione).

3 Rapporto standard per la cottura del riso - 1 tazza di riso crudo: 1,5 tazze d'acqua.

ATTENZIONE Durante la cottura, nel Multi-Cooker si accumulera vapore, quindi quando si solleva il coperchio utilizzare un guan-
to da cucina o una manopola per proteggere la mano.

Se gli alimenti si attaccano o si bruciano sulla superficie della pentola, riempirla con acqua calda e sapone e lasciarla in ammollo prima di
pulirla. Per rimuovere i residui piui ostinati, utilizzare una spatola di gomma o di nylon. Se & necessario strofinare, utilizzare un detergente non
abrasivo e una spugna o una spazzola in nylon.
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Sebbene la pentola sia lavabile in lavastoviglie, consigliamo il lavaggio a mano per preservare il rivestimento antiaderente ed evitare il poten-
ziale scolorimento della superficie esterna della pentola.

Se sulla superficie della pentola si formano delle macchie bianche, immergerla in una soluzione di aceto o succo di limone e acqua tiepida
per 30 minuti. Risciacquare e asciugare.

NOTA Non utilizzare mai utensili o dispositivi di pulizia in metallo sulla pentola, poiché potrebbero graffiare e danneggiare il rivestimen-
to antiaderente.

SOUS VIDE (SOTTOVUOTO)

La funzione SOUS VIDE & perfetta per la cottura sottovuoto di carne, pollame, pesce e verdure deliziosamente teneri. Il processo di cottura
sous vide prevede la sigillatura sottovuoto degli alimenti, Iimmersione in acqua riscaldata a una temperatura precisa e il mantenimento di tale
temperatura per un determinato periodo di tempo, per ottenere risultati di cottura costanti.

La funzione SOUS VIDE consente un controllo preciso della temperatura e pud essere regolata con incrementi di 1 grado da 24 a 90°C. Il
tempo di cottura pud essere regolato secondo necessita da 0:05 a 24:00.

NOTA Per utilizzare questa funzione sono necessari sacchetti sottovuoto. Si consigliano i sacchetti e i sistemi FoodSaver®.

UTILIZZO DELLA FUNZIONE SOUS VIDE

Posizionare il Multi-Cooker su una superficie piana e disporre la pentola di cottura all'interno della base riscaldante. Collegare il Multi-Cooker
a una presa a muro. Il Multi-Cooker emettera un segnale acustico e lo schermo del display si illuminera con 4 trattini (----).

1. Persingole porzioni di cibo.

2. Aggiungere acqua fino al livello desiderato, a seconda del peso/quantita del cibo da cuocere, assicurandosi che il cibo sia
completamente immerso. Tener presente che I'aggiunta di alimenti aumentera il livello dell'acqua nella pentola.

3. Premere il pulsante Sous Vide e regolare la temperatura e il tempo in base alle proprie preferenze.
NOTA Per indicazioni sulle temperature e sui tempi di cottura, consultare la guida alla cottura Sous Vide.
4. Posizionare il coperchio sopra, non & necessario bloccarlo in posizione, aprire la valvola di rilascio del vapore.

5. Premere start/stop ((>X) e lasciare riscaldare I'acqua. La barra di stato indica quando il riscaldamento & in corso e il display lampeg-
giante indica che & necessario altro tempo per raggiungere la temperatura selezionata. Una volta raggiunta la temperatura corretta,
I'unita visualizzera I'ora impostata.

NOTA Se l'acqua aggiunta supera la temperatura selezionata, sullo schermo verra visualizzato "Hot" e la barra di stato lampeg-
gera.

6. Rimuovere con cautela il coperchio e immergere completamente la busta sottovuoto contenente gli alimenti nell'acqua.

7. Richiudere il coperchio senza bloccarlo in posizione. Lasciare cuocere il cibo per il tempo programmato.

8. Una volta completata I'operazione, I'unita si spegnera e si potra rimuovere la busta contenente il cibo in tutta sicurezza utilizzando un
paio di pinze.

SUGGERIMENTI E TRUCCHI PER IL SOUS VIDE (SOTTOVUOTO):
1. Perridurre i tempi di preriscaldamento, puoi utilizzare acqua calda del rubinetto o un bollitore per riscaldare inizialmente I'acqua prima
di versarla nella pentola.

2. Evitare di sollevare o rimuovere spesso il coperchio durante il preriscaldamento.
3. Per garantire una cottura uniforme, disporre gli ingredienti in uno strato uniforme quando si sigilla € non sovrapporli una volta immersi.

4. Per tutti gli alimenti taglienti, come gamberi o aragoste (con la coda), avvolgerli in un foglio di alluminio per evitare di forare il
sacchetto.

5. Attendere che l'acqua sia preriscaldata prima di immergere gli ingredienti sigillati. Cid contribuira a una cottura precisa e uniforme.

6.  Per evitare che il cibo galleggi, posizionare sul sacchetto un oggetto pesante, come un cucchiaio da portata, una tazza da caffé o una
ciotola di ceramica.

7. Utilizzare delle pinze quando si immergono o si rimuovono gli ingredienti in busta, poiché I'acqua sara davvero bollente.

8. Per completare le proteine o per rendere croccanti le verdure, rosolatele sulla griglia, sotto il grill 0 in una padella calda con burro o
olio. Prima di scottare, assicurarsi di asciugare il cibo per assicurarne la caramellatura.
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UTILIZZO DELLA FUNZIONE STERILIZZAZIONE

LEGGERE TUTTE LE IMPORTANTI NORME DI SICUREZZA PER LA COTTURA A PRESSIONE PRIMA DI UTILIZZARE LA FUNZIONE
STERILIZZAZIONE.

AVVERTENZA: LA MANCATA OSSERVANZA DI IMPORTANTI ISTRUZIONI DI SICUREZZA PUO CAUSARE GRAVI LESIONI
PERSONALI, COMPRESE USTIONI DA CONTENUTO CALDO O DANNI ALLE PROPRIETA.

Posizionare il Multi-Cooker su una superficie piana e disporre la pentola di cottura all'interno della base riscaldante. Collegare il Multi-Cooker
a una presa a muro. Il Multi-Cooker emettera un segnale acustico e lo schermo del display si illuminera con 4 trattini (----).

1. Disporre la griglia per la cottura a vapore sul fondo della pentola e aggiungere circa 300 ml di acqua.
Aggiungere gli elementi da sterilizzare, assicurandosi che tutte le bottiglie o i barattoli siano capovolti.
Posizionare il coperchio e bloccarlo ruotandolo in senso orario fino alla posizione LOCKED (BLOCCATO) Q
Ruotare la manopola di rilascio del vapore sulla posizione di i "Seal" (Sigillo).

Al S

Premere il pulsante Sterilizzazione.
NOTA Con questa impostazione non & possibile regolare tempo e pressione.
6. Premere START/STOP (>X).
NOTA il Multi-Cooker deve generare pressione prima che la sterilizzazione possa iniziare. Quando tutte le spie sulla barra di
stato sono illuminate, il Multi-Cooker ha raggiunto il livello di pressione corretto ed & pronto per iniziare la sterilizzazione.
7. Una volta trascorso il tempo di sterilizzazione, il Multi-Cooker entrera in modalita standby e il display si illuminera con quattro trattini ().
8. Una volta rilasciata la pressione dall'unita, sara possibile aprire il coperchio in sicurezza.

NOTA Durante la sterilizzazione, nel Multi-Cooker si accumulera del vapore, quindi quando si solleva il coperchio, utilizzare un
guanto da cucina o una manopola per proteggere la mano.

UTILIZZO DELLA FUNZIONE SIMMER (SOBBOLLIRE)

Posizionare la pentola di cottura all'interno della base riscaldante. Collegare il Multi-Cooker a una presa a muro. Il Multi-Cooker emettera un
segnale acustico e lo schermo del display si illuminera con 4 trattini (----).

1. Aggiungere acqua al livello desiderato.

NOTA Non riempire oltre la linea MAX all'interno della ciotola

2. Selezionare il pulsante SIMMER (SOBBOLLIRE) e regolare il tempo e la temperatura in base alle proprie preferenze. Utilizzare limpo-
stazione della temperatura HI per portare 'acqua a ebollizione e poi utilizzare I'impostazione della temperatura LO per ridurre l'acqua a
fuoco lento.

3. Premere START/STOP ((>X) e lasciare che I'acqua si riscaldi alla temperatura selezionata. La barra di stato indica quando il riscal-
damento ¢ in corso. Quando tutte le spie sulla barra di stato sono illuminate, 'acqua ha raggiunto la temperatura corretta.

4. Aggiungere il cibo nella pentola e non mettere il coperchio sul Multi-Cooker.
NOTA Quando si fanno bollire o sobbollire salse e zuppe dense, si possono formare punti caldi che fanno bollire e schizzare il
cibo. Assicurarsi che il cibo non venga lasciato incustodito e che la pentola venga mescolata regolarmente e con attenzione.

5. Una volta trascorso il tempo di cottura, 'unita passera automaticamente all'impostazione KEEP WARM (MANTIENI CALDO). Il display
cambiera dal tempo di cottura a un nuovo timer che contera fino a 4:00 (4 ore) o finché non si preme il pulsante START/STOP. Dopo
4 ore con l'impostazione KEEP WARM (MANTIENI CALDO), il Multi-Cooker passera in modalita standby e il display si illuminera con
quattro trattini.

PER MODIFICARE UN'IMPOSTAZIONE

E facile cambiare funzione durante la cottura.

Premere il pulsante START/STOP ([>>X) e poi selezionare la nuova funzione di cottura desiderata. Sullo schermo lampeggera sia un nuovo
timer che la funzione selezionata. Selezionare il tempo, la pressione e/o la temperatura desiderati. Premere il pulsante START/STOP ([>X)
e la nuova funzione iniziera la fase di preriscaldamento.

Per modificare il Tempo di Cottura:

E possibile modificare il tempo di cottura prima dellinizio della cottura premendo i pulsanti + e - prima di premere START/STOP

(>X). Premere e rilasciare per cambiare lentamente. Tenere premuto per cambiare rapidamente l'ora. Una volta superata la temperatura o
il tempo desiderati, premere il pulsante opposto.
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Per modificare la pressione:
E possibile modificare la pressione su alcune funzioni preimpostate prima di iniziare la cottura premendo i pulsanti TEMP/PRESSURE + e - 0
il pulsante TURBO PRESSURE (PRESSIONE TURBO) prima di premere START/STOP (). ((>X).

Per modificare la temperatura:
E possibile modificare la temperatura su alcune funzioni prima dellinizio della cottura premendo i pulsanti TEMP/PRESSURE + e - prima di
premere START/STOP ([>X).

CURA E PULIZIA

La pulizia deve essere eseguita solo quando il Crock-pot® Turbo Multi-Cooker € freddo e scollegato dalla presa. Lasciare raffreddare comple-
tamente il Multi-Cooker prima di pulirlo. Non utilizzare la pentola di cottura rimovibile sul fornello, nel forno a microonde o nel forno tradiziona-
le. Utilizzare la pentola solo all'interno della base riscaldante Crock-pot® Turbo Multi-Cooker. Lavare la guarnizione di tenuta e il coperchio a
mano in acqua tiepida e sapone. Asciugare accuratamente tutte le parti.

Pentola di cottura:

Quando si rimuove la pentola di cottura dalla base riscaldante, utilizzare sempre entrambe le mani e sollevarla direttamente verso I'alto. In
caso contrario, I'esterno della pentola potrebbe graffiarsi (vedere la figura 3).

Figura 3

Esterno

Pulire la parte esterna della base riscaldante con un panno umido e lucidare fino a farla asciugare. NON utilizzare abrasivi aggressivi, pagliet-
te o prodotti chimici, poiché danneggerebbero le superfici. Per evitare danni al Multi-Cooker, non utilizzare detergenti alcalini durante la puli-
zia. Utilizzare esclusivamente un panno morbido e un detergente delicato. Non immergere mai la base riscaldante o il cavo di alimentazione
e la spina in acqua o in altri liquidi.

Collettore di condensa
Svuotare l'acqua raccolta dal collettore di condensa dopo ogni utilizzo. Lavare in acqua calda e saponata.

Coperchio e guarnizione di tenuta

Esaminare sempre la guarnizione prima di ogni utilizzo. La guarnizione di tenuta in silicone allinterno del coperchio del Multi-Cooker pud
deteriorarsi nel tempo. Rimuovere la guarnizione di tenuta per la pulizia, se necessario. Pulire a mano utilizzando acqua tiepida e sapone,
asciugare accuratamente e riposizionare la Guarnizione di tenuta nel Coperchio prima dell'uso. Lasciare il coperchio capovolto per conservar-
lo, poiché cid prolunghera anche la durata della guarnizione. Potrebbe essere necessario sostituire la guarnizione di tenuta ogni 1 - 2 anni a
seconda dell'uso regolare. Contattare il servizio clienti Crock-pot® per ordinare parti di ricambio.

Valvola di Rilascio del Vapore
Assicurarsi che la valvola di Rilascio del Vapore sia libera da detriti prima di iniziare a utilizzare il Multi-Cooker. Rimuovere la valvola e pulirla
delicatamente. Assicurarsi che sia completamente asciutta prima di rimetterla a posto.

Tappo di diffusione del vapore

Prima di iniziare a utilizzare il Multi-Cooker, assicurarsi che il Tappo di Diffusione del Vapore sia libero da detriti. Il Tappo di Diffusione del
Vapore & montato a pressione sul coperchio che copre la valvola di rilascio del vapore. Rimuovere il Tappo di Diffusione del Vapore afferran-
dolo e sollevandolo dal coperchio, e pulirlo delicatamente. La Valvola di Rilascio del Vapore pud essere rimossa allo stesso modo per essere
pulita delicatamente e riposizionata prima dell'uso.
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Coperchio della Valvola di Rilascio del Vapore
Il Coperchio della Valvola di Rilascio del Vapore si trova sul lato inferiore del coperchio. Assicurarsi che sia privo di detriti prima di iniziare a

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

utilizzare il Multi-Cooker. Per pulire, estrarre con cautela il coperchio e pulire con acqua tiepida e sapone. Premere nuovamente il coperchio -
- . . Oggetto Domanda Soluzione
nella sua posizione al termine della pulizia.
Il pulsante Il mio Multi-Cooker non si Assicurarsi che la presa funzioni correttamente
PARTE INFERIORE DEL COPERCHIO accende
Verificare che il Multi-Cooker sia collegato
Valvola Bobber ’ . . )
. ) . . . o I A - . Chiama il servizio clienti al numero di telefono.
Premere delicatamente la valvola verso I'alto e verso il basso 2-3 volte e assicurarsi che non vi siano residui prima di iniziare a utilizzare il
Multi-Cooker. Grado di I mio cibo era poco cotto Assicurati di aver selezionato I'impostazione di cottura corretta
. . . cpttura del Assicurarsi che il coperchio sia posizionato e bloccato correttamente e che la valvola di
Perno di bloccaggio del coperchio cibo L . e )
. . . . . A " ) . rilascio del vapore sia in posizione "Seal” % (chiusa).
Premere delicatamente il perno e assicurarsi che sia privo di detriti prima di iniziare a utilizzare il Multi-Cooker.
Controlla la ricetta per vedere che sono state effettuate la corretta selezione di
Valvola Bobber pressione, temperatura e tempo
Assicurati che I'alimentazione non sia stata interrotta
) Assicurati che la pentola abbia abbastanza liquido per creare il vapore desiderato
Coperchio della e aumentare la pressione. Durante la cottura a pressione & necessario utilizzare un
Valvola di Rilascio minimo di 1 tazza (250 ml) di liquido. Non riempire mai la oltre la linea "MAX".
del Vapore — — - — -
Il mio cibo era troppo cotto Assicurati che la pentola di cottura sia piena almeno per meta
Figura 4 " . . P ” . -
9 Verifica che siano stati selezionati la pressione, la temperatura e il tempo corretti.
NOTA: Programma- Posso impostare un orario per | Poiché il sautéing (soffritto) & una funzione che generalmente richiede la massima
1. Lacondensa pud accumularsi all'interno della base riscaldante sotto la pentola rimovibile. Questo & normale. Lasciare raffreddare, zione il programma Brown/Sauté? attenzione, questo potrebbe non essere necessario. Tuttavia, volendo & possibile
quindi asciugare con un panno da cucina. selezionare un orario.
2. Assicurarsi sempre che ogni componente (pentola, valvole, guarnizione, ecc.) sia completamente asciutto prima di riporlo nel Multi- Posso modificare la funzione | Si, per modificare la funzione di cottura, premere START/STOP ([>X) e selezionare
Cooker. di cottura, il tempo o la una nuova funzione di cottura. Modificare il tempo e la temperatura secondo necessita
3. Questo apparecchio non contiene parti riparabili dall'utente. Qualsiasi intervento di assistenza oltre a quanto descritto nella sezione temperatura una volta che il | dei cibi. Premere nuovamente START/STOP ([>X). L'ora e la temperatura possono
Pulizia deve essere eseguito esclusivamente da un rappresentante di assistenza autorizzato. Consultare la garanzia disponibile online. cibo & in cottura? essere modificate in qualsiasi momento.
Cottura La pentola e il coperchio La pentola e il coperchio non sono adatti al forno. Nessuno dei due puo essere
possono essere utilizzati sui utilizzato sui fornelli o nel forno.
fornelli o nel forno?
Ho interrotto il processo Se un ciclo di cottura viene interrotto e ne viene avviato uno nuovo, il Multi-Cooker
di cottura e modificato le potrebbe visualizzare "HEAt" fino al raggiungimento della nuova pressione.
impostazioni di pressione,
e ora il Multi-Cooker si sta
preriscaldando di nuovo.
Vapore Il vapore fuoriesce dal Multi- + E normale che una piccola quantita di vapore fuoriesca dalla valvola Bobber prima
Cooker che il Multi-Cooker sia pressurizzato.
+ + Se il vapore fuoriesce dal perimetro del coperchio, il coperchio non ¢ stato chiuso e
bloccato completamente.
Coperchio Ho problemi a rimuovere il E presente una funzione di sicurezza che impedisce la rimozione del coperchio mentre
coperchio. il Multi-Cooker & sotto pressione. Assicurarsi di depressurizzare 'unita ruotando la
valvola di rilascio del vapore nella posizione "Release” (aperta). Per ulteriori istruzioni,
fare riferimento alla sezione Rilascio della pressione.
Funzione Ho impostato erroneamente Premi nuovamente il pulsante Turbo per deselezionare e torna al tempo di cottura
Turbo la funzione Turbo. Come originale
faccio a deselezionare?
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CODICI DI ERRORE

SUGGERIMENTI E CONSIGLI PER LA COTTURA LENTA

Se si cuoce lentamente, & possibile utilizzare prima la funzione BROWN/SAUTE, che consente di rosolare came e verdure allinizio, ma
anche di addensare salse e preparare sughi alla fine. Rosolare la carne prima della cottura lenta non solo conferisce al cibo un colore splen-
dido, ma ne sigilla anche i succhi e i sapori, mantenendo la carne tenera.

Per addensare una casseruola a fine cottura, utilizzare la funzione ROSOLARE/SALTARE e mescolare una piccola quantita di amido
di mais con acqua. Lasciar sobbollire, mescolando fino a quando non si sara addensato.

Quando si utilizza la funzione COTTURA LENTA, assicurarsi che la manopola di Rilascio del Vapore sia nella posizione "Rilascio”
(aperta).

Quando si utilizza la funzione COTTURA LENTA, il Multi-Cooker non recupera rapidamente il calore perso, quindi sollevare il coper-
chio solo se necessario o se indicato nella ricetta. E una buona idea monitorare i risultati della cottura lenta durante tutto il ciclo di
cottura, rimuovendo rapidamente il coperchio e controllandolo, quindi rimettendolo rapidamente. | diversi tagli e spessori di carne e
verdure possono richiedere tempi di cottura differenti.

Non & raro che la carne cuocia pill velocemente degli ortaggi a radice. Per questo motivo consigliamo di tagliare tutte le verdure in
pezzi di dimensioni simili. La carne pu¢ essere tagliata in pezzi piu grandi perché se tagliata troppo piccola, si rompera una volta cotta
e intenerita.

La Cottura Lenta riduce I'evaporazione, mantenendo i sapori e i succhi. Tienilo a mente quando crei le tue ricette, poiché potresti non
richiedere tanto liquido quanto faresti utilizzando altri metodi di cottura.

Temperatura Suggerimenti sulla temperatura Idee per ricette

Alta Utilizzare questa impostazione per ricette che richiedono tempi Ideale per salse, chili, piatti a base di patate, piatti a
di cottura pil brevi, generalmente 4-6 ore. base di formaggi, alette di pollo e polpette in salsa

Bassa Utilizzare questa impostazione per le ricette che richiedono Ideale per tagli di carne meno teneri, brasati, fagioli

Errore Soluzione

"LID" (COPERCHIO) Assicurarsi che il coperchio sia completamente chiuso e in posizione fgy BLOCCATO, allineandolo W/ con

lampeggiante e segnale

acustico

Visualizza “E1” Il Multi-Cooker interrompera il ciclo di cottura. Scollegare il Multi-Cooker e contattare il centro di assistenza.

Visualizza “E2” Il Multi-Cooker interrompera il ciclo di cottura. Scollegare il Multi-Cooker e contattare il centro di assistenza.

Visualizza “E3” Il Multi-Cooker interrompera il ciclo di cottura. Scollegare il Multi-Cooker e lasciarlo raffreddare
completamente. Una volta che il Multi-Cooker si € raffreddato, controllare tutte le parti del coperchio.
Ruotare il coperchio in posizione gy BLOCCATO. Assicurarsi che la manopola di Rilascio del Vapore sia
nella posizione "Sigillo" 3 (chiusa). Se questo codice di errore si ripresenta, scollegare Multi-Cooker e
contattare il centro di assistenza.

Visualizza “E5” Il Multi-Cooker interrompera il ciclo di cottura. Scollegare il Multi-Cooker e lasciarlo raffreddare
completamente. Una volta che il Multi-Cooker si & raffreddato, rimuovere il coperchio e controllare la
pentola di cottura. Non utilizzare il coperchio quando si utilizzano le funzioni BROWN/SAUTE (ROSOLARE/
SALTARE) e SIMMER (SOBBOLLIRE). Quando si utilizzano le funzioni SLOW COOK (COTTURA LENTA),
SOUS VIDE (SOTTOVUOTO) e KEEP WARM (MANTIENI CALDO), assicurarsi che la manopola di rilascio
del vapore sia in posizione "Release" (aperto) prima di avviare il ciclo di cottura.

Visualizza “E6” Il Multi-Cooker interrompera il ciclo di cottura. Scollegare il Multi-Cooker e lasciarlo raffreddare. Una volta
che si é raffreddato, rimuovere il coperchio e controllare la pentola di cottura. Aggiungere liquido secondo
necessita. Assicurarsi che allinterno della pentola rimovibile venga utilizzato aimeno 250 ml di liquido. Se
si utilizza una funzione di cottura a pressione, assicurarsi che la manopola di rilascio del vapore sia nella
posizione "Sigillo" ¥ (chiusa).

Visualizza “E7” Il Multi-Cooker interrompera il ciclo di cottura. Scollegare il Multi-Cooker e contattare il centro di assistenza.

Visualizza “EU” Il Multi-Cooker interrompera il ciclo di cottura. Scollegare il Multi-Cooker e contattare il centro di assistenza.

SUGGERIMENTI E CONSIGLI

Suggerimenti e consigli per ottenere il massimo dal tuo Crock-pot® Turbo Multi-Cooker: Visita il sito Crock-pot® all'indirizzo www.
crockpot.co.uk per trovare altre ricette, consigli, suggerimenti e molto altro ancora.

Con il tuo Crock-pot® Turbo Multi-Cooker puoi creare una grande varieta di deliziose pietanze, snack e dessert. Ogni alimento richiede tempi
di cottura diversi per essere cotto alla perfezione, quindi a volte potrebbe essere necessario fare qualche tentativo per trovare i tempi di
cottura giusti per te.

1.

o~ DN

Fare riferimento al manuale dell'utente del Multi-Cooker Crock-pot® Turbo quando si utilizza il Multi-Cooker.
Non riempire mai la pentola oltre la linea MAX.

Non lasciare il Multi-Cooker collegato quando non € in uso.

Assicurati che il Multi-Cooker sia tenuto lontano da armadi e pareti quando € in uso.

La Pentola di Cottura & progettata per essere utilizzata solo in questo Multi-Cooker. Non utilizzare sul piano cottura, nel microonde o
nel forno.

La griglia per la cottura a vapore in dotazione & progettata per essere utilizzata in questo Multi-Cooker. Non deve danneggiare la
superficie della pentola.

Quando si rimuove il coperchio, utilizzare una presina per afferrare la maniglia del coperchio e sollevarla lontano dal corpo per consen-
tire al vapore di fuoriuscire.

Posizionare sempre un sottopentola o una presina sotto la Pentola di Cottura quando questa viene rimossa dalla Base Riscaldante.
Non lasciare la griglia per la cottura a vapore immersa nell'acqua per periodi di tempo prolungati.
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tempi di cottura piti lunghi. Questa impostazione viene utilizzata | secchi, zuppe e stufati
per le ricette che solitamente richiedono una cottura superiore
alle 8 ore. Perfetto per i tagli di carne meno teneri.

SUGGERIMENTI E CONSIGLI PER LA
COTTURA SOUS VIDE (SOTTOVUOTO)

La cottura sottovuoto richiede che tutti gli alimenti siano prima completamente sigillati sottovuoto. | sacchetti FoodSaver® e i sigillatori
sottovuoto possono essere utilizzati a questo scopo.

Riempi la pentola per circa meta per cibi piti grandi e pesanti e per 2/3 per cibi piu leggeri. Assicurarsi che tutto il cibo sia completa-
mente immerso prima della cottura.

Riempi la pentola con acqua tiepida per diminuire il tempo impiegato per riscaldarsi alla temperatura desiderata.

Durante la cottura Sous Vide (Sottovuoto), non & necessario bloccare il coperchio in posizione; basta posizionarlo sulla parte superiore
della pentola dopo aver aggiunto il cibo con la valvola del vapore aperta.

Se il cibo non verra consumato immediatamente, immergere la busta in acqua ghiacciata per ridurre rapidamente la temperatura.
Conservare in frigorifero fino al momento dell'uso e una volta pronto, riscaldare il cibo finché la temperatura interna non supera i 75 °C
(165 °F).

Una volta completata la cottura sottovuoto, potresti voler scottare la carne per esaltarne il sapore e aggiungervi colore.
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GUIDA ALLA COTTURA SOUS VIDE (SOTTOVUOTO) GARANZIA

Si prega di conservare lo scontrino, poiché sara necessario per poter fare valere la presente garanzia. Questo apparecchio & garantito per 2

Alimenti | Spessore consigliato | Temperatura di cottura | Tempo di cottura anni dal momento dell'acquisto come specificato in questo documento.
Manzo Durante questo periodo di garanzia, se nellimprobabile eventualita che I'apparecchio non funzioni pit a causa di un difetto di progettazione o
- - - - - fabbricazione, si prega di riportarlo al punto vendita, con lo scontrino fiscale e una copia della presente garanzia.
Filetto, controfiletto, costata di manzo, bistecca, 2-5¢cm 49°C o superiore 1-1,5 ore o . L o o ) . ) )
costolette | diritti e i benefici previsti dalla presente garanzia si aggiungono ai diritti legali dell'utente, che non vengono intaccati dalla presente garanzia.
L'esercizio dei diritti legali in caso di difetti € gratuito.
F i tta, girell -12 ° i 24 = o ) . IR . - . I . .
6sa superiore, bavetta, girello §12.om 36°C o superiore ore Solo la societa Newell indicata di seguito ("Newell") ha il diritto di modificare questi termini. Newell si impegna, entro il periodo di garanzia, a
Bistecca brasata, coda di bue 2-5¢cm 56°C o superiore 8-10 ore riparare o sostituire gratuitamente I'apparecchio o qualsiasi parte dell'apparecchio che non funzioni correttamente a condizione che:
Agnello « informi tempestivamente il punto vendita o Newell del problema; e
Scamone, filetto, braciole, carré 4-6 cm 49°C o superiore 1-2 ore + l'apparecchio non & stato alterato in alcun modo o sottoposto a danni, uso improprio, abuso, riparazione o alterazione da parte di una
— - persona diversa da una persona autorizzata da Newell.
Spalla, coscia, stinco 8-10 cm 56°C o superiore 8-10 ore . R ) ) ) ) ) ) o )
| guasti che si verificano a causa di, uso improprio, danno, abuso, uso con tensione errata, eventi naturali, eventi al di fuori del controllo di
Maiale Newell, riparazione o alterazione da parte di una persona diversa da una persona autorizzata da Newell o mancato rispetto delle istruzioni
Braciole. Lonza 2.4 ¢cm 56°C o superiore 4 ore per l'uso non sono coperti da questa garanzia. Inoltre, la normale usura, inclusi, a titolo esemplificativo ma non esaustivo, lievi scolorimenti e

graffi non sono coperti da questa garanzia.
Pancetta, Costolette L o ) ’ ) - . ! . .
| diritti derivanti da questa garanzia si applicano solo all'acquirente originale e non si estenderanno all'uso commerciale o collettivo.

Pollame ' . . - . ) . o A - L )
Se I'apparecchio include una garanzia specifica del paese o un inserto di garanzia, fare riferimento ai termini e alle condizioni di tale garanzia
Petto di pollo 3-5¢cm 62°C 1-2 ore invece che alla presente garanzia o contattare il rivenditore autorizzato locale per ulteriori informazioni.
Coscia di pollo 3-5¢cm 65°C 1-2 ore Questo dispositivo & contrassegnato, in conformita alla Direttiva Europea 2012/19/UE, con il simbolo di un contenitore per rifiuti barrato.
— - Tale marcatura informa che I'apparecchiatura non puo essere smaltita insieme agli altri rifiuti domestici al termine del suo funzionamento.
Coscia di pollo (con 0sso) 3-6 cm 82°C 1,5-3 ore

L'utilizzatore dell'apparecchiatura & tenuto a consegnarla ai centri di raccolta di apparecchiature elettriche ed elettroniche. | punti di raccolta
Petto d'anatra 3-5¢cm 64°C 2-4 ore sono gestiti, tra gli altri: dai grossisti e dai dettaglianti di queste apparecchiature e dalle unita organizzative comunali che svolgono attivita di
raccolta dei rifiuti. Una corretta gestione dei rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche contribuisce a evitare conseguenze dannose

Pesce A A I L . . .
per la salute umana e per I'ambiente naturale derivanti dalla presenza di componenti pericolosi e da uno stoccaggio e una lavorazione
Filetti 2-4 cm 50°C o superiore 1ora impropri di tali apparecchiature.
Pesce intero 4-6 cm 60°C 1-1,5 ore
Crostaceo In caso di domande relative a reclami ai sensi della presente garanzia, contattare:
Gamberi 1-3cm 60°C 1ora Newell Poland Services Sp. z 0.0.Plac Andersa 7
P 1-894
Aragosta 4-6 cm 60°C 1ora oznan 61-8
Polonia
Scaloppine 2-4cm 60°C 1ora
Spagna: 0900 81 65 10
Verdura Francia: 0805 542 055
Verdure tenere 1-5cm 83°C o superiore 1ora Regno Unito: 0800 028 7154
Verdure a radice 15 cm 83°C o superiore 1-1.5 ore Per tutti gli altri paesi, chiamare il numero +44 800 028 7154
Alla chiamata potrebbero essere applicate tariffe internazionali.
In alternativa inviare una e-mail a CrockpotEurope@newellco.com
SERVIZIO POST-VENDITA E PARTI DI RICAMBIO —
Nel caso in cui I'apparecchio non funzioni ma sia in garanzia, restituire il prodotto al punto vendita in cui & stato acquistato per la sostituzione.
Notare che sara richiesta una prova d'acquisto valida. Per ulteriore supporto, contattare il nostro Servizio Clienti all'indirizzo: Regno Unito: INFORMAZIONI SUL CONSUMO ENERGETICO E LA
0800 028 7154 | Spagna: 0900 81 65 10 | Francia: 0805 542 055. Per tutti gli altri paesi, chiamare il numero +44 800 028 7154 Alla chiamata
| Sp20 | e’ GESTIONE DELL’ALIMENTAZIONE:

potrebbero essere applicate tariffe internazionali. In alternativa, inviare un'e-mail: CrockpotEurope@newellco.com.

Consumo Energetico in modalita Standby: Quando I'apparecchio non svolge la sua funzione primaria, consuma la massima 0,6 W

di potenza.
Gestione dell'alimentazione: L'apparecchio & dotato di una funzione di gestione automatica e passera automaticamente alla modalita
Standby dopo 20 minuti.
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NEDERLANDS
BELANGRIJKE VOORZORGSMAATREGELEN

WAARSCHUWING: HET NIET OPVOLGEN VAN BELANGRIJKE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES KAN LEIDEN
TOT ERNSTIG PERSOONLIJK LETSEL, INCLUSIEF BRANDWONDEN DOOR HETE INHOUD, OF TOT SCHADE AAN
EIGENDOMMEN

Bij het gebruik van elektrische apparaten moeten altijd de basisveiligheidsmaatregelen worden gevolgd om het
risico op persoonlijk letsel, brand en elektrische schokken te verminderen, waaronder de volgende:

1.
2.

10.

1.

12.

13.

14.

LEES ALLE INSTRUCTIES VOORDAT U DIT PRODUCT GEBRUIKT. Bewaar deze handleiding als naslagwerk.
Dit apparaat mag niet door kinderen worden gebruikt. Houd het apparaat en het snoer buiten het bereik van kinderen.
Reiniging en onderhoud door de gebruiker mogen niet door kinderen worden uitgevoerd.

WAARSCHUWING: 0m u te beschermen tegen elektrische schokken en om productschade te voorkomen:
kook niet rechtstreeks in de verwarmingsbasis. Kook uitsluitend in de meegeleverde, uitheembare kookpot.
WAARSCHUWING - Risico op Letsel: onjuist gebruik van het apparaat kan leiden tot persoonlijk letsel, elektrische
schokken of schade aan het apparaat. Gebruik het apparaat altijd in overeenstemming met de instructies. Gebruik
geen accessoires, hulpstukken of vervangingsonderdelen die niet door de fabrikant worden aanbevolen

Steek de stekker niet in het stopcontact en schakel de Multi-Cooker niet in zonder dat de kookpot in het apparaat is
geplaatst.

Gebruik de Multi-Cooker niet zonder voedsel of vloeistof in de kookpot.

Trek de stekker uit het stopcontact wanneer het apparaat niet in gebruik is, voordat u onderdelen plaatst of verwijdert
en voor reiniging. Laat het apparaat afkoelen voordat u onderdelen plaatst of verwijdert en vaor reiniging. Om los te
koppelen: zet elke bediening op UIT (OFF) en trek vervolgens de stekker uit het stopcontact. Trek de stekker niet uit
het stopcontact door aan het snoer te trekken.

Plaats deze Multi-Cooker op een stabiele ondergrond, met de handgrepen z6 gepositioneerd dat morsen van
vloeistoffen wordt voorkomen.

WAARSCHUWING: wees voorzichtig bij het optillen en verwijderen van het deksel na het koken. Kantel
het deksel altijd van u af, omdat stoom heet is en ernstige brandwonden kan veroorzaken. Houd uw gezicht nooit
boven de Multi-Cooker. Het wordt aanbevolen om bij het verwijderen van het deksel een ovenwant te gebruiken om
het risico op brandwonden te verminderen.

Dit apparaat genereert tijldens gebruik warmte en hete inhoud. Raak hete opperviakken niet aan. Gebruik handgrepen
of knoppen.

De verwarmingsbasis kan na gebruik restwarmte bevatten. Raak de verwarmingsbasis niet aan na een kookcyclus.
Laat afkoelen voordat u het apparaat hanteert.

LET OP — Heet oppervlak: Het verwarmingselement en aangrenzende oppervlakken worden heet tijdens
gebruik en kunnen nog enige tijd heet blijven nadat het apparaat is uitgeschakeld. Vermijd het aanraken van

hete opperviakken. Laat het apparaat voldoende afkoelen voordat u het reinigt of opbergt. De verwarmingsbasis

en het apparaat genereren warmte tijdens gebruik en kunnen restwarmte bevatten na de kookcyclus. Raak de
verwarmingsbasis niet onmiddelijk aan nadat u het aardewerk hebt verwijderd. Laat afkoelen voordat u het apparaat
hanteert.

Wees uiterst voorzichtig bij het verplaatsen van een apparaat dat hete vloeistoffen bevat. Gebruik het deksel niet om
de Multi-Cooker te dragen.

Verplaats de Multi-Cooker niet en dek deze niet af terwijl het apparaat in werking is.

VEILIGE PLAATSING

15.

16.

WAARSCHUWING: Gemorst voedsel kan ernstige brandwonden veroorzaken. Houd het apparaat en het
snoer uit de buurt van kinderen. Laat het snoer nooit over de rand van een aanrecht hangen en gebruik nooit een
stopcontact dat zich onder het aanrecht bevindt. Raadpleeg SPECIALE INSTRUCTIES VOOR NETSNOEREN. Houd
kinderen uit de buurt wanneer u het product na het koken opent, omdat hete vloeistof kan morsen en ernstig letsel
kan veroorzaken.

Om bescherming te bieden tegen elektrische schokken: plaats het snoer, de stekkers of het apparaat niet in water
en dompel deze niet onder in water of andere vloeistoffen. Voorkom morsen op de stekker van het stroomsnoer.
Gebruik geen enkel apparaat met een beschadigd snoer of een beschadigde stekker, of nadat het apparaat niet
goed functioneert of op welke wijze dan ook beschadigd is. Probeer een beschadigd snoer niet te vervangen of te
repareren door te splitsen. Retourneer het apparaat aan de fabrikant (zie garantie) voor onderzoek, reparatie of
afstelling.
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20.
21.
22.
23.

24,
25.

26.

28.

29.
30.

31.

32.
33.

34.

Plaats het apparaat niet op of nabij natte oppervlakken, of in de buurt van warmtebronnen zoals een hete gas- of
elektrische brander, en plaats het niet in een verwarmde oven.

Als het netsnoer beschadigd is, moet het worden vervangen door de fabrikant, diens serviceagent of vergelijkbaar
gekwalificeerde personen om gevaar te voorkomen.

Steek het netsnoer altijd volledig in de Multi-Cooker (alleen modellen met afneembaar snoer) en steek daarna de
stekker in het stopcontact.

Laat het snoer niet over de rand van een tafel of aanrecht hangen en laat het niet in contact komen met hete
opperviakken.

Gebruik dit apparaat niet met een programmeerapparaat, timer, draadloze stekkeradapter, stopcontact of vergelijkbaar
hulpmiddel dat bediening op afstand mogelijk maakt.

Gebruik dit apparaat niet voor andere doeleinden dan waarvoor het is bedoeld. Onjuist gebruik kan letsel
veroorzaken. Dit apparaat is niet bedoeld voor het frituren van voedsel.

Uitsluitend bedoeld voor huishoudelijk gebruik op het aanrecht. Houd aan alle kanten minstens 15,2 cm (6 inch)
afstand tot muren en andere objecten. Gebruik het apparaat altijd op een droge, stabiele en vlakke ondergrond.
Niet buitenshuis gebruiken en niet voor commerciéle doeleinden

Het gebruik van accessoire-opzetstukken die niet door de fabrikant van het apparaat worden aanbevolen, kan letsel
veroorzaken.

Gebruik de kookpot niet voor het bewaren van voedsel en plaats deze niet in de vriezer.

Alle reparaties moeten worden uitgevoerd door een geautoriseerde servicemedewerker.

Dit apparaat mag niet met het gewone huishoudelijke afval worden weggegooid. Aan het einde van de levensduur
moet het apparaat op de juiste wijze worden ingeleverd bij een inzamelpunt voor recycling van elektrische en
elektronische apparatuur. Door oude apparaten in te leveren en te laten recyclen, levert u een belangrijke bijdrage
aan het behoud van onze natuurlijke hulpbronnen en aan een milieuvriendelijke en gezonde verwerking.
WAARSCHUWING: Voorkom morsen op de connector

Na het koken van vlees met een huid (bijv. ossentong) die onder invioed van druk kan opzwellen: prik niet in het viees
terwijl de huid opgezwollen is; u kunt zich verbranden.

Bij het bereiden van deegachtig voedsel: schud het apparaat voorzichtig vodr het openen van het deksel om te
voorkomen dat voedsel naar buiten wordt gestoten

Controleer voor elk gebruik of de ventielen niet verstopt zijn. Raadpleeg de gebruiksinstructies

Gebruik uitsluitend reserveonderdelen van de fabrikant die geschikt zijn voor het betreffende model. Gebruik in het
bijzonder een behuizing en een deksel van dezelfde fabrikant die als compatibel zijn aangegeven

De extra ontluchtingsvoorziening (ontluchting voor eenmalig gebruik) op het product kan niet worden beschouwd als
een veiligheidsvoorziening.

WAARSCHUWING: BELANGRIJKE VOORZORGS-
MAATREGELEN VOOR SNELKOKEN

LEES ALLE BELANGRIJKE VOORZORGSMAATREGELEN VOOR SNELKOKEN VOORDAT U DE
SNELKOOKFUNCTIE GEBRUIKT. Bewaar deze handleiding voor naslag.

WAARSCHUWING: HET NIET OPVOLGEN VAN BELANGRIJKE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES KAN TOT ERNSTIG
PERSOONLWK LETSEL LEIDEN, WAARONDER BRANDWONDEN DOOR HETE INHOUD OF MATERIELE SCHADE

1.
2.

Gebruik de snelkookfunctie niet om onder druk te frituren met olie.

WAARSCHUWING: Bij gebruik van de snelkookfuncties kookt dit apparaat onder druk. Onjuist gebruik kan
tot brandwonden leiden. Zorg ervoor dat het apparaat goed gesloten is voordat u het gebruikt in de snelkookstand.

WAARSCHUWING: vul het apparaat niet verder dan 2/3 (maximale vulstreep). Vul bij het bereiden van
voedsel dat tijdens het koken uitzet, zoals rijst of gedroogde groenten, het apparaat dan niet meer dan halfvol
(aanbevolen niveau). Overvullen kan ertoe leiden dat het stoomafvoerventiel verstopt raakt en er te veel druk wordt
opgebouwd. Volg alle kook- en receptinstructies.

PC MAX=2/3

=2
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4. Voedsel dat tijdens het koken uitzet (bijv. rijst), mag nooit boven de markering voor halfvol komen.

_ _ . - ONDERDELEN VAN DE CROCK-POT® TURBO MULTICOOKER
OPMERKING: De multicooker kan niet zonder viogistof onder hoge druk koken. Zorg dat er minimaal 1 cup

(250 ml) vloeistof in de verwijderbare kookpot wordt gebruikt. Netsnoer Condensopvangbak
5. Controleer voér gebruik altiid of de drijverklep en het drukafvoerventiel niet verstopt zijn. Reinig deze indien nodig. Bedieningspaneel Aansluiting voor netsnoer
6. WAARSCHUWING: om risico op letsel door overmatige druk te voorkomen, dient u de afdichtingsring van Verwarmingsbasis ONDERKANT VAN DEKSEL

het deksel alleen te vervangen zoals aanbevolen door de fabrikant. Zie de onderhouds- en reinigingsinstructies.

7. WAARSCHUWING: Piaats de mutticooker zodanig dat het stoomafvoerventiel niet naar uw lichaam is
gericht. Plaats nooit lichaamsdelen, inclusief gezicht, handen en armen over het stoomafvoerventiel. Stoom kan
ernstige brandwonden veroorzaken.

8.  Bedek of blokkeer het stoomafvoerventiel en/of de drijverklep niet met een doek of andere voorwerpen.

9. WAARSCHUWING: Open de snelkookpan na het snelkoken pas als het apparaat is afgekoeld, alle interne
druk volledig is afgevoerd en de drijverklep volledig is gezakt. Als het deksel moeilijk te verwijderen is, geeft dit aan
dat het apparaat nog steeds onder druk staat - FORCEER HET DEKSEL NIET. Druk in de snelkookpan kan gevaarlijk
ziin. Zie DRUK AFVOEREN ALS HET KOKEN KLAAR IS. Pogingen om het apparaat te openen terwijl het onder druk
staat, kunnen leiden tot het plotseling vrijkomen van hete inhoud en brandwonden, persoonlijk letsel en/of materiéle
schade veroorzaken.

10.  Modellen met een timerknop: als de timer niet nauwkeurig aftelt nadat het apparaat de druk heeft bereikt: trek de
stekker uit het stopcontact, wacht tot het is afgekoeld en/of laat de stoom ontsnappen voordat u het opent. Het
product is mogelijk beschadigd.

11. Houd er rekening mee dat bepaalde voedingsmiddelen, zoals appelmoes, veenbessen, parelgerst, havermout of
andere granen, spliterwten, noedels, macaroni, rabarber of spaghetti kunnen schuimen en sputteren en zo het
de voorziening voor het afvoeren van de druk (het drukafvoerventiel) kunnen verstoppen. Recepten met deze
voedingsmiddelen moeten zorgvuldig worden gevolgd om problemen te voorkomen.

12.  Het gebruik van onderdelen, accessoires of hulpstukken die niet door de fabrikant worden aanbevolen, kan een risico
op persoonlijk letsel, brand en/of materiéle schade opleveren.

Vergrendelingspen voor het deksel
Handgreep van deksel

Deksel

Stoomdiffusorkap

Kookpot

Stoomafvoerknop

Drijverklep

Scherm

Stoomafvoerventiel

Bevestiging afdichtingsring
Afdekking van het stoomafvoerventiel
Drijverklep

Afdichtingsring

Plastic lepel

Stoomrek

© Q00000 66

Knoppen voor tijdselectie

—I~] -] -I=Jof 1Yo X ~]=T>)

BEWAAR DEZE INSTRUCTIES
ALLEEN VOOR HUISHOUDELIJK GEBRUIK

MEDEDELINGEN

1. Sommige aanrechtbladen en tafelopperviakken zijn niet ontworpen om langdurige warmte te weerstaan die door
bepaalde apparaten wordt gegenereerd. Plaats de hete Multi-Cooker niet op een gelakte/afgewerkte houten tafel. Wij
adviseren een hittebestendige onderzetter of trivet onder uw Multi-Cooker te plaatsen om mogelijke schade aan het
oppervlak te voorkomen.

2. Tijdens het eerste gebruik van dit apparaat kan lichte rook en/of een geur ontstaan. Dit is normaal bij veel
verwarmingsapparaten en zal na enkele keren gebruik niet meer optreden.

3. Wees voorzichtig wanneer u de kookpot op een keramische of gladde glazen kookplaat, aanrecht, tafel of ander
oppervlak plaatst. Zonder voorzichtigheid kan de pot sommige oppervlakken krassen. Plaats altijd hittebestendige,
beschermende ondergrond onder de kookpot voordat u deze op een tafel, aanrecht of ander oppervlak neerzet.

4. Tijdens het op druk komen kan stoom vrijkomen langs de rand van het deksel.

SPECIALE INSTRUCTIES VOOR HET NETSNOER
1. Erwordt een kort netsnoer meegeleverd om het risico te verkleinen dat een persoon of huisdier verstrikt raakt in een
langer snoer of erover struikelt.

INSTRUCTIES NETSNOER:
Er wordt een kort netsnoer gebruikt om het risico te verkleinen dat kinderen het snoer vastgrijpen, dat men erin verstrikt
raakt of dat men struikelt over een langer snoer.
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20.

KENNISMAKEN MET UW CROCK-POT® TURBO
MULTICOOKER

LEES ALLE BELANGRIJKE VOORZORGSMAATREGELEN VOOR SNELKOKEN VOORDAT U DE SNELKOOKFUNCTIE
GEBRUIKT. Bewaar deze handleiding voor naslag.

WAARSCHUWING: HET NIET OPVOLGEN VAN BELANGRIJKE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES KAN TOT ERNSTIG PERSOONLIJK
LETSEL LEIDEN, WAARONDER BRANDWONDEN DOOR HETE INHOUD OF MATERIELE SCHADE

Snelkoken is een ideale manier om snel smaakvolle maaltijden te bereiden. Snelkoken is een methode om voedsel in een vioeistof
(water, bouillon, wijn, enz.) in een afgesloten kookpot te koken. De afgesloten multicooker houdt stoom vast en bouwt druk op,
waardoor de temperatuur van de vioeistof in de pan boven het kookpunt komt. De hogere temperatuur van de vioeistof en de stoom
resulteert in kortere kooktijden.

De instelling HIGH (hoge druk) is 65 kPa (9.4 PSI). Dit is geschikt voor veel verschillende voedingsmiddelen.

De instelling LOW (lage druk) is 40 kPa (5.8 PSI). Dit is meer geschikt voor delicaat voedsel zoals kipfilets, vis en sommige
groenten.

De instelling TURBO is 110 kPa (15.9 PSl). Dit is geschikt voor veel verschillende voedingsmiddelen, zoals grotere stukken viees
die hard kunnen zijn, soepen, chili, hele kip. Voor het beste resultaat mogen delicate voedingsmiddelen zoals witte rijst niet op de
turbostand worden gekook.

Instelling KEEP WARM (warmhouden): Wanneer de kooktijd is voltooid, schakelt de multicooker automatisch over naar de instelling
KEEP WARM om te lang koken te voorkomen en om uw maaltijd warm te houden tot u deze serveert - perfect voor drukke gezinnen,
mensen die onderweg zijn en mensen die flexibele etenstijden nodig hebben. Deze instelling is niet heet genoeg om te koken en mag
alleen worden gebruikt om warm, gekookt voedsel te bewaren en daarna te serveren.

Ideale maaltijden om via snelkoken te bereiden: Soepen, bouillons, stoofschotels, sauzen (bijv. pastasauzen), vlees, rijst, stevige
groenten (rode biet, aardappelen) en desserts (bijv. pudding).

Capaciteit: Vul de kookpot nooit boven de MAX-lijn. Voedsel dat tijdens het koken uitzet, mag nooit boven de markering voor

halfvol komen. De multicooker kan niet zonder vioeistof onder hoge druk koken. Zorg dat er minimaal 1 cup (250 ml) vioeistof in de
verwijderbare kookpot wordt gebruikt.

Er wordt geen druk opgebouwd als de stoomafvoerknop niet in de vergrendelingspositie % is gedraaid.
Overvullen kan ertoe leiden dat het stoomafvoerventiel verstopt raakt en er te veel druk wordt opgebouwd.
De ring en de ventielen kunnen worden verwijderd om schoon te maken.

Zodra de druk toeneemt, mag het deksel niet meer worden geopend. Veiligheidssensoren zorgen ervoor dat de druk binnen het
ingestelde bereik blijft.

De stoomafvoerknop is ontworpen om de hand uit de buurt van het stoomafvoerventiel te houden. Zie de instructies voor DRUK
AFVOEREN ALS HET KOKEN KLAAR IS.

De snelkookfuncties hebben vioeistof nodig om te werken. Als er niet genoeg vloeistof in de kookpot zit, verschijnt er een foutmelding
op het scherm. Zie de tabel FOUTCODES.

Als het koken klaar is, mag het deksel pas worden geopend als alle druk is afgevoerd en de drijverklep volledig is gezakt. FORCEER
HET DEKSEL NIET. Het kan worden geopend zoals uitgelegd via de natuurlijke manier om druk af te voeren of de snelle methode om
druk af te voeren.

De stoomdiffusorkap is ontworpen om de stoom te helpen verspreiden wanneer de druk van de multicooker wordt afgevoerd. De kap
moet op het deksel worden gedrukt zodat hij het stoomafvoerventiel omsluit voordat de snelkookfuncties van de multicooker worden
gebruikt. We raden aan om altijd de kap te gebruiken bij het koken met de functie TURBO PRESSURE.

De tijdselectieknoppen TIME (+ en -) worden gebruikt om de kooktijd in te stellen. Om langzaam vooruit te gaan, drukt u gewoon op de
knop + of - en laat u deze weer los. Om snel vooruit te gaan, houdt u de knop + of - ingedrukt. Als u de gewenste tijd bent gepasseerd,
drukt u gewoon op de tegenovergestelde pijlknop om terug te keren naar de gewenste tijd.

Opmerking: De timer kan worden geselecteerd voor alle programma's behalve steriliseren en kan op elk moment tijdens het koken
worden gewijzigd door op START/STOP ([>X) te drukken en een nieuwe functie te selecteren.

De knoppen TEMP/PRESSURE (+ en -) kunnen worden gebruikt om de gewenste kookdruk (hoog of laag) te selecteren. Elke vooraf
ingestelde kookinstelling selecteert automatisch de optimale druk voor die selectie. De druk kan echter handmatig met deze knop
worden geselecteerd. Zie de tabel Kookgids voor beschikbare aanpassingen.

De knop TURBODRUK wordt gebruikt om de kooktijd met 85%" te verkorten. De functie TURBO PRESSURE is niet compatibel met
traditionele functies zonder druk. (*vergeleken met koken met instellingen voor hoge druk)

De knoppen TEMP/PRESSURE (+ en -) kunnen worden gebruikt om de gewenste temperatuur te selecteren. Om langzaam vooruit te
gaan, drukt u op de knop + of - en laat u deze weer los. Om snel vooruit te gaan, houdt u de knop +/- ingedrukt. Zie de tabel Kookgids
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voor beschikbare aanpassingen.
De knop START/STOP ((>X) start en stopt een kookfunctie. Deze moet worden ingedrukt om van de ene kookfunctie naar de andere
over te schakelen nadat het koken is begonnen.

Het scherm toont hoe lang het voedsel nog moet koken vanaf de geselecteerde tijd in uren en minuten nadat de multicooker is
voorverwarmd. Terwijl de multicooker aan het voorverwarmen is, staat er "HEAt" op het scherm. De statusbalk zal ook geleidelijk
oplichten. Wanneer alle 5 de lampjes branden, geeft dit aan dat de gewenste temperatuur/druk is bereikt.

Bezoek de website van Crock-pot® op www.crockpot.co.uk voor meer informatie, hints, tips en recepten.

UW CROCK-POT® TURBO PRESSURE
MULTICOOKER GEBRUIKEN

LEES ALLE BELANGRIJKE VOORZORGSMAATREGELEN EN INSTRUCTIES VOOR SNELKOKEN VOORDAT U DE
SNELKOOKFUNCTIE GEBRUIKT. Bewaar deze handleiding voor naslag.

WAARSCHUWING: HeT NIET OPVOLGEN VAN BELANGRIJKE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES KAN TOT ERNSTIG
PERSOONLIJK LETSEL LEIDEN, WAARONDER BRANDWONDEN DOOR HETE INHOUD OF MATERIELE SCHADE

Verwijder alle verpakkingen, papier en karton (inclusief alle verpakkingen die zich tussen de kookpot en de verwarmingsbasis
bevinden). Lees en bewaar de literatuur en lees zeker de service- en garantie-informatie.

Verwijder het deksel door het tegen de klok in te draaien om te ontgrendelen en WV uitte lijinen met -” Verwijder de afdichtingsring
uit het deksel en was de ring en het deksel in een warm sopje. Droog de afdichtingsring en het deksel grondig af voordat u de
afdichtingsring weer in het deksel plaatst. Zorg ervoor dat de afdichtingsring soepel en stevig op zijn plaats zit in de houder. Als de
afdichtingsring zich niet in de juiste positie bevindt, kan het deksel niet afsluiten en kan er geen druk worden opgebouwd.

Verwijder de kookpot en de condensopvangbak en was ze in warm zeepsop. Droog ze grondig af voordat u ze terugplaatst in de
multicooker.

Voeg de gewenste ingrediénten aan de kookpot toe. Plaats het deksel op de multicooker en lijn WV uit met i.‘ Draai om te
vergrendelen tegen de klok in en lijn WV uit met .

Open deksel

Vergrendeld deksel

Ontgrendeld deksel

Figuur 1

Steek het meegeleverde netsnoer in de aansluiting voor het netsnoer van de multicooker.
Steek het andere uiteinde van het netsnoer in een stopcontact.

Selecteer de kookfunctie die u wilt gebruiken.

De knop START/STOP ([>X) en de tijd op het scherm knipperen.

Selecteer de gewenste temperatuur en druk met behulp van de knoppen TEMP/PRESSURE + en - (indien van toepassing). Raadpleeg
de tabel Kookgids voor aanbevelingen voor tijd en temperatuur.

Druk op de knop START/STOP ([>X). Voor snelkookfuncties verschijnt tijdens de voorverwarmtijd het woord "HEAt" op het
beeldscherm. Zodra de multicooker is voorverwarmd, verschijnt de geselecteerde kooktijd op het beeldscherm en gaan alle 5 lampjes
op de statusbalk branden.

Opmerking: De gemiddelde voorverwarmtijd voor snelkookfuncties kan variéren, afhankelijk van het volume en de temperatuur van
het voedsel dat wordt gekookt. Dit kan variéren van 5-30 minuten.

Met deze multicooker kunt u het begin van het bereidingsproces uitstellen, zodat het koken klaar is op het gewenste moment. Zie de
sectie De tijdsvertraging gebruiken.
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14, Nadat de ingestelde kooktijd is verstreken, piept de multicooker opnieuw en schakelt automatisch over naar de instelling KEEP WARM.
Het scherm toont in plaats van de kooktijd nu een nieuwe timer die tot 4:00 (4 uur) telt of totdat u op de knop START/STOP ( DX )
drukt. Na 4 uur in de instelling KEEP WARM wordt de multicooker uitgeschakeld.

15.  Druk op de knop START/STOP([>X) om op elk gewenst moment een kookfunctie te beéindigen.

16.  Trek als u klaar bent de stekker van de multicooker uit het stopcontact en wacht u tot deze volledig is afgekoeld voordat u hem
probeert schoon te maken.

i. Nadat de ingestelde kooktijd is verstreken, piept de multicooker en schakelt automatisch over naar de instelling KEEP WARM. Het
scherm toont vervolgens in plaats van de kooktijd een nieuwe timer die tot 4:00 (4 uur) telt of totdat u op de knop START/STOP
(>>XX) drukt. Na 4 uur in de instelling KEEP WARM schakelt de multicooker over naar de stand-bymodus en licht het scherm op
met vier streepjes (---).
OPMERKlNG Zorg er altijd voor dat het voedsel volledig gaar is voordat u het consumeert.
TIP:
1. De instellingen voor snelkoken staan in de tabel Kookgids

2. Als het deksel niet goed is gesloten of als de stoomafvoerknop niet in de vergrendelingspositie K staat, kan de multicooker geen
druk opbouwen en verschijnt het bericht ERROR op het scherm. Zorg ervoor dat de afdichtingsring gelijkmatig in het deksel is
geplaatst. Zie de tabel FOUTCODES

3. Hetis gebruikelijk dat er tijdens de kookcyclus wat stoom vrijkomt via de drijverklep. Dit maakt deel uit van de normale werking van het
apparaat.

OPMERKlNG De multicooker kan niet zonder vioeistof onder hoge druk koken. Zorg dat er minimaal 1 kopje (250 ml)
vioeistof in de verwijderbare kookpot zit.

WAARSCHUWING Tijdens het koken wordt er stoom in de multicooker opgebouwd. Gebruik bij het optillen van het
deksel daarom een ovenhandschoen om uw handen te beschermen.

DE HANDMATIGE FUNCTIE VOOR SNELKOKEN GEBRUIKEN

Met deze functie kunnen gebruikers hun eigen kooktijd voor snelkoken selecteren, variérend van 1 minuut tot 4 uur, met een
temperatuurselectie van laag of hoog en de optie om TURBO PRESSURE te gebruiken. Dit is met name geschikt voor gebruikers die voedsel
willen snelkoken dat niet onder onze andere kookfuncties valt. Dit biedt gebruikers ook meer mogelijkheden om recepten uit een breed scala
aan bronnen te gebruiken. Volg onze richtlijnen voor snelkoken.

DE FUNCTIE TURBO PRESSURE GEBRUIKEN

De functie TURBO PRESSURE verkort de geselecteerde kooktijd met 85%*. De functie TURBO PRESSURE kan worden gebruikt met de
instellingen RICE/GRAINS (rijst/granen), BEANS/CHILI (bonen/chili), MEAT (vlees), POULTRY (gevogelte), SOUP/STEW (soep/stoofschotel)
en MANUAL (handmatig).

1. Selecteer de gewenste kookfunctie en pas de tijd en druk naar wens aan.

2. Druk op de knop TURBO PRESSURE. De tijd op het scherm wordt met 85% verminderd en er wordt 'turbo’ op het scherm
weergegeven. Indien nodig kan de kooktijd verder aan uw voorkeuren worden aangepast.

3. Druk op START/STOP ([>>X) om te beginnen met koken.

4. Zodra de kooktijd is voltooid, geeft de multicooker een pieptoon en schakelt automatisch over naar de instelling KEEP WARM. Zorg er
altijd voor dat het voedsel volledig gaar is voordat u het consumeert.

OPMERKING De functie TURBO PRESSURE kan niet worden gebruikt met (tradionele) instellingen zonder druk of wanneer de
multicooker op lage druk is ingesteld.

*vergeleken met koken met instellingen voor hoge druk.
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DRUK AFVOEREN ALS HET KOKEN KLAAR IS

Natuurlijke methode om druk af te voeren: Nadat de kookcyclus is voltooid, laat u de multicooker op natuurlijke wijze de druk afvoeren
via de drijverklep. Het apparaat zal vanzelf geleidelijk afkoelen. Wacht minstens 10 minuten nadat het koken is voltooid. Als u een
grotere hoeveelheid voedsel en vioeistof gebruikt, kan dit tot 20 minuten duren. Draai vervolgens de stoomafvoerknop naar de positie
"afvoeren" (zie figuur 2). Plaats geen enkel deel van uw hand of lichaam over de stoomuitlaat bovenop het ventiel, aangezien stoom
zeer heet is en de huid kan verbranden. De druk is afgevoerd wanneer er geen stoom meer uit het ventiel komt en de drijverklep

is gezakt. Alleen dan is het veilig om het deksel te verwijderen en het eten te serveren. Gebruik bij het optillen van het deksel een
ovenhandschoen om uw handen te beschermen.

De snelle methode voor druk afvoeren moet voorzichtig worden gebruikt: Draai de stoomafvoerknop naar de stand "afvoeren” (zie
figuur 2). Er ontsnapt snel stoom uit het stoomafvoerventiel. Plaats geen enkel deel van uw hand of lichaam over de stoomuitlaat
bovenop het ventiel, aangezien stoom zeer heet is en de huid kan verbranden. Gebruik deze methode voorzichtig als u vioeibare
ingrediénten zoals stoofschotels, soepen, bouillon, bonen en peulvruchten kookt. Gebruik deze methode nooit bij het koken van rijst,
omdat rijst vaak erg delicaat is. Voor dit soort voedsel wordt een natuurlijke drukafvoer aanbevolen om te voorkomen dat er vloeistof
lekt tijdens het ontsnappen van de druk. De druk is afgevoerd wanneer er geen stoom meer uit het ventiel komt en de drijverklep

is gezakt. Alleen dan is het veilig om het deksel te verwijderen en het eten te serveren. Gebruik bij het optillen van het deksel een
ovenhandschoen om uw handen te beschermen.

Ventiel GESLOTEN Ventiel OPEN Ventiel
("vergrendelen") (“afvoeren”) VERWIJDEREN

Figuur 2

WAARSCHUW'NG Bij het snelkoken van voedingsmiddelen met een hoger vetgehalte (zoals viees met zichtbaar vet
of gevogelte met huid en zichtbaar vet) of dikkere voedingsmiddelen (zoals stoofschotels, sauzen, stevige soepen, gedroogde bonen,
linzen en granen zoals rijst en gerst) kunnen luchtbellen ontstaan. Zelfs nadat alle druk is afgevoerd, kunnen de luchtbellen naar de
opperviakte stijgen wanneer het deksel wordt geopend, tenzij ze van tevoren zijn verspreid. Als de luchtbellen niet zijn verspreid, kan
er heet voedsel uit het apparaat spuiten, wat ernstige brandwonden kan veroorzaken.

1. Volgt deze stappen om de luchtbellen te verspreiden:

®

Controleer of de druk is afgevoerd. (De druk is afgevoerd wanneer er geen stoom meer uit het ventiel komt en de drijverklep

is gezakt). Schud vervolgens de multicooker voorzichtig heen en weer voordat u het deksel opent. Om te schuddel pakt u de
handvatten vast en kantelt u het apparaat naar links, zodat de rechterkant van het apparaat 5 centimeter van het aanrecht wordt
getild. Schud vervolgens naar rechts zodat de linkerkant van het apparaat 5 cm van het aanrecht komt (fig. I).

=2

Herhaal dit een keer. Controleer of de drijverklep nog beneden is voordat u probeert het deksel te openen.
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- WAARSCHUWING: FoRrcEER HET DEKSEL NIET. Als het niet gemakkelijk opengaat, betekent dit dat de
multicooker nog onder druk staat. De inhoud staat onder extreme druk.

+ Tijdens het koken wordt er stoom in de multicooker opgebouwd. Gebruik bij het optillen van het deksel een ovenhandschoen
om uw hand te beschermen.

+ Om vastzuigen bij het verwijderen of vergrendelen van het deksel te voorkomen, draait u het stoomafvoerventiel in de
afvoerstand (open).

+ De stoom die uit het stoomafvoerventiel komt, is heet. Houd uw gezicht en handen uit de buurt van het ventiel wanneer u stoom
laat ontsnappen om het risico op persoonlijk letsel te voorkomen.

DE TIUDSVERTRAGING GEBRUIKEN

Met deze multicooker kunt u het begin van het bereidingsproces uitstellen, zodat het kookproces op het gewenste moment klaar is.

OPMERKING: De functie DELAY is niet beschikbaar bi de instellingen BROWN/SAUTE (bruinen/sauteren), KEEP WARM
(warmehouden), SIMMER (sudderen) of SOUS VIDE.

OPMERKlNG Gebruik de functie DELAY niet als het recept ingrediénten zoals vlees, vis, eieren of zuivel bevat, omdat deze
kunnen bederven.

1. Pas de instellingen van de multicooker aan.

2. Druk na het instellen van de kooktijd op de knop DELAY. De knoppen DELAY en START/ STOP knipperen en er knippert "0:30" op het
scherm om aan te geven dat de vertragingsinstelling van de multicooker wordt ingesteld.

3. Druk op de knoppen + en - totdat u het aantal uren en minuten bereikt, d.w.z. de gewenste tijd waarmee het kookproces moet worden
uitgesteld.

4. Druk op de knop START/STOP ([>X) om de vertragingsfunctie te starten. De timer en de knop DELAY stoppen met knipperen,
terwijl de knop START/STOP ([>X) blifft knipperen. Dit geeft aan dat de multicooker op de DELAY-instelling is ingesteld. Het scherm
telt de vertragingstijd af tot 0:00 uur wordt bereikt. Wanneer 0:00 is bereikt, gaat het lampje DELAY uit en stopt het lampje START/
STOP ([>X) met knipperen om aan te geven dat de tijdsvertraging is beéindigd. Het woord "HEAt" verschijnt op het scherm totdat de
multicooker volledig onder druk staat. Wanneer de geselecteerde druk is bereikt, begint de timer af te tellen.

Voorbeeld:

Het is 16:00 uur en u wilt in 2 uur tijd een soep klaar hebben voor het avondeten om 18:00 uur. U wilt het apparat nu instellen zodat u vrij
bent om andere dingen te doen.

De vooraf ingestelde functie (indien ongewijzigd) kookt gedurende 30 minuten onder hoge druk. De tijd om druk op te bouwen varieert
afhankelijk van de luchtvochtigheid en de watertemperatuur, maar laten we aannemen dat het 15 minuten duurt om druk op te bouwen voor
het koken en 15 minuten om de druk na het koken af te voeren. De totale tijd is dus 1 uur.

Om de soep om 18:00 klaar te hebben, zult u het begin van het koken met ongeveer 1 uur moeten uitstellen.
1. Druk op SOUP

2 Er knippert "0:30" op het scherm

3. Druk op de knop DELAY en stel "1:00" in

4 Druk op START/STOP ([>X)

SLOW COOKING

Instelling LOW: Deze is geschikt voor sudderen en langzaam koken. De aanbevolen kooktijden bij de instelling LOW zijn van 6 tot 8 uur.
Instelling HIGH: Dit is voor sneller koken. De aanbevolen kooktijden bij de instelling HIGH zijn van 2 tot 4 uur.

Instelling KEEP WARM (warmhouden): Wanneer de kooktijd is voltooid, schakelt de multicooker automatisch over naar de instelling KEEP
WARM om te lang koken te voorkomen en om uw maaltijd warm te houden tot u deze serveert - perfect voor drukke gezinnen, mensen die
onderweg zijn en mensen die flexibele etenstijden nodig hebben. Deze instelling is niet heet genoeg om te koken en mag alleen worden
gebruikt om warm, gekookt voedsel op temperatuur te houden voordat het geserveerd wordt.

OPMERKlNG Bij langzaam koken ligt het ideale vulniveau voor uw ingrediénten tussen de markeringen 1/2 en 2/3. Vul de
kookpot nooit boven de MAX-lijn.

Als gevolg van de meerdere functies van dit apparaat werkt de functie voor langzaam koken op een iets andere manier dan gewone
multicookers. Als u een recept voor een multicooker van vergelijkbare grootte gebruikt, moet u voor gebruik met dit model mogelijk
de kooktijd verlengen.
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DE FUNCTIE SLOW COOK GEBRUIKEN

De functie SLOW COOK gebruikt geen druk tijdens het kookproces, maar er kan tijdens het koken wel enige druk in het apparaat worden
opgebouwd. Zorg er bij het gebruik van deze functie voor dat de stoomafvoerknop in de afvoerstand staat. Deze functie kookt op dezelfde
manier als gewone slow cookers. Hij gebruikt lagere temperaturen en langere kooktijden om malse, smaakvolle maaltijden te bereiden.

Plaats de multicooker op een platte, viakke ondergrond.

Plaats de kookpot in de verwarmingsbasis. Steek de stekker van de multicooker in een stopcontact. De

multicooker piept en het scherm licht op met vier streepjes (- - - -).

1. Plaats uw voedsel en vloeistof in de verwijderbare kookpot.

2. Plaats het deksel op de multicooker en lijn WV uit met lﬁ Om te vergrendelen, draait u tegen de klok in naar de vergrendelde stand n
3. Draai de stoomafvoerknop naar de positie "afvoeren".

OPMERK'NG Hoewel deze instelling geen druk gebruikt tijdens het kookproces, kan er tijdens het koken toch enige druk in
het apparaat ontstaan. Daarom is het belangrijk om de stoomafvoerknop in de afvoerpositie te houden.

4. Druk op de knop SLOW COOK en pas de tijd en temperatuur naar behoefte aan.
OPMERKING Zie de tabel Kookgids voor de mogelijke tijd- en temperatuuraanpassingen.
5. Druk op START/STOP ((>X). De tijd begint met aftellen.

6. Nadat de ingestelde kooktijd is verstreken, geeft de multicooker een pieptoon en schakelt automatisch over naar de instelling KEEP
WARM. Het scherm schakelt daarom van de kooktijd naar een nieuwe timer die tot 4:00 (4 uur) telt, of totdat u op de knop START/
STOP ([>XX) drukt. Na 4 uur in de instelling KEEP WARM wordt de multicooker uitgeschakeld.

TIP: De instellingen voor SLOW COOK vindt u in de Kookgids.

LET OP Tijdens langzaam koken kan er stoom in de multicooker ontstaan. Gebruik bij het optillen van het deksel een
ovenhandschoen om uw hand te beschermen.

KOOKGIDS
Kookfunctie Standaardinstelling Drukaanpassingen Ten:);;(:rsai;uguer:an- Kooktijdbereik
SLOW COOK Hoge temp. / 4 uur N.V.T. Laag-Hoog 30 minuten - 20 uur
STEAM Hoge druk / 10 minuten Laag, Hoog, Turbo N.V.T. 1 minuut - 1 uur
BROWN/SAUTE Hoge temp. / 30 minuten N.V.T. Laag-Hoog 5 minuten - 30 minuten
SOUS VIDE 60 °C/1 uur N.V.T. 2490 °C 5 minuten - 24 uur
SIMMER Lage temp. / 15 minuten N.V.T. Laag-Hoog 5 minuten - 4 uur
KEEP WARM Hoge temp. / 4 uur N.V.T. Warm 30 minuten - 4 uur
MEAT Hoge druk / 35 minuten Laag, Hoog, Turbo N.V.T. 5 minuten - 2 uur
BEANS/CHILI Hoge druk / 20 minuten Laag, Hoog, Turbo N.V.T. 1 minuut - 4 uur
RICE/GRAINS Hoge druk / 12 minuten Laag, Hoog, Turbo N.V.T. 3 minuten - 30 minuten
POULTRY Hoge druk / 35 minuten Laag, Hoog, Turbo N.V.T. 5 minuten - 2 uur
DESSERT Lage druk / 10 minuten Laag-Hoog N.V.T. 5 minuten - 2 uur
SOUP/STEW Hoge druk / 30 minuten Laag, Hoog, Turbo N.V.T. 5 minuten — 2 uur
MANUAL Hoge druk / 30 minuten Laag, Hoog, Turbo N.V.T. 1 minuut - 4 uur

Opmerking: Het gebruik van de functie TURBO PRESSURE verkort de geselecteerde kooktijd met 85%*. De functie TURBO PRESSURE
kan worden gebruikt met de instellingen STEAM, RICE/ GRAINS (voor het beste resultaat mag witte rijst niet op de turbostand worden
gekookt), BEANS/ CHILI, MEAT, POULTRY, SOUP/STEW en MANUAL.

*vergeleken met koken met de instelling voor hoge druk.
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STOMEN

De functie STEAM is perfect voor het zachtjes stomen van vis en groenten. De functie is voorgeprogrammeerd om de kookinstelling met
hoge druk te gebruiken. Gebruik het stoomrek bij het stomen.

Capaciteit: Wanneer de multicooker met de functie STEAM wordt gebruikt, moet de maximale capaciteit van de vioeistof net onder de
draden van het rek liggen, zodat de vioeistof het voedsel niet raakt.

OPMERKING Het apparaat kan niet snelkoken zonder vloeistof. Zorg dat er minimaal 1 kopje (250 ml) vioeistof in de
verwijderbare kookpot zit.

DE STOOMFUNCTIE GEBRUIKEN

LEES ALLE BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN VOOR SNELKOKEN VOORDAT U DE STOOMFUNCTIE GEBRUIKT Plaats
de multicooker op een viakke, rechte ondergrond.

WAARSCHUWING: HET NIET OPVOLGEN VAN BELANGRIJKE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES KAN TOT ERNSTIG PERSOONLIJK LETSEL
LEIDEN, WAARONDER BRANDWONDEN DOOR HETE INHOUD OF MATERIELE SCHADE

Plaats de kookpot in de verwarmingsbasis. Steek de stekker van de multicooker in een stopcontact. De multicooker geeft een pieptoon en het
display licht op met vier streepjes (- - - -).

1. Voeg 1 kopje (250 ml) water aan de verwijderbare kookpot toe en plaats het kookrek. Zorg ervoor dat er water net onder de draden
van het rek staat, zodat het voedsel niet in contact met het water komt.

Plaats het voedsel op het kookrek.
Plaats het deksel en vergrendel het door met de klok mee te draaien naar de vergrendelde stand ﬂ
Draai de stoomafvoerknop naar de vergrendelingspositie.

S e N

Druk op de knop STEAM en pas de tijd en temperatuur aan uw wensen aan. Opmerking: Raadpleeg de Kookgids voor de mogelijke
aanpassingen van tijd en druk.

Zodra u de gewenste aanpassingen hebt aangebracht, drukt u op START/STOP ([>X).

7. De multicooker moet druk opbouwen voordat het snelkoken kan beginnen. Wanneer de multicooker druk opbouwt, verschijnt er "HEAt"
op het scherm en telt de tijd niet af. Wanneer de druk is bereikt, verdwijnt "HEAt" van het scherm, gaan alle 5 lampjes op de statusbalk
branden en begint de tijd af te tellen.

s

8. Nadat de ingestelde kooktijd is verstreken, geeft de multicooker een pieptoon en schakelt automatisch over naar de instelling KEEP
WARM. Het scherm schakelt daarom van de kooktijd naar een nieuwe timer die tot 4:00 (4 uur) telt, of totdat u op de knop START/
STOP ([>XX) drukt. Na 4 uur in de instelling KEEP WARM wordt de multicooker uitgeschakeld.

9. De functie STEAM is een functie die druk gebruikt. Volg de instructies voor het veilig afvoeren van stoom in deze handleiding aan het
einde van de kookcyclus.

TIP: Zie de Stoomtabel.
Opmerking: Er komt wat stoom uit het stoomafvoerventiel en er kan zich condens ophopen bij het stomen met geplaatst deksel.

LET OP Tijdens het koken wordt er stoom in de multicooker opgebouwd. Gebruik bij het optillen van het deksel een ovenhandschoen
om uw hand te beschermen.
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STOOMTABEL

Voedsel Aantal Hoeveelheid Voorbereiding Kooktijd,
water minuten
Asperges 2509 250 ml houtachtige uiteinden afsnijden 2-5
Broccoli 3009 250 ml stengels trimmen 2-5
Spruities 400 g 250 ml buitenste bladeren schillen, heel laten 4-6
Pompoen 1 hele, 900 g - 1 kg 250 ml doormidden snijden, zaden verwijderen, in 6 7-10
stukken snijden
Worteltjes 500 g 250 ml in rondjes van 1 cm snijden 57
Bloemkool 500 g 250 ml in roosjes van 5 cm snijden 3-6
Maiskolven 2 250 ml buitenste bladeren verwijderen 3-6
grote diepvriesgroenten 5009 250 ml koken vanaf bevroren 3-6
Zoete aardappelen 9009g-1kg 250 ml schillen en in grote stukken snijden 5-9
Aardappelen, ideaal voor 900g-1kg 250 ml schillen en in grote stukken snijden 8-12
puree
Eieren 6 250 ml heel in schil 7-10
Kipfilet 2-4 filets 250 ml kruiden voor het koken 6-10
Zalm 2-4 filets 250 ml kruiden voor het koken 4-6
Garnalen 225-500 g 250 ml met schaal - kruiden naar wens 6-8
Kreeft 1-4 staarten 250 ml met schaal - kruiden naar wens 4-10

DE FUNCTIE BROWN/SAUTE GEBRUIKEN

Bij deze instelling wordt er niet onder druk gekookt. Het werkt op dezelfde manier als gewoon koken. Het vereist droge warmte en heeft
daarom het deksel niet nodig. Gebruik het deksel niet met deze functie.

Plaats de multicooker op een platte, viakke ondergrond.

Plaats de kookpot in de verwarmingsbasis. Steek de stekker van de multicooker in een stopcontact. De multicooker geeft een pieptoon en het
display licht op met vier streepjes (- - - -).

1. Selecteer de functie BROWN/SAUTE en pas indien nodig de tijd en temperatuur aan met behulp van de knoppen TEMP/PRESSURE
en TIME (+en -).

2. Druk op START/STOP ([>X).

3. Wanneer de multicooker aan het voorverwarmen is, verschijnt er "HEAt" op het scherm. Wanneer de temperatuur is bereikt en alle 5
de lampjes op de statusbalk branden, begint de timer af te tellen. Gebruik een plastic tang om het voedsel voorzichtig aan de hete pan
toe te voegen.

BROWN/SAUTE kan voor het volgende worden gebruikt:

A.  Vlees bruinen (dichtschroeien) voor stoofschotels en soepen. Als u viees laat bruinen voor het snelkoken of slow cooken, krijgt het
voedsel niet alleen een mooie kleur, maar worden ook de sappen en smaken ingesloten en blijft het viees mals.

B.  Het fuiten van uien of mirepoix (mengsel van gesnipperde ui, wortel en selderij), naast vele andere voedingsmiddelen, vaak gebruikt
in recepten voor snelkokers of slow cookers. Het sauteren van uien zorgt voor karamelisatie, wat bijdraagt aan de smaak en kleur van
het eindgerecht.

Capaciteit: Wanneer de multicooker wordt gebruikt om te bruinen of te sauteren, is het mogelijk beter om kleinere porties te koken om ervoor
te zorgen dat het voedsel gelijkmatig gaar wordt.
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RIJST KOKEN

LEES ALLE BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN VOOR SNELKOKEN VOORDAT U DE STOOMFUNCTIE GEBRUIKT Plaats
de multicooker op een viakke, rechte ondergrond.

WAARSCHUWING: HeT NIET OPVOLGEN VAN BELANGRIJKE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES KAN TOT ERNSTIG
PERSOONLIJK LETSEL LEIDEN, WAARONDER BRANDWONDEN DOOR HETE INHOUD OF MATERIELE SCHADE

Gebruik voor het koken van rijst de functie RICE/GRAINS. Deze is geschikt voor alle soorten rijst, dus ook voor witte en/of Zilvervliesrijst. De
functie RICE/GRAINS kookt onder druk voor sneller koken.

Capaciteit: Aangezien rijst tijdens het koken uitzet, mag u de kookpot niet boven de markering 1/2 vullen wanneer u de functie RICE/
GRAINS gebruikt.

DE FUNCTIE RICE/GRAINS GEBRUIKEN

Plaats de multicooker op een platte, viakke ondergrond.

Plaats de kookpot in de verwarmingsbasis. Steek de stekker van de multicooker in een stopcontact. De multicooker geeft een pieptoon en het
display licht op met vier streepjes (- - - -).

1. Meet de gewenste hoeveelheid rijst af.
OPM ERKl NG 1 kopje ongekookte witte rijst = (ongeveer) 2 kopjes gekookte witte rijst.
1 kopje ongekookte zilvervliesrijst = (ongeveer) 2 kopjes gekookte zilvervliesrijst.

2. Doe de afgemeten rijst in een zeef en was de rijst grondig onder koud water. Was de rijst tot het water helder is. Dit verwijdert
overtollig zetmeel, wat helpt om luchtigere rijst te krijgen en voorkomt dat er rijstkorrels aan de kookpot blijven plakken. Het wassen
van de rijst vermindert de opbouw van zetmeelrijk water en bubbels die zich soms rond het ventiel en het deksel vormen en die tot
sputteren uit het stoomafvoerventiel kunnen leiden.

3. Zorg ervoor dat de kookpot schoon en droog is voordat u hem in de verwarmingsbasis plaatst.

4. Doe de gewassen rijst in de kookpot. Voeg de hoeveelheid water toe die nodig is voor uw recept (standaardverhouding - 1 kopje
ongekookte rijst: 1,5 kopje water). Zorg dat er minimaal 1 kopje (250 ml) vioeistof in de uitheembare kookpot wordt gedaan.

5. Plaats het deksel en vergrendel het door met de kiok mee te draaien naar de vergrendelde stand ﬂ
6.  Draai de stoomafvoerknop naar de positie "vergrendelen" .

7. Druk op de knop RICE/GRAINS en stel de tijd en druk naar wens in. Opmerking: Raadpleeg de Kookgids voor de mogelijke
aanpassingen van tijd en druk.

8. Zodra u de gewenste aanpassingen hebt aangebracht, drukt u op START/STOP ([>X).

9. De multicooker moet druk opbouwen voordat het snelkoken kan beginnen. Wanneer de multicooker druk opbouwt, verschijnt er
"HEAt" op het scherm en telt de tijd niet af. Wanneer de druk is bereikt, verdwijnt "HEAt" van het scherm, lichten alle 5 lampjes op de
statusbalk op en begint de timer af te tellen.

10.  Nadat de ingestelde kooktijd is verstreken, geeft de multicooker een pieptoon en schakelt automatisch over naar de instelling KEEP
WARM. Het scherm schakelt daarom over van de kooktijd naar een nieuwe timer die tot 4:00 (4 uur) telt, of totdat u op de knop
START/STOP ([>X) drukt. Na 4 uur in de instelling KEEP WARM wordt de multicooker uitgeschakeld.

1. Bewaar de rijst niet voor langere tijd in de pan op de instelling KEEP WARM, omdat de rijst dan uitdroogt en de kwaliteit achteruitgaat.
Gebruik de meegeleverde plastic lepel om de rijst om te roeren en te serveren. Gebruik geen metalen keukengerei, omdat dit krassen
op de antiaanbaklaag veroorzaken.

2. Rijstkorrels kunnen delicaat zijn, dus wacht aan het einde van het koken tot de druk op natuurlijke wijze verdwijnt. Gebruik niet de
snelle methode om druk af te voeren (zie de instructies over de natuurlijke manier om druk af te voeren).

3 Standaardverhouding voor het koken van rijst -- 1 kopje ongekookte rijst: 1,5 kopje water.

LET OP Tijdens het koken wordt er stoom in de multicooker opgebouwd. Gebruik bij het optillen van het deksel een ovenhandschoen
om uw hand te beschermen.

Als er voedsel aan het oppervlak van de kookpot blijft plakken of aanbrandt, vul deze dan met heet zeepsop en laat hem weken voordat u
hem schoonmaakt. Gebruik een rubberen of nylon spatel om hardnekkige resten te verwijderen. Als schuren nodig is, gebruik dan een niet-
schurend reinigingsmiddel en een nylon schuursponsje of borstel.

Hoewel de kookpot vaatwasmachinebestendig is, raden we aan om hem met de hand af te wassen om de antiaanbaklaag te behouden en
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mogelijke verkleuring van het buitenoppervlak van de kookpot te voorkomen.

Ontstaan er witte viekken op het oppervlak van de kookpot, week deze dan 30 minuten in een oplossing van azijn of citroensap en warm
water. Spoel en droog hem af.

Opmerking: Gebruik nooit metalen keukengerei of schoonmaakapparaten voor de kookpot, omdat dit kan leiden tot krassen en beschadiging
van de antiaanbaklaag.

SOUS VIDE

De functie SOUS VIDE is perfect voor het sous-vide garen van heerlijk mals vlees, gevogelte, vis en groenten. Het sous-vide kookproces
omvat het vacuiim verpakken van voedsel, het onderdompelen in water dat tot een precieze temperatuur is verwarmd en het gedurende een
bepaalde tijd handhaven van deze temperatuur om consistente kookresultaten te bereiken.

De functie SOUS VIDE zorgt voor een nauwkeurige temperatuurregeling en kan in stappen van 1 graad worden aangepast van 24 tot 90 °C.
De kooktijd kan naar wens worden aangepast van 0:05-24:00 uur.

OPM E RKI NG U hebt vaculim afgesloten zakjes nodig om deze functie te kunnen gebruiken. De zakjes en systemen van
FoodSaver® worden aanbevolen.

DE FUNCTIE SOUS VIDE GEBRUIKEN

Plaats de multicooker op een viakke, rechte ondergrond en plaats de kookpot in de verwarmingsbasis. Steek de stekker van de multicooker
in een stopcontact. De multicooker geeft een pieptoon en het display licht op met vier streepjes (----).

1. Voor individuele porties voedsel.

2. Voeg water toe tot het gewenste niveau, afhankelijk van het gewicht/de hoeveelheid van het te koken voedsel, en zorg ervoor dat het
voedsel volledig ondergedompeld is. Houd er rekening mee dat het toevoegen van voedsel het waterpeil in de pan verhoogt.

3. Druk op de knop Sous Vide en stel de temperatuur en tijd naar behoefte in.
OPMERKlNG Zie de Sous Vide kookgids voor advies over kooktemperaturen en -tijden.
4. Plaats het deksel erop. Het hoeft niet te worden vergrendeld. Open het stoomafvoerventiel.

5. Druk op start/stop (C>)X) en laat het water opwarmen. De statusbalk geeft aan wanneer het apparaat aan het opwarmen is en het
knipperende scherm geeft aan dat er nog tijd nodig is om de geselecteerde temperatuur te bereiken. Zodra de juiste temperatuur is
bereikt, geeft het apparaat de ingestelde tijd weer.

OPM ERKl NG Als het toegevoegde water de geselecteerde temperatuur overschrijdt, wordt er ‘Hot' op het scherm
weergegeven en knippert de statusbalk.

6. Verwijder voorzichtig het deksel en dompel het vaculiim afgesloten zakje met voedsel volledig onder in het water.
7. Plaats het deksel terug en vergrendel het niet. Laat het voedsel gedurende de ingestelde tijd koken.

8. Als het koken klaar is, schakelt het apparaat zichzelf uit en kunt u uw zakje met voedsel veilig met een tang verwijderen.

TIPS EN TRUCS VOOR SOUS VIDE:

1. Om de voorverwarmtijden te verkorten, kunt u heet kraanwater of een waterkoker gebruiken om het water te verwarmen voordat u het
in de pan giet.

2. Open het deksel niet vaak tijdens het voorverwarmen.

3. Om een gelijkmatige bereiding te garanderen, plaatst u de ingrediénten in een uniforme laag tijdens het afdichten en laat u ze elkaar
niet overlappen als ze eenmaal zijn ondergedompeld.

4. Voor voedsel met scherpe punten, zoals garnalen of kreeft (met staarten): wikkel in aluminiumfolie om te voorkomen dat de zak wordt
doorboord.

5. Wacht tot het water is voorverwarmd voordat u de afgesloten ingrediénten onderdompelt. Dit zorgt voor nauwkeurig en gelijkmatig
koken.

6. Om te voorkomen dat het voedsel gaat drijven, kunt u een zwaar voorwerp zoals een opscheplepel, koffiemok of keramische kom op
het zakje plaatsen.

7. Gebruik een tang bij het onderdompelen of verwijderen van ingrediénten in zakken, aangezien het water erg heet zal zijn.

8. Om eiwitten af te bakken of groenten knapperig te maken, kunt u ze dichtschroeien op een barbecue, onder een grill of in een hete
pan met boter of olie. Zorg dat u voedsel droogdept om karamelisatie voor het dichtschroeien te garanderen.
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DE FUNCTIE STERILIZE GEBRUIKEN

LEES ALLE BELANGRIJKE VOORZORGSMAATREGELEN VOOR SNELKOKEN VOORDAT U DE STERILISATIEFUNCTIE GEBRUIKT.

WAARSCHUWING: HET NIET OPVOLGEN VAN BELANGRIJKE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES KAN TOT ERNSTIG
PERSOONLIJK LETSEL LEIDEN, WAARONDER BRANDWONDEN DOOR HETE INHOUD OF MATERIELE SCHADE

Plaats de multicooker op een viakke, rechte ondergrond en plaats de kookpot in de verwarmingsbasis. Steek de stekker van de multicooker
in een stopcontact. De multicooker geeft een pieptoon en het display licht op met vier streepjes (----).

1. Plaats het stoomrek op de bodem van de pan en voeg ca. 300 ml water toe.

Voeg de artikelen toe die moeten worden gesteriliseerd en zorg ervoor dat alle flessen of potten ondersteboven worden geplaatst.
Plaats het deksel op de pan en vergrendel het door met de klok mee te draaien naar de vergrendelde positie n

Draai de stoomafvoerknop naar de vergrendelingspositie X,

o A~ DN

Druk op de knop Sterilize.
OPMERKING Bij deze instellingen kunnen de tijd en druk niet worden aangepast.
6. Druk op START/STOP ([>XX).

OPMERK'NG De multicooker moet druk opbouwen voordat het steriliseren kan beginnen. Wanneer alle lampjes op de
statusbalk branden, heeft de multicooker het juiste drukniveau bereikt en is hij klaar om te beginnen met steriliseren.

7. Na afloop van de sterilisatietijd schakelt de multicooker over naar de stand-bymodus en licht het display op met vier streepjes (----).
8. Zodra de druk van het apparaat is afgevoerd, kunt u het deksel veilig openen.

OPMERKING Tijdens het steriliseren wordt er stoom in de multicooker opgebouwd. Gebruik een ovenhandschoen bij het
optillen van het deksel om uw hand te beschermen.

DE FUNCTIE SIMMER GEBRUIKEN

Plaats de kookpot in de verwarmingsbasis. Steek de stekker van de multicooker in een stopcontact. De multicooker geeft een pieptoon en het
display licht op met vier streepjes (----).

1. Voeg water toe tot het gewenste niveau.

OPMERK'NG Vul niet verder dan de MAX-lijn in de kom

2. Selecteer de knop SIMMER en pas de tijd en temperatuur aan uw wensen aan. Gebruik de temperatuurinstelling HI om het water aan
de kook te brengen en gebruik vervolgens de temperatuurinstelling LO om het koken tot sudderen te verminderen.

3. Druk op START/STOP ([>>X) en laat het water opwarmen tot de geselecteerde temperatuur. De statusbalk geeft aan wanneer het
apparaat aan het opwarmen is. Wanneer alle lampjes op de statusbalk branden, heeft het water de juiste temperatuur bereikt.

4. Voeg voedsel toe aan de kookpot en plaats het deksel niet op de multicooker.
OPMERKlNG Bij het koken en sudderen van dikke sauzen en soepen kunnen er hete plekken ontstaan waardoor het

voedsel gaat borrelen en spatten. Zorg ervoor dat voedsel niet onbeheerd wordt achtergelaten en dat er regelmatig en voorzichtig in
de pan wordt geroerd.

5. Zodra de kooktijd is voltooid, schakelt het apparaat automatisch over naar de instelling KEEP WARM. Het scherm schakelt over van
de kooktijd naar een nieuwe timer die tot 4:00 (4 uur) telt, of totdat u op de knop START/STOP drukt. Na 4 uur in de instelling KEEP
WARM schakelt de multicooker over naar de stand-bymodus en licht het scherm op met vier streepjes.

EEN INSTELLING WIJZIGEN

Tijdens het koken is het makkelijk om van functie te wisselen.

Druk op de knop START/STOP ((>X) en selecteer vervolgens de gewenste nieuwe kookfunctie. Er knippert een nieuwe timer op het
scherm en de geselecteerde functie knippert ook. Selecteer de gewenste tijd, druk en/of temperatuur. Druk op de knop START/STOP ([>X)
en de nieuwe functie begint met voorverwarmen.

De kooktijd wijzigen:

U kunt de kooktijd wijzigen voordat het koken begint door op de knoppen + en - te drukken voordat u op START/STOP

(C>XX) drukt. Druk op de knop en laat deze los om de tijd langzaam aan te passen. Houd de knop ingedrukt om de tijd snel aan te passen.
Als u voorbij de gewenste temperatuur of tijd schiet, drukt u op de tegenovergestelde knop.
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De druk veranderen:

U kunt de druk bij bepaalde vooraf ingestelde functies aanpassen voordat het koken begint door te drukken op de knoppen TEMP/
PRESSURE + en - of op de knop TURBO PRESSURE voordat u op START/STOP ([>X) drukt.

De temperatuur aanpassen:

U kunt de temperatuur bij bepaalde functies aanpassen voordat het koken begint door op de knoppen TEMP/PRESSURE + en - te drukken
voordat u op START/STOP ([>X) drukt.

VERZORGING EN REINIGING

Reiniging mag alleen worden uitgevoerd als de Crock-pot® Turbo multicooker is afgekoeld en de stekker uit het stopcontact is getrokken. Laat
de multicooker volledig afkoelen voordat u hem schoonmaakt. Gebruik de verwijderbare kookpot niet op het fornuis, in een magnetron of in
een oven. Gebruik de pot alleen in de verwarmingsbasis van de Crock-pot® Turbo multicooker. Was de afdichtingsring en het deksel met de
hand in een warm zeepsopje. Droog alle onderdelen goed af.

Kookpot:
Gebruik altiid twee handen wanneer u de kookpot uit de verwarmingsbasis verwijdert en til hem recht omhoog. Als u dit niet doet, kan dit
leiden tot krassen op de buitenkant van de kookpot (zie figuur 3).

Figuur 3

Buitenkant

Veeg de buitenkant van de verwarmingsbasis af met een vochtige doek en poets hem droog. Gebruik GEEN agressieve schuurmiddelen,
schuursponsjes of chemicalién, aangezien deze de oppervlakken beschadigen. Gebruik geen alkalische reinigingsmiddelen bij het
schoonmaken om schade aan de multicooker te voorkomen. Gebruik alleen een zachte doek en een mild afwasmiddel. Dompel de
verwarmingsbasis of het netsnoer en de stekker nooit onder in water of een andere vloeistof.

Condensopvangbak
Leeg na elk gebruik het opgevangen water uit de condensopvangbak. Was de bak in warm water met zeep.

Deksel en afdichtingring

Controleer altijd de ring voor elk gebruik. De siliconen afdichtingsring aan de binnenkant van het deksel van uw multicooker kan na verloop
van tijd achteruitgaan. Verwijder indien nodig de afdichtingsring om hem te reinigen. Reinig hem met de hand in een warm zeepsopje, droog
hem grondig af en plaats de afdichtingsring terug in het deksel voordat u het apparaat gebruikt. Bewaar het deksel omgekeerd, omdat dit ook
de levensduur van de ring verlengt. De afdichtingsring moet mogelijk elke 1 - 2 jaar worden vervangen, afhankelijk van hoe regelmatig het
product gebruikt wordt. Neem contact op met de klantenservice van Crock-pot® om vervangende onderdelen te bestellen.

Stoomafvoerventiel

Zorg ervoor dat het stoomafvoerventiel vrij is van vuil voordat u de multicooker gaat gebruiken. Verwijder het ventiel en maak het voorzichtig
schoon. Zorg ervoor dat het volledig droog is voordat u het vervangt.

Stoomdiffusorkap

Zorg dat de stoomdiffusorkap vrij is van vuil voordat u de multicooker gaat gebruiken. De stoomdiffusorkap wordt op het deksel gedrukt en
bedekt het stoomafvoerventiel. Verwijder de stoomdiffusorkap door hem vast te pakken en van het deksel af te tillen. Maak het voorzichtig
schoon. Het stoomafvoerventiel kan op dezelfde manier worden verwijderd om voorzichtig te worden gereinigd. Plaats het weer terug voordat
u het apparaat gebruikt.
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Afdekking van het stoomafvoerventiel PROBLEENMOPLOSSING

De afdekking van het stoomafvoerventiel bevindt zich aan de onderkant van het deksel. Zorg ervoor dat deze vrij is van vuil voordat u de

multicooker gaat gebruiken. Om deze te reinigen, trekt u de afdekking er voorzichtig af en maakt u hem schoon met een warm zeepsopje. -
Druk de afdekking terug op zijn plaats nadat het schoonmaken is voltooid. Onderwerp Vraag Oplossing

Stroomvoor- | Mijn multicooker gaat
ziening niet aan

ONDERKANT VAN DEKSEL Zorg ervoor dat het stopcontact goed werkt

. Controleer of het netsnoer van de multicooker is aangesloten
Drijverklep

Druk het ventiel voorzichtig 2-3 keer op en neer en controleer of het vrij is van vuil voordat u de multicooker gaat gebruiken.

Bel de klantenservice via het telefoonnummer.

Gaarheid van | Mijn eten was niet gaar
voedsel

Vergrendelingspen voor het deksel Zorg ervoor dat u de juiste kookinstelling hebt geselecteerd

Druk de pen voorzichtig in en controleer of deze vrij is van vuil voordat u de multicooker gaat gebruiken.

Zorg ervoor dat het deksel correct is geplaatst en vergrendeld en dat het
stoomafvoerventiel in de "afdichtingspositie” 5 (gesloten) staat.

Drijverklep

Controleer het recept om te zien of de juiste druk, temperatuur en tijd zijn

gekozen
Afdekking van Zorg ervoor dat de stroom niet wordt onderbroken
stoomafvoerventiel Zorg ervoor dat de kookpot voldoende vloeistof bevat om de gewenste
stoom te creéren en druk op te bouwen. Er moet minimaal 1 kopje (250
i ml) vloeistof worden gebruikt bij het snelkoken. Vul nooit verder dan de
Figuur 4 "MAX"-lijn.
OPMERKING: Mijn eten was te gaar Zorg ervoor dat de kookpot minstens halfvol was
1. Erkan zich condensatie ophopen in de verwarmingsbasis onder de verwijderbare kookpot. Dit is normaal. Laat het afkoelen en droog Controleer of de juiste druk, temperatuur en tijd zijn geselecteerd.

het af met een keukendoek.

Programme- | Kan ik een tijd instellen
ren voor het programma
Brown/Sauté?

Omdat sauteren een functie is die over het algemeen uw volledige aandacht
vereist, is dit mogelijk niet nodig. Indien gewenst kan er echter een tijd
worden geselecteerd.

2. Zorg er altijd voor dat alle onderdelen (pot, ventiel, ring, enz.) volledig droog zijn voordat u ze terugplaatst in de multicooker.

3. Dit apparaat bevat geen door de gebruiker te onderhouden onderdelen. Onderhoud dat verder gaat dan wat wordt beschreven in
het hoofdstuk Reiniging mag uitsluitend worden uitgevoerd door een erkende servicemedewerker. Raadpleeg de garantie die online

beschikbaar is.
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Kan ik de kookfunctie, -tijd
of -temperatuur wijzigen
zodra het voedsel aan het
koken is?

Ja, om de kookfunctie te wijzigen drukt u op START/STOP ([>X) en
selecteert u een nieuwe kookfunctie. Wijzig de tijd en temperatuur zoals
vereist voor het voedsel. Druk nogmaals op START/STOP ([>X). De tijd en
temperatuur kunnen op elk gewenst moment worden gewijzigd.

Koken Kunnen de kookpot en het | De kookpot en het deksel zijn niet ovenbestendig. Geen van beide kan op
deksel op het fornuis of in | het fornuis of in de oven worden gebruikt.
de oven worden gebruikt?
Ik heb het kookproces Als een kookcyclus is gestopt en er een nieuwe is gestart, geeft de
gestopt en de multicooker mogelijk "HEAt" weer totdat de nieuwe druk is bereikt.
drukinstellingen gewijzigd.
Nu is de multicooker weer
aan het voorverwarmen.

Stoom Er lekt stoom uit de * Het is normaal dat er een kleine hoeveelheid stoom uit de drijverklep komt
multicooker voordat de multicooker onder druk komt te staan.

+ Als er stoom uit de omtrek van het deksel komt, is het deksel niet volledig
gesloten en vergrendeld.
Deksel Ik heb problemen met Er is een veiligheidsvoorziening die voorkomt dat het deksel wordt

het verwijderen van het
deksel.

verwijderd terwijl de multicooker onder druk staat. Zorg ervoor dat u de druk
uit het apparaat afvoert door het stoomafvoerventiel in de afvoerpositie
(open) te draaien. Raadpleeg het hoofdstuk Druk afvoeren voor verdere
instructies.

Turbo-functie

Ik heb per ongeluk

de Turbo-functie
geselecteerd. Hoe kan
ik de selectie ongedaan
maken?

Druk nogmaals op de knop Turbo om de selectie ongedaan te maken en
terug te keren naar de oorspronkelijke kooktijd
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FOUTCODES

Fout Oplossing

Er knippert "LID" klinkt een

Zorg ervoor dat het deksel volledig gesloten is en in de vergrendelde positie ﬂ staat, waarbij W is
pieptoon

uitgelijnd met ﬂ

Weergave "E1" De multicooker stopt de kookcyclus. Haal de stekker uit het stopcontact en neem contact op met het

servicecentrum.

Weergave "E2" De multicooker stopt de kookcyclus. Haal de stekker uit het stopcontact en neem contact op met het

servicecentrum.

Weergave "E3" De multicooker stopt de kookcyclus. Haal de stekker van de multicooker uit het stopcontact en laat hem
volledig afkoelen. Controleer alle onderdelen van het deksel zodra de multicooker is afgekoeld.

Draai het deksel naar de vergrendelde positie & Zorg ervoor dat de stoomafvoerknop in de vergrendelde
positie 3 (gesloten) staat. Als deze foutcode zich opnieuw voordoet, trekt u de stekker van de multicooker

uit het stopcontact en neemt u contact op met het servicecentrum.

Weergave "E5" De multicooker stopt de kookcyclus. Haal de stekker van de multicooker uit het stopcontact en laat het

apparaat volledig afkoelen. Zodra de multicooker is afgekoeld, verwijdert u het deksel en controleert u de
kookpot. Gebruik het deksel niet bij gebruik van de functies BROWN/SAUTE en SIMMER. Zorg er bij het
gebruik van de functies SLOW COOK, SOUS VIDE en KEEP WARM voor dat de stoomafvoerknop in de

afvoerpositie (open) staat voordat u de kookcyclus start.

Weergave "E6" De multicooker stopt de kookcyclus. Haal de stekker van de multicooker uit het stopcontact en laat het
apparaat afkoelen. Zodra het apparaat is afgekoeld, verwijdert u het deksel en controleert u de kookpot.
Voeg indien nodig vioeistof toe. Zorg dat er minimaal 250 ml vioeistof in de verwijderbare kookpot zit. Als
u een snelkookfunctie gebruikt, zorg er dan voor dat de stoomafvoerknop in de vergrendelde positie 3¢

(gesloten) staat.

Weergave "E7" De multicooker stopt de kookcyclus. Haal de stekker uit het stopcontact en neem contact op met het

servicecentrum.

HINTS EN TIPS VOOR SLOW COOKING

Als u slow cooking gebruikt, kunt u eerst de functie BROWN/SAUTE gebruiken. Hiermee kunt u aan het begin viees en groenten
dichtschroeien, maar u kunt er ook aan het einde sauzen mee indikken en jus mee maken. Het bruinen van viees voordat u slow cooking
gebruikt, zorgt ervoor dat uw gerecht niet alleen een mooie kleur krijgt, maar ook dat de sappen en smaken behouden blijven en het viees

mals.

Om een ovenschotel aan het einde van het koken in te dikken, gebruikt u de functie BROWN/SAUTE en roert u een kleine
hoeveelheid maismeel in het water. Laat al roerend sudderen tot het ingedikt is.

Wanneer u de functie SLOW COOK gebruikt, zorg er dan voor dat de stoomafvoerknop in de afvoerpositie (open) staat.

Bij gebruik van de functie SLOW COOK kan de multicooker de verloren warmte niet snel herstellen. Til het deksel dus alleen op als dat
nodig is of als dit in het recept staat. Het is een goed idee om uw kookresultaten tijdens de slow cooking-cyclus in de gaten te houden
door het deksel snel te verwijderen en te controleren. Plaats het deksel vervolgens snel terug. Verschillende stukken en diktes vlees
en groenten kunnen verschillende kooktijden hebben.

Het is niet ongebruikelijk dat viees sneller gaar is dan wortelgroenten. Daarom raden we aan om alle groenten in een vergelijkbaar
klein formaat te hakken. Viees kan in grotere stukken worden gesneden. Als het namelijk te klein wordt gesneden, valt het uiteen als
het eenmaal gaar en mals is.

Slow cooking vermindert de verdamping, waardoor de smaken en sappen behouden blijven. Houd hier rekening mee bij het maken
van uw eigen recepten, aangezien u misschien niet zoveel vloeistof nodig heeft als bij het gebruik van andere kookmethoden.

Temperatuur

Temperatuuraanbevelingen Receptideeén

Hoog Gebruik deze instelling voor recepten die kortere kooktijden

Ideaal voor sauzen, chili, aardappelgerechten,
kaasgerechten, kippenvleugels en gehaktballeties
in saus

vereisen, meestal 4-6 uur.

Laag Gebruik deze instelling voor recepten die een langere kooktijd

Ideaal voor minder malse stukken viees, gestoofd
vereisen. Deze instelling wordt gebruikt voor recepten die vlees, gedroogde bonen, soepen en stoofschotels

meestal een kooktijd van meer dan 8 uur nodig hebben. Perfect

voor minder malse stukken vlees.

Weergave "EU" De multicooker stopt de kookcyclus. Haal de stekker uit het stopcontact en neem contact op met het

servicecentrum.

HINTS EN TIPS

Hints en tips om optimaal gebruik te maken van uw Crock-pot® Turbo multicooker: Ga naar de website van Crock-pot® op
www.crockpot.co.uk voor nog meer recepten, handige tips, adviezen en nog veel meer.

Met uw Crock-pot® Turbo multicooker kunt u een grote verscheidenheid aan heerlijke maaltijden, snacks en desserts bereiden. Verschillende
voedingsmiddelen hebben verschillende tijden nodig om perfect te bereiden. Soms kan het dus wat vallen en opstaan kosten om de goede
kooktijden te vinden.

1.

IS N

Raadpleeg de gebruikershandleiding van uw Crock-pot® Turbo multicooker bij het gebruik van uw multicooker.
Vul de kookpot nooit voorbij de MAX-lijn.

Laat de multicooker niet aangesloten op het lichtnet als hij niet in gebruik is.

Zorg ervoor dat multicooker tijdens gebruik uit de buurt van kasten en muren wordt gehouden.

De kookpot is ontworpen om alleen in deze multicooker te worden gebruikt. Gebruik hem niet op kookplaten, in de magnetron of in de
oven.

Het meegeleverde stoomrek is speciaal ontworpen voor gebruik in deze multicooker. Het zou het opperviak van de kookpot niet
moeten beschadigen.

Gebruik bij het verwijderen van het deksel een pannenlap. Pak de handgreep van het deksel vast en til het weg van uw lichaam zodat
de stoom kan ontsnappen.

Plaats altijd een onderzetter of pannenlap onder de kookpot als deze uit de verwarmingsbasis is verwijderd.
Laat het stoomrek niet voor langere tijd in waterondergedompeld.
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HINTS EN TIPS VOOR SOUS VIDE KOKEN

Sous vide koken vereist dat alle voedingsmiddelen eerst volledig vacuiim worden afgesloten. Hiervoor kunnen FoodSaver® zakken en
vaculimapparaten worden gebruikt.

Vul de kookpot ongeveer halfvol voor grotere, zwaardere gerechten en 2/3 vol voor lichtere gerechten. Zorg ervoor dat al het voedsel
volledig is ondergedompeld voordat u het kookt.

Vul de kookpot met warm water om de benodigde opwarmtijd tot de gewenste temperatuur te verkorten.

Tijdens sous vide koken hoeft het deksel niet te worden vergrendeld; plaats het gewoon op de bovenkant van de pan wanneer u het
voedsel hebt toegevoegd en houd het stoomventiel geopend.

Als het voedsel niet onmiddellijk wordt geconsumeerd, dompelt u het zakje onder in ijswater om de temperatuur snel te verlagen.
Bewaar het in de koelkast tot u het nodig hebt. Verwarm het voedsel dan opnieuw tot de interne temperatuur hoger is dan 75 °C.

Wanneer het sous vide koken klaar is, wilt u viees mogelijk dichtschroeien om de smaak te verbeteren en kleur toe te voegen.
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SOUS VIDE KOOKGIDS

Voedsel | Aanbevolen dikte | Kooktemperatuur Kooktijd
Rundvlees

Filet, entrecote, rib eye, T-bone, karbonades 2-5¢cm 49 °C of hoger 1-1,5 uur
Bovenbil, bovenrug, silverside 8-12cm 56 °C of hoger 24 uur
Smoren van biefstuk, ossenstaart 2-5¢cm 56 °C of hoger 8-10 uur
Lam

Romp, filet, karbonades, rek 4-6 cm 49 °C of hoger 1-2 uur
Schouder, been, schenkel 8-10 cm 56 °C of hoger 8-10 uur
Varkensvlees

Karbonades, lende 2-4 cm 56 °C of hoger 4 uur
Buik, ribben

Gevogelte

Kipfilet 3-5¢cm 62°C 1-2 uur
Kippendij 3-5¢cm 65°C 1-2 uur
Kippendij (met bot) 3-6 cm 82°C 1,5-3 uur
Eendenborst 3-5cm 64 °C 2-4 uur
Vis

Filets 2-4 cm 50 °C of hoger 1uur
Hele vis 46 cm 60 °C 1-1,5 uur
Schelpdieren

Garnalen 1-3cm 60 °C 1uur
Kreeft 4-6 cm 60 °C 1uur
Mosselen 2-4cm 60 °C 1uur
Groenten

Malse groenten 1-5cm 83 °C of hoger 1 uur
Knolgroenten 1-5cm 83 °C of hoger 1-1,5 uur

AFTER SALES SERVICE EN VERVANGENDE ONDERDELEN

Werkt het apparaat niet maar valt het onder de garantie, breng het dan terug naar de plaats waar het is gekocht voor vervanging. Houd
er rekening mee dat een geldig aankoopbewijs vereist is. Neem voor aanvullende ondersteuning contact op met onze klantenservice
via: Verenigd Koninkrijk: 0800 028 7154 | Spanje: 0900 81 65 10 | Frankrijk: 0805 542 055. Bel voor overige landen +44 800 028 7154

Internationale tarieven kunnen van toepassing zijn. U kunt ook een e-mail sturen naar: CrockpotEurope@newellco.com.
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GARANTIE

Bewaar uw aankoopbewijs, want deze is vereist voor eventuele claims onder deze garantie. Dit toestel heeft een garantie van 2 jaar vanaf de
datum van uw aankoop zoals beschreven in dit document.

Als het apparaat tijdens deze garantieperiode onverhoopt niet meer functioneert als gevolg van een ontwerp- of fabricagefout, breng het dan
terug naar de plaats van aankoop, met uw kassabon en een kopie van dit garantiebewijs.

De rechten en voordelen onder deze garantie zijn een aanvulling op uw wettelijke rechten, die niet worden beinvioed door deze garantie. De
uitoefening van uw wettelijke rechten in geval van gebreken is kosteloos.

Alleen het toepasselijke Newell-bedrijf dat hieronder wordt vermeld ("Newell") heeft het recht om deze voorwaarden te wijzigen. Newell
verbindt zich ertoe om binnen de garantieperiode het apparaat of enig onderdeel van het apparaat dat niet goed werkt, kosteloos te repareren
of te vervangen, op voorwaarde dat:

+ u onmiddellijk de plaats van aankoop of Newell op de hoogte stelt van het probleem; en

+ het apparaat op geen enkele manier is gewijzigd of onderhevig is aan schade, verkeerd gebruik, misbruik, reparatie of wijziging door een
andere persoon dan een door Newell geautoriseerde persoon.

Fouten die optreden door oneigenlijk gebruik, schade, misbruik, gebruik met verkeerde spanning, natuurrampen, gebeurtenissen buiten de
macht van Newell, reparatie of wijziging door een andere persoon dan een door Newell geautoriseerde persoon of het niet opvolgen van
gebruiksaanwijzingen vallen niet onder deze garantie. Bovendien vallen normale slijtage, inclusief, maar niet beperkt tot, kleine verkleuringen
en krassen niet onder deze garantie.

De rechten uit hoofde van deze garantie gelden alleen voor de oorspronkelijke koper en gelden niet voor commercieel of gemeenschappelijk
gebruik.

Als uw apparaat een landspecificke garantie of garantie-insert bevat, raadpleeg dan de algemene voorwaarden van een dergelijke garantie of
waarborg in plaats van deze garantie of neem contact op met uw lokale erkende dealer voor meer informatie.

Dit apparaat is gemarkeerd in overeenstemming met de Europese richtlijn 2012/19/EU met het symbool van een doorgekruiste
afvalcontainer. Deze markering geeft aan dat dit apparaat aan het einde van zijn gebruiksduur niet samen met ander huishoudelijk afval

mag worden weggegooid. De gebruiker van het apparaat is verplicht het in te leveren bij inzamelpunten voor elektrisch en elektronisch afval.
Inzamelpunten worden onder andere beheerd door groothandels en detailhandelaren van dit apparaat en door gemeentelijke organisaties die
afvalinzamelingsactiviteiten uitvoeren. Een juiste omgang met elektrisch en elektronisch afval helpt schadelijke gevolgen voor de menselijke
gezondheid en het milieu die kunnen ontstaan door de aanwezigheid van gevaarlijke componenten en onjuiste opslag en verwerking van dit
afval te voorkomen.

Als u vragen heeft over claims onder deze garantie, neem dan contact op met:
Newell Polen Services Sp. z 0.0.Plac Andersa 7

Poznan 61-894

Polen

Spanje: 0900 81 65 10

Frankrijk: 0805 542 055

Verenigd Koninkrijk: 0800 028 7154

Voor overige landen, bel +44 800 028 7154

Internationale tarieven kunnen van toepassing zijn.

U kunt ook een e-mail sturen naar CrockpotEurope@newellco.com

INFORMATIE OVER ENERGIEVERBRUIK EN
ENERGIEBEHEER:

Energieverbruik in stand-bymodus: Wanneer het apparaat zijn primaire functie niet uitvoert, verbruikt het maximaal 0,6 watt.

Energiebeheer: Het apparaat is voorzien van een automatische energiebesparingsfunctie en schakelt automatisch over naar de stand-
bymodus na 20 minuten.
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SVENSKA 24.  Anvand den inte utomhus eller for kommersiella &ndamal
25. Anvandning av tillbehdr som inte rekommenderas av tillverkaren kan orsaka skador.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER 26. Anvand inte kokgrytan for matférvaring eller forvara den i frysen.

27. Eventuella reparationer ska utféras av en auktoriserad servicerepresentant.

28. Apparaten far inte slangas tillsammans med vanligt hushallsavfall. Vid slutet av sin livslangd maste apparaten
levereras korrekt till en insamlingsplats for atervinning av elektrisk och elektronisk utrustning. Genom insamling
och atervinning av gamla apparater gor du ett viktigt bidrag till bevarandet av vara naturresurser och sakerstéaller
miljévanlig och hélsosam avfallshantering.

VARNING: UNDERLATENHET ATT FOLJA VIKTIGA SAKERHETSINSTRUKTIONER KAN LEDA TILL
ALLVARLIGA PERSONSKADOR, INKLUSIVE BRANNSKADOR FRAN HETT INNEHALL ELLER EGENDOMSSKADOR
Vid anvandning av elektriska apparater bor grundldggande sakerhetsatgarder alltid foljas for att minska risken for

ersonskador, brand och elchocker, inklusive féljande:
P ! 29. VARNING: Undvik spill pa kontakien
1. LAS ALLA INSTRUKTIONER INNAN DU ANVANDER DENNA PRODUKT. Spara denna manual som referens. 30. Efter att ha tillagat kétt med ett skinn (t.ex. oxtunga) som kan svélla under tryck, stick inte kéttet medan skinnet ar
Denna apparat far inte anvéndas av barn. Férvara apparaten och sladden utom réckhall for barn. Rengéring och svullet; du kan bli skallad. o ] ) : ] .
anvandarunderhall far inte utforas av barn. 31, Nar du lagar degig mat, skaka forsiktigt ugnen innan du 6ppnar locket for att undvika matutslépp
A . . s . 32.  Kontrollera att ventilerna inte ar igensatta innan varje anvandning. Se instruktionerna for anvandning
3. VARNING: Feratt skydda m9t. elstdtar och produkiskador, laga inte mat direkt i varmebasen. Laga endast mat | 33.  Anvand endast tillverkarens reservdelar enligt relevant modell. Anvand sarskilt en kropp och ett lock fran samma
den avtagbara kokgryta som medfdljer. ; ;
N i tillverkare som anges vara kompatibla
4. VARNING - Risk fér skada: Felaktig anvéindning av apparaten kan leda till personskador, elchocker eller 34.  Den extra deflationsanordningen (engangsdeflation) pa produkten kan inte betraktas som en sékerhetsanordning.

skador pa apparaten. Anvénd alltid apparaten enligt instruktionerna. Anvand inte tillbehdr, tillbehdr eller reservdelar
som inte rekommenderas av tillverkaren

5. Koppla inte in eller sla pa Multi-Cookern utan att kokgrytan &r insatt. VARNING: VIKTIGA SAKE RH ETSFéRESKRl FTER
6.  Anvand inte Multi-Cooker utan mat eller vétska i kokgrytan. - e
7. Dra ur kontakten fran uttaget nér den inte anvands, innan du sétter pa eller tar av delar och innan du rengér. Lat FOR TRYCKKOKNING

svalna innan du satter pa eller tar av delar, och innan du rengor. For att koppla ur, stall valfri kontroll pa OFF och dra
sedan ur strdmkabeln fran uttaget. Koppla inte bort genom att dra i sladden.

8. Denna multikokare bor placeras i ett stabil Iige med handtagen placerade s att spill av vatska undviks. LAS ALLA VIKTIGA SAKERHETSFbRESKRIFTER FOR TRYCKKOKNING INNAN DU ANVANDER

9. VARNING: var forsiktig nar du lyfter och tar av locket efter tillagning. Luta alltid locket bort fran dig, eftersom TRYCKKOKNINGSFUNKTQIONEN' Spara d(-.}.n har bruksanws"mngen som referens.
angan ar het och kan orsaka allvarliga brénnskador. Placera aldrig ansiktet dver Multi-Cookern. Det rekommenderas VARNING: UNDERLATENHET ATT FOLJA VIKTIGA SAKERHETSINSTRUKTIONER KAN LEDA TILL ALLVARLIGA
att konsumenten anvander en ugnsvante nar locket tas av for att minska risken for brannskador. PERSONSKADOR, BLAND ANNAT BRANNSKADOR FRAN HETT INNEHALL, ELLER EGENDOMSSKADOR.

10. Denna apparat alstrar varme och heta innehall under anvéndning. Vidrdr inte varma ytor. Anvand handtag eller rattar. 1. Anvand inte tryckkokningsfunktionen fér tryckkokning med olja.

11.  Vérmebasen ar foremal for restvarme efter anvandning. Ror inte varmebasen efter en tillagningscykel. Lat svalna
innan hantering.

12. VARNING — Het yta: Varmeelementet och angransande ytor blir varma under anvéndning och kan forbli varma

2. VARNING: Apparaten lagar mat under tryck nar du anvéander tryckkokningsfunktioner. Felaktig anvéndning kan
leda till skallskador. Se till att enheten ar ordentligt stangd innan den anvands for tryckkokning.

en tid efter att apparaten stangts av. Undvik att réra vid varma ytor. Ge apparaten tillrackligt med tid att svalna innan 3. VARNING Fyll inte enheten 6ver den maximala fyllningslinjen som &r tva tredjedelar. Nar du lagar mat som
rengoring eller forvaring. Varmebasen och apparaten genererar varme under anvandning och ar foremal for restvarme utvidgas under tillagningen, t.ex. ris eller torkade gronsaker, ska enheten inte fyllas till mer &n halften. En overfylld
fran tillagningscykeln. Ror inte varmebasen direkt efter att du tagit bort stengods. Lat svaina innan hantering. apparat kan gora att angventilen tapps till och Gvertryck alstras. FGlj alla tillagnings- och receptinstruktioner.

13.  Extrem forsiktighet maste iakttas vid flytt av en apparat som innehaller heta vatskor. Anvénd inte locket for att béra
Multi-Cookern. PG MAX — 2/3

14.  Flytta inte eller tack inte Multi-Cookern medan den &r igang. w2

PLACERINGSSKYDD

15.  VARNING: spilld mat kan orsaka allvarliga brannskador. Hall apparaten och sladden utom réackhall for barn. T
Hang aldrig sladden Gver kanten pa bénken, anvénd aldrig ett uttag under bénken. Se SARSKILDA INSTRUKTIONER 4. Mat som okar i storlek under tillagningen bor aldrig fyllas pa 6ver 1/2-mérket.
FOR STROMSLADDAR. Hall bamen borta fran omradet nér du Gppnar produkten efter tillagning eftersom varm OBS! Muttikokaren kan inte tryckkoka utan véitska. Se til att minst 250 ml véitska finns i det Iéstagbara kokkérlet.

vatska kan spillas och orsaka allvarliga brannskador.

16. For att skydda mot elstotar, placera eller sank inte sladd, kontakter eller apparat i vatten eller annan vétska. Undvik Kontrollera alltd att flottorventilen och angventilen inte ar igensatta fore anvandning. Rengor vid behov.

spill pa strdmkabelkontakten. Anvand inte nagon apparat om sladden eller kontakten ar skadad, om apparaten inte 6.  VARNING: For att forhindra risk for skador pa grund av for hogt tryck ska lockets tatningspackning bara bytas
fungerar som den ska, eller om den har skadats pa nagot satt. Forsok inte byta ut eller skarva en skadad sladd. enligt tillverkarens rekommendationer. Se skétsel- och rengdringsinstruktionerna.
Returnera apparaten fil tilverkaren (e garanti) for underskning, reparation eller justering. 7. VARNING: Piacera multikokaren s att angventilen &r riktad bort fran kroppen. Placera aldrig nagon kroppsdel,

17.  Placera inte pa eller néra vata ytor, eller varmekallor som en varm gas- eller elektrisk platta, eller i en uppvarmd ugn.

- A . . . . ' ! till exempel ansikte, hander och armar, Gver angventilen. Anga kan orsaka allvarliga brannskador.
18.  Om néatkabeln ar skadad maste den erséttas av tillverkaren, dess servicerepresentant eller liknande kvalificerade P 9 9 9

personer for att undvika fara. 8. Tack inte dver eller blockera &ngventilen och/eller flottérventilen med en trasa eller andra foremal.
19. Koppla alltid stromkabeln helt i Multi-Cooker forst (endast avtagbara sladdmodeller), och koppla sedan in sladden i 9.  VARNING: 0ppna inte tryckkokaren forrén enheten har svalnat, flottérventilen har sankts helt och allt inre

vqgguttaget- L 3 L tryck har sléppts ut efter tryckkokning. Om locket &r svart att & bort tyder det pa att enheten fortfarande &r trycksatt.
20.  Latinte sladden hanga Gver bords- eller bankkanten eller rora vid varma ytor. o TVINGA INTE UPP LOCKET. Eventuellt tryck i enheten kan vara farligt. Se SLAPPA UT TRYCKET | SLUTET AV
21. Anvand inte med programmerare, timer, tradlds adapter, uttag eller liknande som mgjliggdr fjarrkontroll. TILLAGNINGEN. Att forstka 6ppna apparaten under tryck kan leda till att hett innehall sprutar ut vilket kan orsaka
22. Anvand inte denna apparat for annat an avsett bruk. Felaktig anvandning kan orsaka skador. Denna apparat ar inte brannskador, personskador och/eller egendomsskador.

avsedd for fritering av mat. 10.  Modeller med timer: om timern inte réknar ner exakt nar apparaten har natt rétt tryck ska du koppla bort apparaten,

23.  Avsedd endast for hushallsbankskivor. Hall 15 cm (152 mm) avstand fran vaggen och pa alla sidor. Anvand alltid

apparaten pa en torr, stabil och plan yta, vanta tills den har svalnat och/eller sléppa ut angan innan du éppnar den. Produkten kan vara trasig.
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11, Var medveten om att vissa livsmedel, till exempel &ppelmos, tranbar, parlgryn, havregryn och andra spannmal,
linser, nudlar, makaroner, rabarber eller spaghetti kan skumma, frasa och téppa till tryckavlastningsanordningen
(angventilen). Recept som anvander dessa livsmedel maste foljas noggrant for att undvika problem.

12. Anvandning av delar, tillbehdr eller tillsatser som inte rekommenderas av tillverkaren kan 6ka risken fér personskador,
brand och/eller egendomsskador.
SPARA DESSA INSTRUKTIONER
ENDAST FOR HUSHALLSBRUK

MEDDELANDEN
1.

Vissa bankskivor och bordsytor ar inte designade for att tala den langvariga varme som genereras av vissa apparater.

Stall inte den uppvarmda multikokaren pa ett lackerat trabord. Vi rekommenderar att du placerar en varmeplatta eller
grytunderlagg under din multikokare for att forhindra eventuell skada pa ytan.

2. Vid forsta anvandningen av denna apparat kan viss rok och/eller lukt forekomma. Detta ar normalt med manga
vérmeapparater och upphér efter nagra anvéndningar.

3. Var forsiktig nar du staller din kokgryta pa en keramisk eller slét glasspis, bankskiva, bord eller annan yta. Den kan
repa vissa ytor om man inte ar forsiktig. Placera alltid varmetaliga skyddsplattor under grytan innan du stéller den pa
ett bord, en bankskiva eller annan yta.

4. Angutslapp fran lockets kant kan ske under trycksattning.

SPECIELLA INSTRUKTIONER FOR STROMKABEL
1. En kort strémkabel finns for att minska risken att en person eller husdjur fastnar i eller snubblar éver en langre sladd.

INSTRUKTIONER FOR NATKABEL:
En kort strémkabel anvands for att minska risken att barnen griper tag i den, fastnar i eller snubblar dver en langre sladd.
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20.

21,

22.

LAR KANNA DIN CROCK-POT® TURBO MULTIKOKARE

LAS ALLA VIKTIGA SAKERHETSFORESKRIFTER FOR TRYCKKOKNING INNAN DU ANVANDER
TRYCKKOKNINGSFUNKTIONEN. Spara den hér bruksanvisningen som referens.

VARNING: UNDERLATENHET ATT FOLJA VIKTIGA SAKERHETSINSTRUKTIONER KAN LEDA TILL ALLVARLIGA
PERSONSKADOR, BLAND ANNAT BRANNSKADOR FRAN HETT INNEHALL, ELLER EGENDOMSSKADOR

Tryckkokning &r ett bra sétt att snabbt tillaga smakrika maltider. Tryckkokning &r en metod for att laga mat i vétska (vatten, buljong,
vin osv.) i ett forseglat kokkérl. Den forseglade multikokaren haller kvar angan och bygger upp trycket, vilket hojer temperaturen pa
vétskan inuti kérlet Gver kokpunkten. Vatskans hoga temperatur och angan innebér kortare tillagningstider.

Tryckinstéllningen HIGH &r 65 kPa (9,4 PSI). Den &r lamplig for en méngd olika livsmedel.

Tryckinstallningen LOW ar 40 kPa (5.8 PSI). Den &r mer lampad for kénsliga livsmedel som kycklingfiléer, fisk och vissa gronsaker.
Tryckinstéllningen TURBO &r 110 kPa (15.9 PSI). Den &r lamplig for en méngd olika livsmedel som stérre kéttbitar som kan vara
sega, soppor, chili och hel kyckling. For bésta resultat bor dmtaliga livsmedel som vitt ris inte tillagas pa turboinstallningen.

KEEP WARM-installning: Nar tillagningstiden &r klar vaxlar multikokaren automatiskt till KEEP WARM-l&get for att forhindra
Gverkokning och se till att maten halls varm fram till serveringen. Perfekt for upptagna familjer, alla som ar pa sprang och personer som
har flexibla mattider. Den har instaliningen &r inte tillrackligt varm for att laga mat och bor bara anvandas for att halla varm, tillagad mat
redo for servering.

Bra maltider for tryckkokning: Soppor, buljonger, grytor, saser (t.ex. pastasaser), kot ris, fasta gronsaker (rodbetor, potatis) och
desserter (t.ex. puddingar).

Kapacitet: Fyll aldrig kokkarlet ovanfor MAX-linjen. Mat som 6kar i storlek under tillagningen bor aldrig fyllas pa Gver 1/2-market.
Multikokaren kan inte tryckkoka utan vétska. Se till att minst 250 ml vatska finns i det |6stagbara kokkarlet.

Trycket byggs bara upp om angreglaget har vridits till tatningslaget .

En 6verfylld apparat kan gora att angventilen tapps till och Gvertryck alstras.

Packningen och ventilerna kan tas bort for rengéring.

Nar trycket okar ska locket inte Gppnas. Sakerhetssensorer ser till att trycket haller sig inom det installda omradet.
Angreglaget ar utformat for att halla handen borta fran angventilen. Se SLAPPA UT TRYCKET | SLUTET AV TILLAGNINGEN.

For tryckkokning kravs vatska. Om det inte finns tillrackligt med vatska inuti kokkarlet visas ett fel pa skarmen. Se tabellen
FELKODER.

I slutet av tillagningen ska locket inte dppnas forran allt tryck har sléppts ut och flottdrventilen har sankts ned helt. TVINGA INTE UPP
LOCKET. Det kan dppnas med den naturliga tryckavlastningsmetoden eller den snabba tryckavlastningsmetoden som beskrivs.

Angspridningskapan &r utformad for att sprida angan nér du slapper ut trycket fran multikokaren. Kapan ska tryckas fast pa locket sa
att den omger angventilen innan multikokaren anvands for tryckkokning. Vi rekommenderar att kapan alltid anvands nar du lagar mat
med TURBO PRESSURE-funktionen.

Knapparna TIME (+ och -) anvéands for att stélla in tillagningstiden. Tryck bara pa + eller - och slépp nér du vill &ndra instéllningen
langsamt. Hall + eller - intryckt nar du vill dndra instaliningen snabbt. Om du missar den dnskade tiden trycker du bara pa motsatt
pilknapp for att ga tillbaka till den 6nskade tiden.

OBS' Timern kan véljas for alla program utom Sterilize och den kan andras nar som helst under tillagningen genom att trycka pa
START/STOP ([>X) och valja en ny funktion.

Knapparna TEMP/PRESSURE (+ och -) kan anvandas for att valja dnskat tillagningstryck (Hi eller Lo). Det optimala trycket valjs
automatiskt for alla forinstallda tillagningsldgen, men det kan véljas manuellt med den har knappen. Se matlagningsguiden for
tillgéngliga installningar.

TURBO PRESSURE-knappen anvénds for att minska tillagningstiden med 85 %*. TURBO PRESSURE-funktionen &r inte kompatibel
med traditionella funktioner utan tryck. (*Jamfort med nér du lagar mat med héga tryckinstéllningar)

Knapparna TEMP/PRESSURE (+ och -) kan anvandas for att valja dnskad temperatur. Tryck pa + eller - och slépp nar du vill &ndra
instaliningen langsamt. Hall +/- intryckt nar du vill andra instaliningen snabbt. Se matlagningsguiden for tillgangliga installningar.
START/STOP ([>X) startar och stoppar en tillagningsfunktion. Knappen maste tryckas in for att véxla fran en tillagningsfunktion till en
annan nér tillagningen har bérjat.

Skarmen visar hur mycket ldngre maten behéver tillagas fran den valda tiden i timmar och minuter nar multikokaren ar féruppvarmd.
Nar multikokaren varms upp visas "HEAt” pa skarmen. Statusfaltet tdnds gradvis och nér alla de 5 lamporna lyser visar det att dnskad
temperatur/tryck har uppnatts.

Ga till Crock-pot®-webbplatsen pa www.crockpot.co.uk nar du vill ha mer information, tips, rad och recept.
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SA HAR ANVANDER DU DIN CROCK-POT®
TURBO PRESSURE MULTIKOKARE

LAS ALLA VIKTIGA SAKERHETSFORESKRIFTER OCH INSTRUKTIONER FOR TRYCKKOKNING INNAN DU ANVANDER
TRYCKKOKNINGSFUNKTIONEN. Spara den hér bruksanvisningen som referens.

VARNING: UNDERLATENHET ATT FOLJA VIKTIGA SAKERHETSINSTRUKTIONER KAN LEDA TILL ALLVARLIGA
PERSONSKADOR, BLAND ANNAT BRANNSKADOR FRAN HETT INNEHALL, ELLER EGENDOMSSKADOR.

Ta bort allt férpackningsmaterial, papper och kartong (inklusive allt som finns mellan kokkérlet och varmebasen). L&s och spara
dokumentationen och kom ihdg att l&sa service- och garantiinformationen.

Ta bort locket genom att vrida det moturs for att lasa upp det och rikta in WV med i‘ Ta bort tatningspackningen fran locket och tvétta
packningen och locket i varmt tvalvatten. Torka tatningspackningen och locket noggrant innan du sétter tillbaka tatningspackningen pa
locket. Se till att tatningspackningen ligger jamnt och sitter ordentligt i packningshallaren. Om tatningspackningen inte sitter i ratt l1age
kan locket inte skapa en tétning och trycket kan inte oka.

Ta bort kokkarlet och kondensuppsamlaren och tvétta i varmt tvalvatten. Torka ordentligt innan du satter tillbaka dem i multikokaren.

Tillsétt Gnskade ingredienser i kokkarlet. Placera locket ovanpa multikokaren och rikta in W med i" Las locket genom att vrida det
moturs och rikta in 'V med .

Oppet lock

Last lock

Olast lock

Anslut den medféljande natsladden till natuttaget pa multikokaren.
Anslut den andra dnden av nétsladden till ett vagguttag.

Valj den tillagningsfunktion du vill anvanda.

START/STOP ([>X)-knappen och tiden blinkar pa skarmen.

Valj énskad temperatur och tryck med TEMP/PRESSURE + och - (om tilldmpligt). Se matlagningstabellen fér rekommendationer om tid
och temperatur.

Tryck pa START/STOP ((>>X). Vid tryckkokning visas ordet "HEAt" pa skarmen under uppvarmningen. N&r multikokaren har varmts
upp visas den valda tillagningstiden pa skarmen och alla de 5 lamporna i statusfltet lyser.

OBS! For tryckkokningsfunktionerna kan den genomsnittiiga uppvérmningstiden variera beroende pa mangden och temperaturen pa
maten som tillagas. Den kan variera mellan 5 och 30 minuter.

Med den har multikokaren kan du fordréja starten av matlagningen sa att maten &r klar nér du vill ha den. Se lampligt avsnitt om att
anvénda tidsfordrojning

Nar den installda tillagningstiden har gatt piper multikokaren igen och byter automatiskt till instaliningen KEEP WARM. Skarmen andras
sedan fran tillagningstiden till en ny timer som raknar upp till 4:00 (4 timmar) eller tills du trycker pa START/STOP ([>X). Multikokaren
stangs av efter 4 timmar pa installningen KEEP WARM.

Du kan avbryta en tillagningsfunktion nér som helst genom att trycka pa START/STOP ([>X).
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16.  Nar du ar klar ska du koppla ur multikokaren och vénta tills den har svalnat helt innan du férsoker rengéra den.

i. Nar den installda tillagningstiden har gatt piper multikokaren och byter automatiskt till instaliningen KEEP WARM. Skarmen &ndras
sedan fran tillagningstiden till en ny timer som raknar upp till 4:00 (4 timmar) eller tills du trycker pa START/STOP ([>X). Efter 4
timmar i KEEP WARM-installningen gar multikokaren in i standbylage och skarmen tands med fyra streck (----).

OBS' Se alltid till att maten ar helt kokt innan den serveras.
TIPS:
1. Instéliningarna fér tryckkokning finns i matlagningstabellen

2. Om locket inte ar ordentligt sténgt eller om angreglaget inte &r i laget "Seal” FYT? kan multikokaren inte uppna tryck och ett
felmeddelande visas pa skérmen. Se till att tatningspackningen ar jamnt placerad i locket. Se tabellen FELKODER

3. Det éar vanligt att lite anga slapps ut genom flottdrventilen under tillagningen. Det &r normalt nar enheten anvands.
OBS Multikokaren kan inte tryckkoka utan vétska. Se till att minst 250 ml vétska finns i det I6stagbara kokkérlet.

VARN'NG Under tillagningen byggs anga upp i multikokaren, darfor bor du skydda handerna med en ugnshandske nér du
lyfter pa locket.

ANVANDA DEN MANUELLA FUNKTIONEN FOR
TRYCKKOKNING

Med den hér funktionen kan anvandaren ange en tryckkokningstid fran 1 minut till 4 timmar, stalla in temperaturen pa Low eller
High samt anvanda TURBO PRESSURE. Det ar sarskilt [ampligt for anvandare som vill tryckkoka matvaror som inte tacks av andra
matlagningsfunktioner. Det ger ocksa anvéndaren storre mojligheter att anvanda recept fran andra kallor. Folj vara riktlinjer for tryckkokning.

ANVANDA TURBOFUNKTIONEN

TURBO PRESSURE-funktionen minskar den valda tillagningstiden med 85 %*. TURBO PRESSURE-funktionen kan anvandas med
instaliningarna RICE/GRAINS, BEANS/CHILI, MEAT, POULTRY, STEAM, SOUP/STEW och MANUAL.

1. Valj 6nskad tillagningsfunktion och justera tid och tryck efter behov.

2. Tryck pa TURBO PRESSURE. Tiden pa skarmen minskar med 85 % och "turbo” visas pa skarmen. Vid behov kan tillagningstiden
justeras ytterligare for att passa dina dnskemal.

3. Tryck pa START/STOP ([>X) for att borja tillagningen.

4. Nar tillagningstiden har gatt piper multikokaren och byter automatiskt till instéliningen KEEP WARM. Se alltid till att maten &r helt kokt
innan den serveras.

OBS' TURBO PRESSURE-funktionen kan inte anvandas med icke-trycksatta (traditionella) instéllningar eller nar multikokaren &r installd
pa lagt tryck.
*jamfort med nér du lagar mat med instaliningar pa hogt tryck.
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SLAPPA UT TRYCKET I SLUTET AV TILLAGNINGEN

Avlasta trycket naturligt: Nar tillagningen &r klar ska du lata multikokaren slappa ut trycket naturligt genom flottorventilen. Enheten
svalnar gradvis av sig sjalv. Vanta minst 10 minuter efter det att tillagningen &r klar. Det kan ta upp till 20 minuter om du har en stor
méngd mat och vétska. Vrid sedan angreglaget till Iaget "Release” (se figur 2). Placera inte dina hander eller en kroppsdel dver
angutioppet ovanpa ventilen. Angan &r mycket varmt och kan skalla dig. Trycket har slappts ut nar det inte langre kommer ut anga fran
ventilen och flottdrventilen har sjunkit ned. Forst da &r det sakert att ta bort locket och servera maten. Anvand en ugnshandske for att
skydda handerna nar du lyfter pa locket.

Den snabba trycksavlastningsmetoden bér anvindas med forsiktighet: Vrid angreglaget till installningen "Release” (se figur 2). Anga
slapps snabbt ut fran angventilen. Placera inte dina hander eller en kroppsdel dver angutloppet ovanpa ventilen. Angan ar mycket
varmt och kan skalla dig. Anvand den har metoden med forsiktighet nar du lagar ratter med mycket vatska som grytor, soppor,
buljonger, bénor och baljvaxter. Anvand aldrig den har metoden nar du kokar ris, eftersom ris kan vara émtaligt. Det naturliga sattet
att avlasta trycket rekommenderas for dessa typer av livsmedel for att forhindra att vatska sprutar ut nar trycket avlastas. Trycket har
slappts ut nar det inte langre kommer ut anga fran ventilen och flottdrventilen har sjunkit ned. Forst da ar det sékert att ta bort locket
och servera maten. Anvand en ugnshandske for att skydda handerna nér du lyfter pa locket.

Ventil STANGD Ventil OPPEN
("Release”)

TA BORT ventil

VARNING: Luftoubblor kan bildas nér livsmedel med hég fetthalt (tex. kitt med synligt fett eller fiaderfs med skinn och
synligt fett) eller trogflytande livsmedel (t.ex. grytor, saser, tjocka soppor, torkade bdnor, linser och spannmal som ris och korngryn)
tryckkokas. Aven nar allt tryck har slappts ut kan luftbubblorna stiga upp till ytan nar locket 8ppnas om de inte skingrats i f6rvag. Om
luftbubblorna inte skingras kan het mat spruta ut ur kérlet, vilket kan orsaka allvarliga brannskador.

1. Avlagsna luftbubblorna genom att flja dessa steg:

a. Kontrollera att trycket har slappts ut (trycket har sléppts ut nar anga inte langre kommer ut fran ventilen och flottorventilen
har sjunkit ner). Gunga sedan forsiktigt multikokaren fran sida till sida innan du 6ppnar locket. Gunga den genom att ta tag i
handtagen och Iuta den at vanster, sa att den hogra sidan av multikokaren lyfts 2,5 cm fran bénken. Gunga den sedan at hoger,
sa att den vanstra sidan av multikokaren lyfts 2,5 cm fran banken (fig. I).

b. Upprepa en gang. Kontrollera att flottorventilen fortfarande &r nedsénkt innan du forsoker dppna locket.
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-VARNING: TvINGA INTE UPP LOCKET. Om det inte gar ltt att dppna locket betyder det att multikokaren fortfarande
&r under tryck. Innehallet ar under mycket hogt tryck.

+ Under tillagningen byggs anga upp i multikokaren, darfor bor du skydda handerna med en ugnshandske eller grytlapp nar du
lyfter pa locket.

« For att forhindra en sugeffekt nar du tar bort eller laser locket ska du vrida angventilen till 1aget "Release” (Gppet).

+ Angan som kommer ut fran angventilen &r het. Hall ansikte och hander borta fran ventilema nér du slapper ut anga for att
undvika risk for personskada.

ANVANDA TIDSFORDROJNINGEN

Med den har multikokaren kan du fordréja starten av matlagningen sa att maten &r klar nér du vill ha den.
OBS' DELAY-funktionen &r inte tillgénglig med instaliningarna BROWN/SAUTE, KEEP WARM, SIMMER eller SOUS VIDE.

OBS' Anvand inte DELAY-funktionen nér receptet innehaller ingredienser som Iatt blir daliga, till exempel kétt, fisk, agg eller
mejeriprodukter, eftersom de kan forsamras.

1. Justera multikokarens instéllningar.

2. Tryck pa DELAY nér du har stéllt in tillagningstiden. DELAY och START/STOP blinkar och "0:30” blinkar pa skérmen for att visa att
multikokaren programmerats med fordrgjningsinstallningen.

3. Tryck pa + och - tills du nar det antal timmar och minuter du vill att tillagningsprocessen ska fordréjas (dvs. stall in hur lange du vill
fordrdja tillagningen).

4. Tryck pa START/STOP ([>X) for att starta fordrgjningsfunktionen. Timern och DELAY slutar att blinka, men START/STOP ([>X)
fortsatter att blinka. Det visar att multikokaren har stéllts in pa DELAY-installningen. Skarmen réknar ner fordrjningstiden till 0:00. Nar
0:00 har natts slacks DELAY-lampan och START/STOP ([>>X)-lampan slutar blinka for att visa att tidsfordrgjningen har gatt. Ordet
"HEALY” visas pa skarmen tills multikokaren &r helt trycksatt. Nar det valda trycket har uppnétts borjar timern rakna ner.

Exempel:

Klockan &r 16.00 och du vill ha en soppa klar om 2 timmar for middag klockan 18.00. Du vill stélla in maskinen nu sa att du kan géra andra
saker.

Den forinstallda funktionen (om den inte har &ndrats) tillagar maten i 30 minuter pa hogt tryck. Tiden for att oka trycket varierar beroende pa
luftfuktighet och vattentemperatur, men vi kan anta att det tar 15 minuter att 6ka trycket fére tillagningen och 15 minuter att slappa ut trycket
efter tillagningen. Darfor &r den totala tiden 1 timme.

For att grytan ska vara klar 18:00 maste du fordréja starten av matlagningen med cirka 1 timme.
1. Tryck pa SOUP

2 ”0:30" blinkar pa skarmen

3. Tryck pa DELAY och stall in pa "1:00”

4. Tryck pa START/STOP (>X)

SLOW COOKING

LOW-instéllning: Detta &r lampligt for sjudning och langsam matlagning. Rekommenderade tillagningstider pa LOW &r fran 6 till 8 timmar.
HIGH-installning: Anvands for snabbare matlagning. Rekommenderade tillagningstider pa HIGH ar fran 2 till 4 timmar.

KEEP WARM:-instéllning: Nar tillagningstiden &r klar véxlar multikokaren automatiskt till KEEP WARM-Iaget for att forhindra 6verkokning och
se till att maten halls varm fram till serveringen. Perfekt for upptagna familjer, alla som ar pa sprang och personer som har flexibla mattider.
Den har instaliningen ar inte tillrackligt varm for att laga mat och bor bara anvandas for att halla varm, tillagad mat redo for servering.

OBS' Vid slow cooking &r den bésta fyliningsnivan for ingredienserna mellan 1/2- och 2/3-markena. Fyll aldrig kokkarlet ovanfor MAX-
linjen.
Eftersom den har apparaten har flera funktioner fungerar slow cooking-funktionen pa ett annorlunda sétt &n pa vanliga multikokare.

Om du anvander ett recept fér en multikokare av liknande storlek kanske tillagningstiden maste 6kas nar den har modellen
anvénds.
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ANVANDA SLOW COOK-FUNKTIONEN

SLOW COOK-funktionen anvénder inte tryck under tillagningsprocessen, men et visst tryck kan byggas upp inuti enheten. Nar du anvénder
den har funktionen ska du se till att angreglaget ar i Iaget "Release”. Den hér funktionen tillagar maten pa samma sétt som vanliga slow-
cookers, men pa lagre temperaturer och under léngre tid fér mora, smakrika maltider.

Placera multikokaren pa en jamn och plan yta.

Placera kokkérlet inuti varmebasen. Anslut multikokaren till ett vagguttag.

Multikokaren piper och skérmen tands med fyra streck (- - - -).

1. Placera maten och vétskan i det Idstagbara kokkarlet.

2. Placera locket pa multikokaren och rikta in V med ‘1 Las locket genom att vrida det moturs till Idget LOCKED ﬂ
3. Vrid angreglaget till Iaget "Release”.

OBS' Aven om installningen inte anvander tryck under tillagningen, kan ett visst tryck byggas upp inuti enheten. Det &r darfor det
&r viktigt att ha angreglaget i 1aget "Release”.

4. Tryck pa SLOW COOK och justera tid och temperatur efter behov.
OBS' Se matlagningsguiden for att hitta mjliga tids- och temperaturinstaliningar.
5. Tryck pa START/STOP ((>X). Tiden barjar raknas ner.

6. Nar den instéllda tillagningstiden har gatt piper multikokaren och byter automatiskt till instéllningen KEEP WARM. Skérmen andras
sedan fran tillagningstiden till en ny timer som raknar upp till 4:00 (4 timmar) eller tills du trycker pa START/STOP ([>X). Multikokaren
stangs av efter 4 timmar pa instaliningen KEEP WARM.

TIPS: Installningarna for SLOW COOK finns i matlagningsguiden.

VARN'NG Under langsam tillagning byggs anga upp i multikokaren, darfor bor du skydda handerna med en ugnshandske eller
grytlapp nar du lyfter pa locket.

MATLAGNINGSGUIDE
Matlagn_ingsfun- Standardinstallning Tryckinstallningar Temper.aturinstéill- Tillagningstid
ktion ningar
SLOW COOK Hog temp/4 timmar Ej tillampligt Lag-hog 30 minuter — 20 timmar
STEAM Hogt tryck/10 minuter Lag, Hag, Turbo Ej tillampligt 1 minut - 1 timme
BROWN/SAUTE Hdg temp/30 minuter Ej tilldmpligt Lag-hég 5 minuter - 30 minuter
SOUS VIDE 60 °C/1 timme Ej tillampligt 24-90°C 5 minuter - 24 timmar
SIMMER Lag temp/15 minuter Ej tillampligt Lag-hég 5 minuter - 4 timmar
KEEP WARM Varm temp/4 timmar Ej tillampligt Varm 30 minuter — 4 timmar
MEAT Hogt tryck/35 minuter Lag, Hag, Turbo Ej tillampligt 5 minuter - 2 timmar
BEANS/CHILI Hogt tryck/20 minuter Lag, Hog, Turbo Ej tillampligt 1 minut - 4 timmar
RICE/GRAINS Hogt tryck/12 minuter Lag, Hog, Turbo Ej tillampligt 3 minuter - 30 minuter
POULTRY Hagt tryck/35 minuter Lag, Hog, Turbo Ej tillampligt 5 minuter - 2 timmar
DESSERT Lagt tryck/10 minuter Lag-hdg Ej tillampligt 5 minuter — 2 timmar
SOUP/STEW Hogt tryck/30 minuter Lag, Hog, Turbo Ej tillampligt 5 minuter — 2 timmar
MANUAL Hogt tryck/30 minuter Lag, Hog, Turbo Ej tillampligt 1 minut - 4 timmar

OBS' Om du anvander TURBO PRESSURE-funktionen minskar den valda tillagningstiden med 85 %*. TURBO PRESSURE-funktionen
kan anvandas med instéllningarna STEAM, RICE/GRAINS (for basta resultat bor vitt ris inte tillagas pa turboinstéliningen), BEANS/ CHILI,
MEAT, POULTRY, SOUP/STEW och MANUAL.

*jamfort med nar du lagar mat med instéliningar pa hogt tryck.
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ANGKOKNING

STEAM-funktionen &r perfekt for att forsiktigt anga fisk och grénsaker. Den &r forprogrammerad for att anvanda instaliningen for tryckkokning
pa hogt tryck. Anvand anggallret nar du angkokar.

Kapacitet: Nar multikokaren anvands med STEAM-funktionen bor den maximala méngden vatska ligga precis under gallret sa att vatskan
inte kommer i kontakt med maten.

OBS! Enheten kan inte tryckkoka utan vétska. Se till att minst 250 ml vatska finns i det I8stagbara kokkarlet.

ANVANDA ANGFUNKTIONEN

LAS ALLA VIKTIGA SAKERHETSFORESKRIFTER FOR TRYCKKOKNING INNAN DU ANVANDER ANGFUNKTIONEN Placera
multikokaren pa en jamn och plan yta.

VARNING: UNDERLATENHET ATT FOLJA VIKTIGA SAKERHETSINSTRUKTIONER KAN LEDA TILL ALLVARLIGA
PERSONSKADOR, BLAND ANNAT BRANNSKADOR FRAN HETT INNEHALL, ELLER EGENDOMSSKADOR

Placera kokkarlet inuti varmebasen. Anslut multikokaren till et vagguttag. Multikokaren piper och skérmen tands med fyra streck (- - - -).

1. Tillsétt 250 ml vatten i botten pa det IGstagbara kokkérlet och satt in matlagningsgallret. Se till att vattennivan ligger precis under gallret
och att maten inte kommer i kontakt med vattnet.

L&gg maten pa matlagningsgallret.

Sétt pa locket och las det genom att vrida medurs ill Idget LOCKED Q

Vrid angreglaget till 1aget "Seal”.

Tryck pa STEAM och justera tid och temperatur efter behov. Obs! Se matlagningsguiden for att hitta méjliga tids- och tryckinstaliningar.
Nar du har gjort eventuella instaliningar trycker du pa START/STOP ([>X).

Multikokaren maste bygga upp tryck innan tryckkokningen kan bérja. Nar trycket 6kar i multikokaren visas "HEAt” pa skérmen och
tiden raknas inte ner. Nar trycket har uppnatts forsvinner "HEA” fran skarmen, alla de 5 lamporna i statusfaltet lyser och tiden bérjar
raknas ned.

N o R~ DN

8. Narden installda tillagningstiden har gatt piper multikokaren och byter automatiskt till instaliningen KEEP WARM. Skarmen &ndras
sedan fran tillagningstiden till en ny timer som raknar upp till 4:00 (4 timmar) eller tills du trycker pa START/STOP ([>X). Multikokaren
sténgs av efter 4 timmar pa instaliningen KEEP WARM.

9. STEAM-funktionen &r en tryckfunktion. Folj instruktionerna i den har bruksanvisningen for att sakert sléppa ut angan i slutet av
tillagningen.

TIPS: Se angtabellen.
OBS' En del &nga kommer ut genom &ngventilen och kondens kan samlas vid angkokning med locket pa.

VARN'NG Under tillagningen byggs anga upp i multikokaren, darfor bor du skydda handerna med en ugnshandske eller grytlapp nar
du lyfter pa locket.
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ANGTABELL

Mat Méangd Mangd vatten Forberedelser Tillagningstid,
minuter

Sparris 2509 250 ml skar bort harda delar 25
Broccoli 3009 250 ml ansa stjalkar 25
Brysselkal 400 g 250 ml skar bort de yttre bladen, lat dem vara hela 46
Pumpa 1 hel, 900 g-1 kg 250 ml dela pa mitten, ta bort fron, skar i 6 delar 7-10
Mordtter 5009 250 ml skari 1 cm skivor 57
Blomkal 5009 250 ml Dela i 5 cm buketter 3-6
Majskolvar 2 250 ml ta bort yttre blad 3-6
frysta grénsaker i stora 5009 250 ml tillaga fran fryst 3-6
bitar

Sétpotatis 900g-1kg 250 ml skala och skar i stora bitar 59
Potatis, for mos 9009g-1kg 250 ml skala och skér i stora bitar 8-12
Agg 6 250 ml hela i sina skal 7-10
Kycklingfilé 2-4 filéer 250 ml krydda fore tillagning 6-10
Lax 2-4 filéer 250 ml krydda fére tillagning 4-6
Rékor 225-500 g 250 ml Skala ej, krydda efter 6nskemal 6-8
Hummer 1-4 stjartar 250 ml Skala ej, krydda efter onskemal 4-10

ANVANDA BROWN/SAUTE-FUNKTIONEN

Den har instélining anvander inte tryckkokning. Den fungerar pa samma satt som vanlig matlagning med torr varme och darfor behdvs inte
locket. Anvand inte locket med den har funktionen.

Placera multikokaren pa en jamn och plan yta.

Placera kokkarlet inuti varmebasen. Anslut multikokaren il ett vagguttag. Multikokaren piper och skérmen tands med fyra streck (- - - -).
1. Valj BROWN/SAUTE och justera tid och temperatur vid behov med TEMP/PRESSURE och TIME (+ och -).

2. Tryck pa START/STOP (>XX).

3. Nar multikokaren varms upp visas "HEAt" pa skérmen. Timern bérjar rakna ned nar temperaturen har uppnétts och alla de 5 lamporna
pa statusfaltet lyser. Anvénd en plasttang och lagg forsiktigt maten i den heta grytan.

BROWN/SAUTE kan anvandas for foljande:

A.  Bryna (steka) kott till grytor och soppor. Om du bryner kéttet fore tryckkokning och slow cooking far inte bara maten en fantastisk farg,
det bevarar ocksa safterna och smakerna och gér kottet mort.

B.  Fras 0k eller mirepoix (en blandning av hackad I6k, morot och selleri) eller andra livsmedel som ofta anvands i recept for tryckkokning
och slow cooking. Nar Iok sauteras kan den karamelliseras vilket bidrar till matréttens smak och férg.

Kapacitet: Nar multikokaren anvands for att bryna eller steka kan det vara bast att laga mat i omgangar for att se till att maten tillagas jamnt.
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KOKA RIS

LAS ALLA VIKTIGA SAKERHETSFORESKRIFTER FOR TRYCKKOKNING INNAN DU ANVANDER ANGFUNKTIONEN Placera
multikokaren pa en jamn och plan yta.

VARNING: UNDERLATENHET ATT FOLJA VIKTIGA SAKERHETSINSTRUKTIONER KAN LEDA TILL ALLVARLIGA
PERSONSKADOR, BLAND ANNAT BRANNSKADOR FRAN HETT INNEHALL, ELLER EGENDOMSSKADOR

Anvand funktionen RICE/GRAINS nér du kokar ris. Den &r lamplig for alla typer av ris, inklusive vitt ris och raris. Funktionen RICE/GRAINS
anvander tryck for snabbare tillagning.

Kapacitet: Eftersom ris okar i storlek under tillagningen ska du inte fylla kokkérlet dver 1/2-mérket nar du anvénder RICE/GRAINS-
funktionen.

ANVANDA RICE/GRAINS-FUNKTIONEN

Placera multikokaren pa en jamn och plan yta.
Placera kokkarlet inuti varmebasen. Anslut multikokaren till et vagguttag. Multikokaren piper och skérmen tands med fyra streck (- - - -).
1. Mat upp 6nskad méngd ris.

OBS! 25 di okokt vitt ris = 4,5 dI kokt vitt ris (ungefar).

2,5 dl okokt raris = 4,5 dl kokt raris (ungefar).

2. Léagg det uppmatta riset i en sil och tvatta riset noggrant under kallt vatten. Tvétta tills vattnet blir klart. Det tar bort Gverflddig
starkelse vilket hjalper till att gra riset fluffigare och forhindrar att riskorn fastnar i kokkarlet. Att skdlja riset minskar uppbyggnaden av
starkelsehaltigt vatten och bubblor som ibland bildas runt ventilkapan och locket och som kan gora att det fraser fran angventilen.

3. Settill att kokkarlet &r rent och torrt innan du placerar det i varmebasen.

4. Légg det tvattade riset i kokkarlet. Tillsatt den méngd vatten som behdvs for receptet (standard - 2,5 dI okokt ris: 3,5 dl vatten). Se till
att minst 250 ml vatska finns i det I5stagbara kokkarlet.

5. Sétt pa locket och Ias det genom att vrida medurs till Idget LOCKED "]
6. Vrid angreglaget till 1aget "Seal” 5.

7. Tryck pa RICE/GRAINS och justera tid och tryck efter behov. Obs! Se matlagningsguiden for att hitta mdjliga tids- och
tryckinstaliningar.

8. Nardu har gjort eventuella installningar trycker du pa START/STOP ([>X).

9. Multikokaren maste bygga upp tryck innan tryckkokningen kan borja. Nar trycket okar i multikokaren visas "HEAt” pa skarmen och
tiden raknas inte ner. Nar trycket har uppnatts forsvinner "HEAL” fran skarmen, alla de 5 lamporna pa statusfaltet lyser och tiden borjar
raknas ned.

10.  Nér den installda tillagningstiden har gatt piper multikokaren och byter automatiskt till instéllningen KEEP WARM. Skarmen andras
sedan fran tillagningstiden till en ny timer som raknar upp till 4:00 (4 timmar) eller tills du trycker pa START/STOP ([>X). Multikokaren
sténgs av efter 4 timmar pa installningen KEEP WARM.

1. Forvarainte ris i kokkarlet under langre perioder pa installningen KEEP WARM, eftersom riset blir torrt och kvaliteten forsamras.
Anvand den medféljande plastskeden for att réra om och servera riset. Anvand inte metallredskap, de repar non-stick-belaggningen.

2. Eftersom risgrynen kan vara dmtaliga ska du vanta tills trycket slapper naturligt i slutet av tillagningen. Anvand inte den snabba
trycksavlastningsmetoden (se instruktionerna om att avlasta trycket naturligt).

3 Standardfdrhallande for matlagning av ris - 2,5 dl okokt ris: 3,5 dl vatten.

VARNING Under tillagningen byggs anga upp i multikokaren, darfor bor du skydda handerna med en ugnshandske eller grytlapp nar
du lyfter pa locket.

Om mat fastnar eller branns fast pa ytan av kokkarlet ska du fylla den med varmt tvalvatten och 1at den sta innan den rengdrs. Anvand en
spatel av gummi eller nylon for att ta bort envisa rester. Anvand ett icke-slipande rengdringsmedel och en skursvamp eller borste av nylon om
resterna sitter fast.

Aven om kokkarlet tal diskmaskin rekommenderar vi handtvatt for att bevara non-stick-beldggningen och undvika att kokkarlets utsida
missfargas.

Om det bildas vita flackar pa ytan av kokkarlet ska det blGtiaggas i en I6sning av vindger eller citronsaft och varmt vatten i 30 minuter. Skolj
och torka.

OBS' Anvand aldrig metallredskap eller rengdringsapparater pa kokkérlet eftersom det kan repa eller skada non-stick-beléggningen.
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SOUS VIDE

SOUS VIDE-funktionen &r perfekt for att laga lackra och méra rétter av kott, fagel, fisk och gronsaker med sous vide-metoden. Sous vide-
processen innebar att maten vakuumforseglas, sanks ner i vatten som vérms upp till en exakt temperatur och temperaturen bibehalls under
en viss tid for att uppna konsekventa tillagningsresultat.

SOUS VIDE-funktionen har exakt temperaturreglering och kan justeras i steg om 1 grad fran 24-90 °C. Tillagningstiden kan justeras efter
behov fran 0:05-24:00 timmar.

OBS' Du behdver vakuumforseglade pasar for att anvanda den hér funktionen. FoodSaver®-pasar och system rekommenderas.

ANVANDA SOUS VIDE-FUNKTIONEN

Placera multikokaren pa en plan, jamn yta och placera kokkarlet inuti varmebasen. Anslut multikokaren till ett vagguttag. Multikokaren piper
och skarmen tands med fyra streck (----).

1. For enskilda matportioner.

2. Tillsatt vatten till onskad niva, beroende pa vikten/méngden av maten som ska tillagas och se ill att maten &r helt nedsénkt. Tank pa
att vattennivan i kérlet 6kar nar du tillsatter mat.

3. Tryck pa Sous Vide och justera temperaturen och tiden efter dina onskemal.
OBS' Se Sous Vide-matlagningsguiden for vagledning om tillagningstemperaturer och tider.
4. Placera locket ovanpa utan att lasa det pa plats och dppna angventilen.

5. Tryck pa Start/Stop ((>)<) och lat vattnet varmas upp. Statusfaltet visar nar uppvarmning pagar och den blinkande displayen visar hur
lang tid som behdvs for att na den valda temperaturen. Nar ratt temperatur har uppnatts visar enheten den instéllda tiden.

OBS' Om det tillsatta vattnet ligger 6ver den valda temperaturen kommer skarmen att visa "Hot” och statusfaltet blinkar.
6. Ta forsiktigt bort locket och sénk ner den vakuumférseglade pasen med maten helt i vattnet.
7. Sétt tilbaka locket utan att Iasa det pa plats och tillaga maten under den programmerade tiden.
8. Nar tillagningen ar klar stngs enheten av och du kan ta bort matpasen pa ett sakert satt med en tang.

TIPS OCH TRICKS FOR SOUS VIDE:

1. For att minska uppvarmningstiderna kan du anvénda varmt kranvatten eller en vattenkokare for att forst varma vattnet innan du héller
det i karlet.

2. Undvik att lyfta eller ta bort locket under uppvérmningen.

s

For jamn tillagning ska ingredienserna placeras i ett jamnt lager nér pasen forseglas och pasara far inte Gverlappa varandra nar de
vél sankts ned.

Livsmedel med vassa delar, som rakor eller hummer (stjértar), kan lindas in i aluminiumfolie for att undvika att de skadar pasen.
Vanta tills vattnet har varmts upp innan du sanker ner de férseglade ingredienserna. Det bidrar till exakt och jamn matlagning.
For att forhindra att maten flyter kan du placera ett tungt foremal som en serveringssked, kaffemugg eller keramisk skal pa pasen.
Anvand en tang nar du sanker ner och tar bort ingredienser i pasar eftersom vattnet blir mycket varmt.

© N o o

For att avsluta tillagningen av proteinrika livsmedel eller gora gronsaker knapriga kan de stekas pa eller under en grill eller i en het
stekpanna med smér eller olja. Var noga med att klappa maten torr for att sakerstélla att den karamelliseras innan du grillar.
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ANVANDA STERILISERINGSFUNKTIONEN

LAS ALLA VIKTIGA SAKERHETSFORESKRIFTER FOR TRYCKKOKNING INNAN DU ANVANDER STERILISERINGSFUNKTIONEN.

VARNING: UNDERLATENHET ATT FOLJA VIKTIGA SAKERHETSINSTRUKTIONER KAN LEDA TILL ALLVARLIGA PERSONSKADOR,
BLAND ANNAT BRANNSKADOR FRAN HETT INNEHALL, ELLER EGENDOMSSKADOR.

Placera multikokaren pa en plan, jamn yta och placera kokkarlet inuti varmebasen. Anslut multikokaren till ett vagguttag. Multikokaren piper
och skarmen tands med fyra streck (----).

1. Placera anggallret i botten av karlet och tillsatt ca 300 ml vatten.

Légg i foremalen som ska steriliseras och se till att alla flaskor eller burkar ar upp och ner.
Sétt pa locket och las det genom att vrida medurs till Idget LOCKED n

Vrid angreglaget till 1aget "Seal” ﬁ

Al e

Tryck pa steriliseringsknappen.
OBS' Tid och tryck kan inte justeras for den hér instéllningen.
6. Tryck pa START/STOP (>XX).

OBS' Multikokaren maste bygga upp tryck innan steriliseringen kan borja. Nér alla lampor pa statusfaltet lyser har multikokaren
natt rétt tryck och &r redo att borja sterilisera.

7. Nar steriliseringstiden har gatt gar multikokaren in i standbylége och displayen tands med fyra streck (----).
8. Nar trycket har sléppts ut ur enheten kan du dppna locket pa ett sakert satt.

OBS' Under steriliseringen byggs anga upp i multikokaren, darfor bér du skydda handerna med en ugnshandske eller grytlapp nar
du lyfter pa locket.

ANVANDA SIMMER-FUNKTIONEN

Placera kokkérlet inuti varmebasen. Anslut multikokaren till ett vagguttag. Multikokaren piper och skarmen tands med fyra streck (----).
1. Fyll pa vatten till onskad niva.
OBS! Fyiinte pa dver MAX-linjen inuti kérlet

2. Valj SIMMER och justera tid och temperatur efter dina dnskemal. Anvand temperaturinstéliningen HI for att fa vattnet att koka och
anvand sedan LO for att minska temperaturen och sjuda maten.

3. Tryck pa START/STOP ((>X) och lat vattnet varmas upp till den valda temperaturen. Statusféltet visar nér uppvarmning pagar. Nar
alla lampor i statusfaltet lyser har vattnet natt ratt temperatur.

4. Tillsétt mat i kokkarlet men sétt inte pa locket pa multikokaren.

OBS' Nar du kokar och sjuder tjocka saser och soppor kan heta punkter uppsta dér maten bubblar och fraser. Se fill att maten inte
lamnas utan uppsikt och att du férsiktigt ror om i kérlet med jamna mellanrum.

5. Nar tillagningstiden har gatt byter enheten automatiskt till instéliningen KEEP WARM. Skarmen andras fran tillagningstiden till en
ny timer som raknar upp till 4:00 (4 timmar) eller tills du trycker pa START/STOP. Efter 4 timmar i KEEP WARM-installningen gar
multikokaren in i standbylage och skérmen tands med fyra streck.

ANDRA EN INSTALLNING

Det &r enkelt att byta funktion under tillagningen.

Tryck pa START/STOP ([>X) och vélj sedan den nya Gnskade tillagningsfunktionen. En ny timer blinkar pa skarmen och den valda
funktionen blinkar ocksa. Valj dnskad tid, tryck och/eller temperatur. Tryck pa START/STOP ([>X), da borjar foruppvarmningen pa den nya
funktionen.

Andra tillagningstiden:

Du kan &ndra tillagningstiden innan tillagningen bérjar genom att trycka pa + och - innan du trycker pa START/STOP ([>X). Tryck in och
slapp nar du vill ndra den langsamt. Hall intryckt nér du snabbt vill &ndra tiden. Om du passerar dnskad temperatur eller tid trycker du pa
motsatt knapp.
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Andra trycket:
Du kan &ndra trycket pa vissa forinstallda funktioner innan tillagningen bérjar genom att trycka pa TEMP/PRESSURE + och - eller TURBO
PRESSURE innan du trycker pa START/STOP ([>X).

Andra temperaturen:

Du kan andra temperaturen pa vissa funktioner innan tillagningen bérjar genom att trycka pa TEMP/PRESSURE + och - innan du trycker pa
START/STOP ([>X).

SKOTSEL OCH RENGORING

Crock-pot® Turbo multikokaren bor bara rengdras nar den svalnat och kontakten dragits ur. Lat multikokaren svalna helt innan du rengdr den.
Anvand inte det I6stagbara kokkarlet pa en spishall, i en mikrovagsugn eller vanlig ugn. Anvand bara kérlet inuti vdrmebasen pa Crock-pot®
Turbo multikokaren. Tvatta tatningspackningen och locket for hand i varmt tvalvatten. Torka alla delar noggrant.

Kokkarl:

Anvand alltid tva hander och lyft kokkérlet rakt uppat nar kérlet tas bort fran varmebasen. Om du inte gor det kan det leda till repor pa utsidan
av kokkarlet (se figur 3).

Figur 3

Utsida

Torka av utsidan av virmebasen med en fuktig trasa och torka torrt. ANVAND INTE kraftiga slipmedel, skurmedel eller kemikalier, de kan
skada ytorna. Anvand inte alkaliska rengdringsmedel, de kan skada multikokaren. Anvand bara en mjuk trasa och ett milt rengéringsmedel.
Sank aldrig ned varmebasen, nétsladden eller kontakten i vatten eller nagon annan vatska.

Kondensuppsamlare
Tém ut eventuellt vatten som samlats | kondensuppsamlaren efter varje anvandning. Tvatta i varmt tvalvatten.

Lock och tétningspackning

Undersok alltid packningen fore varje anvéndning. Silikontétningspackningen pa insidan av multikokarens lock kan férsémras med

tiden. Ta bort tatningspackningen vid behov for rengdring. Rengér den for hand med varmt tvalvatten, torka noggrant och sétt tillbaka
tatningspackningen i locket fore anvandning. Vand locket uppat vid forvaring, det forlanger packningens livslangd. Tatningspackningen kan
behdva bytas ut efter 1 till 2 &r beroende pa anvandningen. Kontakta kundtjénsten for Crock-pot® nér du vill bestalla reservdelar.

Angventil
Se till att angventilen &r fri fran skrép innan du borjar anvénda multikokaren. Ta bort ventilen och rengér den forsiktigt. Se till att den &r helt
torr innan du sétter tillbaka den.

Angspridningskapa

Se ill att angspridningskapan &r fri fran skrap innan du borjar anvanda multikokaren. Angspridningskapan trycks fast pa locket over
angventilen. Fatta tag i angspridningskapan, lyft den uppat och bort fran locket och rengér den forsiktigt. Angventilen kan tas bort pa samma
satt for att forsiktigt rengdras och sattas tillbaka fore anvandning.
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Kapa for angventil FELSOKNING
Kapan till angventilen sitter pa undersidan av locket. Se till att den ar fri fran skrap innan du bdrjar anvanda multikokaren. Dra forsiktigt bort
kapan och rengér den med varmt tvalvatten. Tryck tillbaka kapan pa plats nar rengdringen &r klar.

Amne Fraga Lésning

LOCKETS UNDERSIDA Strémknappen | Multikokaren startar inte Se ill att uttaget fungerar som det ska

Flottorventil Kontrollera att multikokaren &r ansluten till uttaget
Tryck forsiktigt ventilen upp och ner 2 till 3 ganger och se till att den &r fri fran skrép innan du bérjar anvanda multikokaren.

Ring kundtjanst pa telefonnumret.

Lockets lasstift Matens Maten inte tillrdckligt kokt Se till att du har valt ratt tillagningsinstalining
Tryck forsiktigt pa stiftet och se till att det &r fritt fran skrdp innan du bdrjar anvanda multikokaren. tillagning

Se till att locket &r korrekt placerat och last samt att angventilen &r i laget "Seal” 5
(stangt).

Flottdrventil

Kontrollera receptet for att se att du valt rétt tryck, temperatur och tid

Kontrollera att strtdmmen inte brots

Se till att kokkarlet innehaller tillrackligt med vatska for att skapa anga och bygga upp

Kapa for angventil = tryck. Minst 250 ml vatska bor anvandas vid tryckkokning. Fyll aldrig dver "MAX-linjen.

Maten tillagades for lange Kontrollera att kokkérlet var fyllt till minst halften
Figur 4 N )
9 Kontrollera att ratt tryck, temperatur och tid har valts.
oBs! Programmering | Kan jag stélla in en tid for Eftersom sautering &r en funktion som i allménhet kraver din fulla uppméarksamhet
1. Kondens kan samlas inuti varmebasen under det Istagbara kokkérlet. Det &r normalt. Lat den svalna och torka sedan med en Brown/Sauté-programmet? kanske det inte behdvs. Men du kan vélja en tid om du vill.
kokstrasa. -
o . ) ) R ) L o Kan jag &ndra Ja, tryck pa START/STOP ([>X) och valj en ny tillagningsfunktion. Andra tid och
2. Se alltid till att alla komponenter (kokkérl, ventiler, packning osv.) &r helt torra innan du sétter tillbaka dem i multikokaren. tillagningsfunktion, tid eller temperatur efter behov fér maten. Tryck pa START/STOP (I>X) igen. Tid och
3. Denna apparat innehaller inga delar som kan servas av anvandaren. All service utover det som beskrivs i avsnittet Rengéring ska temperatur nér maten lagas? | temperatur kan &ndras nér som helst.
endast utfdras av en aukloriserad servicerepresentant. Se garantin som finns tilganglig online. Matlagning Kan kokkarlet och locket Det &r inte sakert att anvanda kokkarlet och locket i en ugn. De kan inte anvéandas pa
anvandas ovanpa spisen eller | spisen eller i ugnen.
i ugnen?
Jag stoppade Om en tillagningscykel stoppas och en ny startas, kan "HEAt” visas pa multikokaren
tillagningsprocessen och tills det nya trycket uppnas.

&ndrade tryckinstallningarna
och nu vérms multikokaren

upp igen.
Angkokning Anga lacker ut ur + Det &r normalt att en liten méngd &nga kommer ut ur flottdrventilen innan
multikokaren multikokaren trycksétts.
+ Om det kommer ut anga fran lockets omkrets har locket inte stangts och lasts
ordentligt.
Lock Jag har problem med att ta Det finns en sékerhetsfunktion som férhindrar att locket tas bort nar multikokaren &r
bort locket. under tryck. Kom ihag att avlasta trycket i enheten genom att vrida angventilen till 1aget

"Release” (6ppet). Se avsnittet om tryckavlastning fér mer instruktioner.

Turbofunktion | Jag stéllde in turbofunktionen | Tryck pa Turbo igen for att valja bort funktionen och aterga till den ursprungliga
av misstag. Hur valjer jag tillagningstiden
bort den?
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FELKODER

Fel Losning

"LID" blinkar och piper Se il att locket &r helt stangt och i laget LOCKED g samt att W ar i linje med fg

"E1” visas Multikokaren stoppar tillagningscykeln. Koppla bort multikokaren och kontakta servicecentret.

"E2" visas Multikokaren stoppar tillagningscykeln. Koppla bort multikokaren och kontakta servicecentret.

"E3” visas Multikokaren stoppar tillagningscykeln. Koppla bort multikokaren och Iat den svalna helt. Kontrollera alla
delar av locket n&r multikokaren har svalnat.

Vrid locket till 14get LOCKED . Se till att angreglaget ar i laget "Seal” 3 (stangt). Om felkoden visas igen
ska du koppla bort multikokaren och kontakta servicecentret.

"E5” visas Multikokaren stoppar tillagningscykeln. Koppla bort multikokaren och lat den svalna helt. Ta bort locket
och kontrollera kokkarlet nar multikokaren har svalnat. Anvand inte locket nér du anvander funktionerna
BROWN/SAUTE och SIMMER. Nar du anvander funktionerna SLOW COOK, SOUS VIDE och KEEP
WARM ska du se till att angreglaget &r i laget "Release” (Gppet) innan tillagningen startas.

"E6” visas Multikokaren stoppar tillagningscykeln. Koppla bort multikokaren och Iat den svalna. Ta bort locket och
kontrollera kokkérlet nar den har svalnat. Tillsatt vétska efter behov. Se till att minst 250 ml vétska finns i
det I6stagbara kokkérlet. Om du anvander en tryckkokningsfunktion ska du se fill att angreglaget ar i laget
"Seal” 3 (stangt).

"E7” visas Multikokaren stoppar tillagningscykeln. Koppla bort multikokaren och kontakta servicecentret.

"EU” visas Multikokaren stoppar tillagningscykeln. Koppla bort multikokaren och kontakta servicecentret.

RAD OCH TIPS

Rad och tips for att fa ut det basta av din Crock-pot® Turbo multikokare: Ga till Crock-pot®-webbplatsen pa www.crockpot.co.uk nar du
vill ha fler recept, tips, rad och mycket annat.

Med din Crock-pot® Turbo multikokare kan du skapa en méangd lackra maltider, mellanmal och efterrétter. Olika livsmedel tar olika lang tid att
tillaga, sa ibland kanske du maste prova dig fram for att hitta ratt tillagningstid.

N o o R~ b=

strémma ut.

Se bruksanvisningen for din Crock-pot® Turbo multikokare nar du anvander multikokaren.

Fyll aldrig kokkérlet forbi MAX-linjen.

Dra ut multikokarens kontakt nér den inte anvénds.

Se till att multikokaren halls borta fran skap och véggar nar den anvands.

Kokkarlet ar bara avsett att anvandas i den har multikokaren. Anvénd det inte pa en spishall, i en mikrovagsugn eller ugn.

Det medfdljande anggallret &r avsett att anvandas i den har multikokaren. Det bor inte skada ytan pé kokkarlet.

Nar du tar bort locket ska du anvanda en grytlapp for att halla i lockhandtaget och lyfta bort det fran huvudenheten sa att anga kan

8. Placera alltid ett grytunderlagg eller en grytlapp under kokkérlet om det tas bort fran varmebasen.

9.  Latinte anggallret vara nedsankt i vatten under léngre perioder.
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TIPS OCH RAD FOR SLOW COOKING

Fér slow cooking kan du anvanda BROWN/SAUTE-funktionen férst. D& kan du bérja med att bryna kétt och gronsaker samt géra saser
tjockare eller gora sky i slutet av tillagningen. Om du bryner kottet fore slow cooking far inte bara maten en fantastisk férg, det bevarar ocksa
safterna och smakerna och gér kéttet mért.

For att gora sasen i en gryta tjockare i slutet av tillagningen kan du anvanda BROWN/SAUTE-funktionen och réra ned en liten méngd
majsmjdl blandat med vatten. Lat sjuda under omrdrning tills det tjocknar.

Nar du anvénder SLOW COOK-funktionen ska du se till att angreglaget &r i laget "Release” (Gppet).
Nar du anvander SLOW COOK-funktionen tar det lang tid fér multikokaren att atervinna varme som gar forlorad, dérfor bor du bara
lyfta locket néar det behdvs eller om du instrueras att géra det i ett recept. Det &r en bra idé att kontrollera maten under tillagningscykeln

genom att snabbt ta bort locket, titta och sedan snabbt satta tillbaka locket. Olika styckningsdelar och kétt och grénsaker med olika
tiocklek kan gora att tillagningstiderna varierar.

Det ar inte ovanligt att kott tillagas snabbare &n rotfrukter. Av den anledningen rekommenderar vi att alla grénsaker delas upp i mindre,
likformiga bitar. Kott kan skéras i storre bitar eftersom det kan ga sonder nar det ér tillagat och morat om det skérs i for sma bitar.

Slow Cooking minskar avdunstningen, vilket resulterar i att smakerna och safterna bevaras. Ténk pa det nar du skapar dina egna
recept, eftersom du kanske inte behdver lika mycket vatska som du gor nér du anvander andra tillagningsmetoder.

Temperatur Forslag pa temperaturer Receptidéer

Hag Anvand den hér installningen for recept som kréver kortare Perfekt for saser, chili, potatisratter, ostratter,
tillagningstider, vanligtvis 4-6 timmar. kycklingvingar och kéttbullar i sas

Lag Anvand den hér installningen for recept som kréver langre Perfekt for kottbitar som inte ar s& mora, braserat

tillagningstider. Den har instéllningen anvénds for recept som
vanligtvis behdver tillagas i mer &@n 8 timmar. Perfekt for kéttbitar
som inte &r s mora.

kétt, torkade bénor, soppor och grytor

TIPS OCH RAD FOR SOUS VIDE-MATLAGNING

For sous vide-matlagning maste all mat forst vakuumforseglas. FoodSaver®-pasar och vakuumforpackare kan anvéandas for detta.

Fyll kokkérlet ungefar till hélften for stérre, tyngre livsmedel och till tva tredjedelar for lattare livsmedel. Se till att all mat ar helt
nedsankt innan tillagningen startar.

Fyll kokkérlet med varmt vatten for att minska tiden det tar att véarma upp till dnskad temperatur.

Under sous vide-tillagning behdver locket inte lasas pa plats. Placera det bara ovanpa kérlet med angventilen Gppen nar du har fylit pa
maten.

Om maten inte ska atas direkt kan du sénka ned pasen i isvatten for att snabbt sénka temperaturen. Ldgg maten i kylen tills den ska
&tas och varm upp maten igen tills innertemperaturen ar éver 75 °C.

Nér sous vide-tillagningen &r klar kanske du vill bryna kéttet for att forstérka smaken och fargen.
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MATLAGNINGSGUIDE FOR SOUS VIDE

Mat Rekommenderad Tillagningstemperatur Tillagningstid
tjocklek

Notkott

Filé, ryggbiff, entrecote, T-bensstek, kotletter 2-5¢cm 49 °C eller hogre 1-1,5 timmar

Innanlar, rostbiff, ytterlar 8-12cm 56 °C eller hogre 24 timmar

Grytbitar, oxsvans 2-5¢cm 56 °C eller hogre 8-10 timmar

Lamm

Rostbiff, filé, kotletter, rack 4-6 cm 49 °C eller hogre 1-2 timmar

Skuldra, ben, lagg 8-10 cm 56 °C eller hogre 8-10 timmar

Flask

Kotletter, flaskkarré 2-4 cm 56 °C eller hogre 4 timmar

Mage, revben

Fagel

Kycklingbrost 3-5¢cm 62°C 1-2 timmar

Kycklinglar 3-5¢cm 65°C 1-2 timmar

Kycklinglar (med ben) 3-6 cm 82°C 1,5-3 timmar

Ankbrost 3-5¢cm 64 °C 2-4 timmar

Fisk

Filéer 2-4 cm 50 °C eller hogre 1 timme

Hel fisk 4-6 cm 60 °C 1-1,5 timmar

Skaldjur

Rékor 1-3cm 60 °C 1 timme

Hummer 4-6 cm 60 °C 1 timme

Pilgrimsmusslor 2-4cm 60 °C 1 timme

Gronsaker

Mijalla gronsaker 1-5cm 83 °C eller hégre 1 timme

Rotfrukter 1-5¢cm 83 °C eller hogre 1-1,5 timmar

EFTERMARKNADSSERVICE OCH RESERVDELAR

Om apparaten inte fungerar men ar under garanti kan du returnera produkten till aterforsaljaren for utbyte. Observera att ett giltigt inkdpsbevis
krévs. For ytterligare support kan du kontakta var kundtjénst pa: Storbritannien: 0800 028 7154 | Spanien: 0900 81 65 10 | Frankrike: 0805
542 055. Ring +44 800 028 7154 i alla andra lander. Internationella avgifter kan tilkomma. Alternativt kan du skicka ett e-postmeddelande:
CrockpotEurope@newellco.com.
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GARANTI

Behall kvittot eftersom det behdvs vid eventuella reklamationer enligt denna garanti. Denna apparat har en garantiperiod pa 2 ar efter ditt kop
enligt beskrivningen i detta dokument.

Om apparaten mot formodan skulle sluta fungera pa grund av ett design- eller tillverkningsfel under denna garantiperiod, ska du lamna in den
vid inkdpsstallet, tillsammans med kvittot och en kopia av denna garanti.

Rattigheterna och formanerna enligt denna garanti kommer i tillagg till dina lagstadgade rattigheter, som inte paverkas av denna garanti. Det
&r gratis att utdva dina lagstadgade rattigheter i handelse av defekter.

Endast det tillampliga Newell-féretag som anges nedan ("Newell”) har rétt att ndra dessa villkor. Newell atar sig att inom garantiperioden
kostnadsfritt reparera eller byta ut apparaten eller nagon del av apparaten som befunnits inte fungera korrekt, under forutsattning att:

+ du omedelbart meddelar inkdpsstéllet eller Newell om problemet och

+ apparaten inte har andrats pa nagot satt eller utsatts for skada, felaktig anvandning, missbruk, reparation eller &ndring av en annan person
an en person som auktoriserats av Newell.

Fel som uppstér genom felaktig anvandning, skada, missbruk, anvandning med fel spanning, naturkatastrofer, handelser utanfor Newells
kontroll, reparation eller andring av en annan person an en person som auktoriserats av Newell eller genom underlatenhet att folja
bruksanvisningen, omfattas inte av denna garanti. Vidare omfattar inte denna garanti normalt slitage, inklusive, men inte begrénsat till, mindre
missfargningar och repor.

Rattigheterna enligt denna garanti galler endast for den ursprungliga képaren och omfattar inte kommersiell eller kollektiv anvandning.

Om det med din apparat ingar en landsspecifik garanti eller garantitillagg, ber vi dig lasa villkoren for denna garanti eller garantitillagg i stallet
for denna garanti, eller kontakta din lokala auktoriserade aterforsaljare for mer information.

Denna enhet ar markt i enlighet med det europeiska direktivet 2012/19/EU med symbolen med en dverkorsad soptunna. Mérkningen
informerar om att den har utrustningen inte ska kasseras med annat hushallsavfall nar den tas ur bruk. Anvéndaren av utrustningen ar skyldig
att dverlamna den for insamling av elektriska eller elektroniska produkter. Insamlingsplatser drivs bland annat av: grossister och aterforsaljare
av den har utrustningen och kommunala enheter som samlar in avfall. Korrekt hantering av avfall fran elektriska och elektroniska utrustningar
hjélper till att forebygga effekter som ar skadliga fér manniskors halsa och den naturliga miljon pa grund av farliga komponenter samt felaktig
forvaring och bearbetning av sadana utrustningar.

Om du har nagra fragor angaende reklamationer enligt denna garanti, vanligen kontakta:
Newell Polen Services Sp. z 0.0.Plac Andersa 7

Poznan 61-894

Polen

Spanien: 0900 81 65 10

Frankrike: 0805 542 055

Storbritannien: 0800 028 7154

For alla andra lander, ring +44 800 028 7154

Internationella avgifter kan tilkomma.

Du kan ocksa skicka ett e-postmeddelande till CrockpotEurope@newellco.com

|
INFORMATION OM ENERGIFORBRUKNING OCH
STROMHANTERING:
Stromforbrukning i standbyldge: Nér enheten inte utfér sin primara funktion férbrukar den hdgst 0,6 W.
Energihantering: Enheten har en automatisk strémhanteringsfunktion och véxlar automatiskt till standbylage efter 20 minuter.
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PORTUGUES
INSTRUGCOES IMPORTANTES DE SEGURANCA

ATENGCAO: 0 DESCUMPRIMENTO DAS INSTRUGOES IMPORTANTES DE SEGURANGA PODE RESULTAR EM
FERIMENTOS GRAVES, INCLUSIVE DECORRENTES DE ALIMENTOS QUENTES, OU EM DANOS MATERIAIS.

Ao utilizar aparelhos elétricos, siga sempre as precaugdes basicas de seguranga para reduzir o risco de
ferimentos, incéndio e choque elétrico, incluindo as seguintes:

1.
2.

No o

10.
".

12.

13.
14.

LEIA TODAS AS INSTRUGOES ANTES DE UTILIZAR ESTE PRODUTO. Guarde este manual para consultas futuras.

Este aparelho n&o deve ser utilizado por criangas. Mantenha o aparelho e seu cabo fora do alcance de criangas. A
limpeza e a manuteng&o feita pelo usuério néo devem ser realizadas por criangas.

ATENCAO Para proteger contra choque elétrico e danos ao produto, ndo cozinhe diretamente na base de
aquecimento. Cozinhe somente no recipiente interno removivel fornecido.

ATENQAO - Risco de les&o: O uso inadequado do aparelho pode resultar em lesées, choque elétrico ou danos
ao aparelho. Utilize sempre o aparelho de acordo com as instrugdes. Nao utilize acessérios, complementos ou pegas
néo recomendados pelo fabricante.

Nao coloque o aparelho em funcionamento sem o recipiente interno instalado.

Nao utilize a panela multifuncional sem alimentos ou liquido no recipiente interno.

Desligue o aparelho da tomada quando néo estiver em uso, antes de montar ou remover pegas e antes da limpeza.
Deixe-o esfriar antes de colocar ou retirar pegas e antes de limpa-lo. Para desligar o aparelho, coloque todos os
controles na posicdo OFF (Desligado) e retire o plugue da tomada. N&o desconecte o aparelho puxando pelo cabo.
Posicione o aparelho sobre uma superficie estavel, mantendo as algas voltadas para dentro para evitar o
derramamento de liquidos.

ATENCAO: Tenha muito cuidado ao retirar a tampa apés o uso. Sempre levante a tampa afastando-a do rosto, pois o
vapor é quente e pode causar queimaduras graves. Nunca aproxime o rosto da panela multifuncional. Recomenda-
se que o usuario utilize uma luva térmica para reduzir o risco de queimaduras.

Este aparelho gera calor e libera vapor durante o uso. Nao toque nas superficies quentes. Utilize as algas ou os
botdes.

A base de aquecimento esta sujeita ao calor residual apés o uso. N&o toque nela antes que tenha esfriado
completamente. Deixe esfriar antes de manusear.

ATENCAO - Superficie quente: o elemento de aquecimento e as areas adjacentes ficam quentes durante o
uso e podem permanecer quentes por algum tempo ap6s o desligamento do aparelho. Evite tocar nas superficies
quentes. Deixe o aparelho esfriar antes de limpa-lo ou guarda-lo. A base de aquecimento e o préprio aparelho geram
calor durante o uso e permanecem sujeitos ao calor residual ap6s o término do cozimento. N&o toque na base de
aquecimento imediatamente apés remover a tampa. Deixe esfriar antes de manusear.

Tenha extremo cuidado ao mover um aparelho que contenha liquidos quentes. Nao utilize a tampa para transportar a
panela multifuncional.

Nao mova nem cubra a panela multifuncional enquanto ela estiver em funcionamento.

INSTRUGOES DE POSICIONAMENTO

15.

16.

17.
18.
19.

20.
21.

22.

ATENQAO Alimentos derramados podem causar queimaduras graves. Mantenha o aparelho e o cabo de
alimentagao fora do alcance de criangas. Nunca deixe o cabo pendurado na borda da bancada, nunca utilize uma
tomada localizada abaixo da bancada. Consulte as INSTRUGOES ESPECIAIS PARA O CABO DE ALIMENTAGAO.
Mantenha criangas afastadas da area onde o produto estiver sendo utilizado, pois liquidos quentes podem causar
queimaduras graves.

Para proteger contra choque elétrico, ndo coloque nem mergulhe o cabo de alimentagéo, o plugue ou o aparelho em
agua ou qualquer outro liquido. Evite derramar liquidos sobre o conector de alimentagdo. Nao utilize o aparelho se o
cabo ou o plugue estiverem danificados, se o aparelho apresentar mau funcionamento ou tiver sofrido qualquer dano.
Nao tente substituir ou emendar um cabo danificado. Devolva o aparelho ao fabricante (consulte a garantia) para
exame, reparo ou ajuste.

Nao coloque o aparelho sobre nem proximo a superficies quentes, como fogao a gas, queimador elétrico ou forno
aquecido.

Se o cabo de alimentag&o estiver danificado, ele devera ser substituido pelo fabricante, por assisténcia autorizada ou
por pessoas igualmente qualificadas para evitar riscos.

Sempre conecte totalmente o cabo de alimentagdo & panela multifuncional primeiro (somente modelos com cabo
destacavel) e, em seguida conecte o cabo a tomada da parede.

Nao deixe o cabo pendurado na borda da mesa ou do balcdo nem que entre em contato com superficies quentes.
Nao utilize este aparelho com temporizador externo, programador ou qualquer outro dispositivo que permita seu
funcionamento automatico.

Nao utilize o aparelho para qualquer finalidade diferente daquela para a qual foi projetado. O uso indevido pode
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causar ferimentos. Este aparelho ndo se destina a fritura por imers&o.

Destina-se exclusivamente ao uso doméstico sobre bancadas. Mantenha uma distancia minima de 6 polegadas (15
cm) das paredes e de qualquer objeto ao redor. Sempre use o aparelho em uma superficie seca, estavel e nivelada.
N&o utilize o aparelho ao ar livre nem para fins comerciais.

0 uso de acessorios ou componentes nao recomendados pelo fabricante pode causar ferimentos.

Nao utilize o recipiente interno para armazenar alimentos nem o coloque no freezer.

Quaisquer reparos devem ser realizados por um representante autorizado da assisténcia técnica.

0 aparelho deve ser descartado separadamente dos residuos domésticos comuns. Ao final de sua vida Util, deve ser
encaminhado a um ponto de coleta para reciclagem de equipamentos elétricos e eletronicos. A coleta e a reciclagem
de equipamentos usados contribuem para a preservagéo dos recursos naturais e ajudam a garantir seu descarte de
forma ambientalmente adequada.

Atencao: Evite derramar liquidos sobre o conector.

Apés cozinhar carnes com pele (por exemplo, lingua ou mocotd), que podem inchar devido ao efeito da presséo, ndo
perfure a pele enquanto ela estiver inchada, pois podera ocorrer a projecédo de liquido quente.

Ao cozinhar alimentos de consisténcia pastosa, agite cuidadosamente a panela antes de abrir a tampa para evitar
que o alimento seja projetado para fora.

Antes de cada utilizagao, verifique se as valvulas de liberagdo de vapor nédo estdo obstruidas. Consulte as instrugdes
de uso.

Utilize apenas recipientes internos compativeis com este modelo. Em especial, utilize apenas o corpo do aparelho e
a tampa do mesmo fabricante, conforme indicado.

O dispositivo adicional de alivio de pressao (alivio unico) incorporado ao produto ndo deve ser considerado um
dispositivo de seguranca.

ATENGCAO: INSTRUGOES IMPORTANTES DE
SEGURANCA PARA COZIMENTO SOB PRESSAO

LEIA TODAS AS INSTRUGOES IMPORTANTES DE SEGURANGA PARA O COZIMENTO SOB PRESSAO ANTES DE
UTILIZAR ESTA FUNGAO. Guarde este manual para consultas futuras.

ATENGAO: O DESCUMPRIMENTO DAS INSTRUGOES IMPORTANTES DE SEGURANGA PODE RESULTAR EM
FERIMENTOS GRAVES, INCLUSIVE DECORRENTES DE ALIMENTOS QUENTES, OU EM DANOS MATERIAIS.

35.
36.

37.

38.

39.

40

41.

Nao utilize a fung&o de cozimento sob pressdo para fritar alimentos em éleo.

ATENQAO Esta panela multifuncional cozinha sob press&o quando a fung&o de cozimento sob press&o é
utilizada. O uso inadequado pode causar queimaduras por escaldadura. Certifique-se de que o aparelho esteja
corretamente fechado antes de iniciar o cozimento sob press&o.

ATENCAO Né&o encha o recipiente interno acima de 2/3 de sua capacidade total. Ao preparar alimentos que
se expandem durante o cozimento, como arroz ou vegetais desidratados, ndo ultrapasse a marca correspondente a
metade (1/2) da capacidade do recipiente. O enchimento excessivo pode obstruir a valvula de liberagéo de vapor e
provocar pressao excessiva. Siga sempre as instrugdes de preparo e as receitas.

PC MAX—2/3

=1/2

Alimentos que se expandem durante o cozimento (como arroz) nunca devem ultrapassar a marca de 1/2 da
capacidade.

OBSERVAGAO A panela multifuncional ndo cozinha sem liquido. Certifique-se de adicionar, no minimo, 1
xicara (250 ml) de liquido ao recipiente interno removivel.

Antes de usar o aparelho, verifique sempre se o pino indicador de pressdo e a valvula de liberagdo de vapor ndo
estdo obstruidos. Limpe-a sempre que necessario.

ATEN(;AO: Para reduzir o risco de pressao excessiva, substitua a vedagao de silicone da tampa somente por
uma pega recomendada pelo fabricante. Consulte a segéo Cuidados e Limpeza.

ATENCAO Posicione a panela multifuncional de forma que a valvula de liberagéo de vapor fique voltada para

longe do corpo. Nunca aproxime qualquer parte do corpo das saidas de vapor nem coloque as méos sobre a valvula
de liberagéo de vapor. O vapor pode causar queimaduras graves.
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42. Né&o cubra nem obstrua a valvula de liberagéo de vapor e/ou o pino indicador de pressdo com panos ou outros
objetos.

43. ATENQAO: Apds o cozimento sob pressdo, ndo abra a panela de press&o até que o aparelho tenha esfriado,
toda a pressdo interna tenha sido liberada e o pino indicador de press&o tenha baixado completamente. Se os
indicadores de press&o mostrarem que ainda existe pressao no interior do aparelho, NAO FORCE A ABERTURA
DA TAMPA. Qualquer pressao remanescente pode ser perigosa. Consulte a segdo LIBERAGAO DA PRESSAO AO
FINAL DO COZIMENTO. Tentar abrir 0 aparelho enquanto ainda estiver pressurizado pode provocar a liberagéo
repentina do conteldo quente, causando queimaduras, ferimentos e/ou danos materiais.

44. Nos modelos equipados com temporizador anal6gico, caso o temporizador ndo inicie a contagem regressiva
corretamente apds o aparelho atingir a pressao, desligue-o da tomada e aguarde o resfriamento e/ou a liberago da
pressao antes de abrir a tampa. Caso contrario, o produto podera ser danificado.

45.  Tenha cuidado ao cozinhar alimentos como molho de mag4, cranberries, cevada, aveia em flocos, cereais, ervilhas
partidas, macarrao, ruibarbo ou espaguete. Esses alimentos podem formar espuma, borbulhar e respingar, obstruindo
o dispositivo de alivio de press&o (valvula de liberagdo de vapor). As receitas que utilizam esses ingredientes devem
ser seguidas cuidadosamente para evitar problemas.

46. O uso de pegas, acessorios ou componentes ndo recomendados pelo fabricante pode aumentar o risco de
ferimentos, incéndio e/ou danos materiais.

GUARDE ESTAS INSTRUGOES
SOMENTE PARA USO DOMESTICO

AVISOS
1.

Algumas bancadas e superficies de mesa néo foram projetadas para suportar o calor prolongado gerado por
determinados aparelhos. N&o coloque a panela multifuncional aquecida diretamente sobre superficies de madeira
com acabamento. Recomenda-se utilizar um descanso para panelas ou um suporte resistente ao calor para proteger
a superficie.

2. Durante o primeiro uso, podera haver emissao de fumagca e/ou odor. Isso é normal em muitos aparelhos com
elementos de aquecimento e deixara de ocorrer ap6s algumas utilizagdes.

3. Tenha cuidado ao colocar o recipiente interno sobre um fog&o com superficie vitroceramica ou de vidro liso, bancada,
mesa ou outra superficie. Caso esse cuidado ndo seja observado, algumas superficies poderdo ser riscadas. Sempre
utilize uma protegao resistente ao calor sob o aparelho antes de coloca-lo sobre uma mesa, bancada ou outra
superficie.

4. Durante a pressurizagéo, podera ocorrer a liberagéo de vapor pela borda da tampa.

INSTRUGOES ESPECIAIS PARA O CABO DE ALIMENTAGAO

1. Este aparelho é fornecido com um cabo de alimentagéo curto para reduzir o risco de que pessoas ou animais se
enrosquem ou tropecem em um cabo mais longo.

INSTRUGOES DO CABO DE ALIMENTAGAO:

O cabo de alimentagéo curto reduz o risco de ser puxado por criangas, de ficar enroscado ou de provocar tropegos em um
cabo mais longo.

138

COOK1988 5.7 Turbo Multi-Cooker Crockpot_CSC120X_26MLM4 (EMEA).indd 138-139

000000000000

COMPONENTES DA PANELA MULTIFUNCIONAL
CROCK-POT® TURBO

Cabo de alimentagao
Painel de Controle
Base de aquecimento

=)

Entrada do cabo de alimentagéo
PARTE INTERNA DA TAMPA

Pino de travamento da tampa Anel de fixa?éo da juqta x
Alga da tampa Tampa da valvula de liberagéo de vapor
Tampa Pino indicador de presséo

Vedagdo de silicone
Colher de plastico
Suporte para cozimento a vapor

Tampa de difusdo de vapor
Panela de cozimento

Seletor de liberagéo de vapor
Pino indicador de presséo
Visor

Valvula de liberagéo de vapor
Coletor de condensagéo

© Q00000

Botdes de selegéo de tempo

CONHEGA A SUA PANELA MULTIFUNGCAO TURBO
CROCK-POT®

LEIA TODAS AS INSTR~U(;(')ES IMPORTANTES DE SEGURANGA PARA O COZIMENTO SOB PRESSAO ANTES DE
UTILIZAR ESTA FUNGAO. Guarde este manual para consultas futuras.

AVISO: O DESCUMPRIMENTO DAS INSTRUGOES IMPORTANTES DE SEGURANGA PODE RESULTAR EM
FERIMENTOS GRAVES, INCLUSIVE DECORRENTES DE ALIMENTOS QUENTES, OU EM DANOS MATERIAIS.

O cozimento sob presséo é uma maneira pratica de preparar refeicdes saborosas em menos tempo. Nesse método, os
alimentos sao cozidos em um liquido (&gua, caldo, vinho etc.) dentro do recipiente interno vedado. A panela multifuncional
vedada retém o vapor e aumenta a press&o, elevando a temperatura do liquido no interior do recipiente acima do ponto de
ebuligéo. A temperatura mais elevada do liquido e do vapor reduz o tempo de cozimento.

A configuragao de ALTA pressao opera a 65 kPa (9,4 psi). Indicada para uma ampla variedade de alimentos.

A configuragdo de BAIXA pressao opera a 40 kPa (5,8 psi). E mais indicada para alimentos delicados, como filés de
frango, peixes e alguns vegetais.

A configuragio TURBO opera a 110 kPa (15,9 psi). E indicada para uma ampla variedade de alimentos, como cortes
maiores de carne mais rigidos, sopas, chili e frango inteiro. Para obter os melhores resultados, alimentos delicados, como
arroz branco, ndo devem ser preparados na configuragdo TURBO.

Ajuste KEEP WARM (Manter aquecido): ao término do tempo de cozimento, a panela multifuncional passa
automaticamente para KEEP WARM (Manter aquecido), evitando o cozimento excessivo € mantendo os alimentos prontos
para servir. Essa fungdo é Util quando os horérios das refeicSes precisam ser flexiveis. Essa configuragdo ndo atinge
temperatura suficiente para cozinhar alimentos e deve ser utilizada apenas para manter aquecidos alimentos ja preparados
até o momento de servir.

Alimentos ideais para o cozimento sob presséo: Sopas, caldos, ensopados, molhos (como molho para massas), carnes,
arroz, vegetais mais firmes (como beterraba e batata) e sobremesas (como pudins).

Capacidade: Nunca ultrapasse a linha MAX (M&ximo) do recipiente interno. Alimentos que se expandem durante o
cozimento nunca devem ultrapassar a marca de 1/2 da capacidade. A panela multifuncional ndo cozinha sem liquido.
Certifique-se de adicionar, no minimo, 1 xicara (250 ml) de liquido ao recipiente interno removivel.

A pressdo ndo sera gerada se o seletor da valvula de liberagéo de vapor nao estiver na posi¢do SEAL (Vedagao) .

0 enchimento excessivo pode obstruir a valvula de liberagdo de vapor e provocar presséo excessiva.

A vedagéo de silicone da tampa e as valvulas podem ser removidas para limpeza.

Depois que a pressdo aumentar, a tampa ndo deve ser aberta. Sensores de seguranca garantem que a pressao permanega
dentro da faixa estabelecida.

O seletor da valvula de liberag&o de vapor foi projetado para manter a méo afastada da saida de vapor. Consulte a segéo
LIBERAGAO DA PRESSAO AO FINAL DO COZIMENTO.
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20.

21.

22.

As fungbes de cozimento sob press&o exigem a adigéo de liquido para funcionar. Se n&o houver liquido suficiente no
recipiente interno, uma mensagem de erro sera exibida no visor. Consulte a tabela de CODIGOS DE ERRO.

Ao término do cozimento, a tampa n&o deve ser aberta até que toda a presséo tenha sido liberada e o pino indicador de
pressao tenha baixado completamente. NAO FORCE A ABERTURA DA TAMPA. A presséo pode ser liberada pelo Método de
Liberagdo Natural da Pressdo ou pelo Método de Liberagdo Rapida da Press&o, descritos a seguir.

A tampa difusora de vapor foi projetada para ajudar a dispersar o vapor durante a liberagéo da press&o da panela
multifuncional. Antes de usar as fungdes de cozimento sob presséo, pressione a tampa difusora de vapor até que ela se
encaixe na tampa e cubra a vélvula de liberagao de vapor. Recomendamos usar sempre a tampa difusora de vapor ao
cozinhar com a fungdo TURBO PRESSURE (Press&o turbo).

Os botdes de sele¢do TIME (Tempo) (+ e —) sao usados para definir o tempo de cozimento. Para ajustar o tempo
gradualmente, pressione e solte o botdo + ou -. Para ajustar o tempo rapidamente, mantenha pressionado o botéo + ou -.
Se ultrapassar o tempo desejado, basta pressionar o botdo de seta oposta para retornar ao tempo desejado.

OBSERVAQAO O temporizador pode ser ajustado em todos os programas, exceto STERILIZE (Esterilizar), e pode
ser alterado a qualquer momento durante o cozimento pressionando START/STOP (Iniciar/Parar) ((>X) e selecionando uma
nova fungéo.

Os botdes TEMP/PRESSURE (Temperatura/Presséo) (+ e —) podem ser usados para selecionar a presséo de cozimento
desejada, Hi (Alta) ou Lo (Baixa). Cada programa de cozimento predefinido seleciona automaticamente a presséo ideal

para a opgao escolhida, mas ela também pode ser selecionada manualmente por meio deste botdo. Consulte o Guia de
Cozimento para verificar os ajustes disponiveis.

O botdo TURBO PRESSURE (Pressao turbo) é usado para reduzir o tempo de cozimento em 85%*. A fungdo TURBO
PRESSURE (Press&o turbo) ndo é compativel com as fungdes tradicionais sem pressdo. *Em comparagao com o cozimento
nas configuragdes de High Pressure (Presséo alta).

Os botdes TEMP/PRESSURE (Temperatura/Presséo) (+ e —) podem ser usados para selecionar a temperatura desejada.
Para ajustar a temperatura gradualmente, pressione e solte o botdo + ou -. Para ajustar a temperatura rapidamente,
mantenha pressionado o botéo + ou -. Consulte o Guia de Cozimento para verificar os ajustes disponiveis.

O botdo START/STOP (Iniciar/Parar) (>X) inicia e interrompe uma fungao de cozimento. Depois que o cozimento for
iniciado, sera necessario pressionar esse botdo para mudar de uma fungéo de cozimento para outra.

Apos o preaquecimento da panela multifuncional, a tela indica o tempo restante de cozimento dos alimentos, com base

no tempo selecionado, em horas e minutos. Durante o preaquecimento da panela multifuncional, a tela exibira “HEAt”
(Aquecendo). A barra de status também se acendera graduaimente. Quando as cinco luzes estiverem acesas, isso indicara
que a temperatura ou a pressao desejada foi atingida.

Acesse o site da Crock-Pot® em www.crockpot.co.uk para obter informagGes adicionais, sugestdes, dicas e receitas.
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10.

COMO USAR SUA PANELA MULTIFUNGAO
TURBO CROCK-POT®

LEIA TODAS AS INSTRUQ@ES IMPORTANTES DE SEGURANGCA E AS INSTRUGOES DE COZIMENTO SOB PRESSAO
ANTES DE USAR A FUNCAO DE COZIMENTO SOB PRESSAO. Guarde este manual para consultas futuras.

ATENGCAO: 0 DESCUMPRIMENTO DAS INSTRUGOES IMPORTANTES DE SEGURANGA PODE RESULTAR EM
FERIMENTOS GRAVES, INCLUSIVE DECORRENTES DE ALIMENTOS QUENTES, OU EM DANOS MATERIAIS.

Retire todos os materiais de embalagem, incluindo papel e papeldo, inclusive os que estiverem entre o recipiente interno e a
base de aquecimento. Leia e guarde toda a documentagéo e certifique-se de ler as informagdes sobre assisténcia técnica e
garantia.

Retire a tampa girando-a no sentido anti-horario para destrava-la e alinhando W com “ Retire a vedagéo de silicone da

tampa e lave-a, juntamente com a tampa, em agua morna com detergente. Seque completamente a vedag&o de silicone e

a tampa antes de recolocar a vedag&o na tampa. Certifique-se de que a vedagao de silicone esteja posicionada de maneira
uniforme e firme no respectivo suporte. Se a vedagao de silicone ndo estiver na posicao correta, a tampa néo formara uma
vedagdo adequada e a panela ndo podera atingir a pressdo necessaria.

Retire o recipiente interno e o coletor de condensacéo e lave-os em agua morna com detergente. Seque-os completamente
antes de recoloca-los na panela multifuncional.

Cologue os ingredientes desejados no recipiente interno. Coloque a tampa sobre a panela multifuncional e alinhe W com -“
. Para travar, gire a tampa no sentido anti-horério, alinhando ¢ com ﬂ

Tampa aberta

Tampa destravada

Tampa travada

Figura 1

Insira o cabo de alimentagao fornecido na entrada do cabo de alimentagdo da panela multifuncional.
Conecte a outra extremidade do cabo de alimentagéo a uma tomada elétrica.

Selecione a fungao de cozimento que deseja usar.

0O botdo START/STOP ([>X) e o tempo na tela piscaréo.

Selecione a temperatura e a pressdo desejadas usando os botdes TEMP/PRESSURE (Temperatura/Presséo) + e -, quando
aplicavel. Consulte a tabela do Guia de Cozimento para verificar as recomendagdes de tempo e temperatura.

Pressione o botdo START/STOP ([>X). Nas fungdes de cozimento sob presséo, a mensagem “HEAT” (Aquecendo) sera
exibida na tela durante o preaquecimento. Quando a panela multifuncional estiver preaquecida, o tempo de cozimento
selecionado sera exibido na tela e as cinco luzes da barra de status permanecerao acesas.

OBSERVACAO Nas fungdes de cozimento sob pressao, o tempo médio de preaquecimento pode variar de acordo
com o volume e a temperatura dos alimentos. Esse processo pode levar de 5 a 30 minutos.

Esta panela multifuncional permite programar o inicio do preparo, para que a comida fique pronta exatamente quando vocé
precisar. Consulte a segdo COMO USAR A FUNGAO DELAY (Inicio programado).

Apds o término do tempo de cozimento definido, a panela multifuncional emitira outro sinal sonoro e passaréa
automaticamente para a configuragdo KEEP WARM (Manter aquecido). O visor deixara de mostrar o tempo de cozimento

e exibira um novo temporizador, que contara progressivamente até 4:00 (4 horas) ou até que START/STOP (Iniciar/Parar) (
>X) seja pressionado. Apés 4 horas em KEEP WARM (Manter aquecido), a panela multifuncional sera desligada.

Para encerrar uma fungdo de cozimento a qualquer momento, pressione o botdo START/STOP (Iniciar/Parar) ((>X).

141

2026/8/12 15:45



16. Ao terminar, desligue a panela multifuncional da tomada e aguarde até que esfrie completamente antes de iniciar a limpeza.

i. Apos o término do tempo de cozimento definido, a panela multifuncional emitira um sinal sonoro e passara
automaticamente para a fungdo KEEP WARM (Manter aquecido). O visor deixara de mostrar o tempo de cozimento e
exibirda um novo temporizador, que contara progressivamente até 4:00 (4 horas) ou até que o botdo START/STOP (Iniciar/
Parar) (>X) seja pressionado. Apés 4 horas na fungdo KEEP WARM (Manter aquecido), a panela multifuncional entrara
no modo de espera, € 0 visor exibira quatro tragos (---).

OBSERVAQAO Certifique-se sempre de que os alimentos estejam completamente cozidos antes do consumo.
DICA:
1. As configuragBes de cozimento sob pressdo podem ser encontradas na tabela do Guia de Cozimento

2. Se atampa ndo estiver fechada corretamente ou se o seletor de liberagao de vapor ndo estiver na posicdo "Seal" (Vedagéo)
%, a panela multifuncional ndo conseguira atingir a pressao, e uma mensagem de ERROR (Erro) sera exibida no visor.
Verifique se a vedagao de silicone da tampa esta posicionado uniformemente. Consulte a tabela de CODIGOS DE ERRO.

3. E normal que um pouco de vapor seja liberado pelo pino indicador de pressao durante o ciclo de cozimento. Isso faz parte do
funcionamento normal do aparelho.

OBSERVAQAO a panela multifuncional n&o realiza o cozimento sob pressao sem liquido. Certifique-se de
adicionar, no minimo, 1 xicara (250 ml) de liquido ao recipiente interno removivel.

ATENQAO Durante o cozimento, havera acumulo de vapor na panela multifuncional. Ao levantar a tampa, use uma
luva térmica para proteger as maos.

USO DA FUNGAO MANUAL PARA COZIMENTO SOB
PRESSAO

Essa fungdo permite selecionar um tempo de cozimento sob presséo de 1 minuto a 4 horas, escolher entre as pressdes LOW
(Baixa) e HIGH (Alta) e utilizar a opgao TURBO PRESSURE (Press&o Turbo). E especialmente indicada para alimentos que néo
estejam contemplados nas demais fungdes de cozimento. Também oferece maior flexibilidade para o uso de receitas provenientes
de diferentes fontes. Siga as orientagdes deste manual para o cozimento sob pressao.

COMO USAR A FUNQ[\O TURBO PRESSURE
(PRESSAO TURBO)

Afungéo de TURBO PRESSURE (Press&o Turbo) reduzird o tempo de cozimento selecionado em 85%*. Pode ser utilizada com as
fungdes RICE/GRAINS (Arroz/Gréos), BEANS/CHILI (Feijao/Chili), MEAT (Carne), POULTRY (Aves), STEAM (Vapor), SOUP/STEW
(Sopa/Ensopado) e MANUAL (Manual).

1. Selecione a fungéo de cozimento desejada e ajuste o tempo e a pressdo conforme necessario.

2. Pressione o botdo TURBO PRESSURE (Press&o turbo). O tempo no visor sera reduzido em 85% e a palavra “turbo” sera
exibida. Se necessario, o tempo de cozimento pode ser ajustado ainda mais para atender as suas preferéncias.

Pressione START/STOP (Iniciar/Parar) ((>><) para iniciar o cozimento.

Quando o tempo de cozimento terminar, a panela multifuncional emitirad um sinal sonoro e passara automaticamente para a
fungdo KEEP WARM (Manter aquecido). Certifique-se sempre de que os alimentos estejam completamente cozidos antes do
€onsumo.

OBSERVAQAO a fungdo TURBO PRESSURE (Press&o turbo) ndo pode ser utilizada com fungdes tradicionais sem
pressdo nem quando a panela multifuncional estiver ajustada para LOW Pressure (Baixa press&o).

*Em comparagao com o cozimento no ajuste HIGH Pressure (Alta pressao).
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LIBERACAO DA PRESSAO AO FINAL DO COZIMENTO

Método de liberagéo natural da press&o: Apés a conclusédo do ciclo de cozimento, deixe a panela multifuncional liberar a
pressédo naturalmente pelo pino indicador de press&o. A unidade resfriara gradualmente por conta prépria. Aguarde pelo
menos 10 minutos apos o término do cozimento. Se utilizar um volume maior de alimentos e liquido, o processo pode levar
até 20 minutos. Em seguida, gire o seletor de liberagéo de vapor para a posigdo Release (Liberagéo), conforme a Figura 2.
Né&o coloque nenhuma parte das méos ou do corpo sobre a saida de vapor na parte superior da valvula, pois o vapor € muito
quente e pode causar queimaduras. A pressdo tera sido totalmente liberada quando néo houver mais saida de vapor pela
valvula e o pino indicador de pressao tiver baixado. Somente entéo sera seguro remover a tampa e servir o alimento. Ao
retirar a tampa, use uma luva térmica para proteger as maos.

0 método de liberagao rapida da presséo deve ser utilizado com cuidado: gire o seletor de liberagéo de vapor para a
posicdo Release (Liberagao), conforme a Figura 2. O vapor sera liberado rapidamente pela valvula de liberagéo de vapor.
Né&o coloque nenhuma parte das m&os ou do corpo sobre a saida de vapor na parte superior da valvula, pois o vapor &
muito quente e pode causar queimaduras. Tenha especial cuidado ao utilizar esse método para ingredientes liquidos, como
ensopados, sopas, caldos, feijées e leguminosas. Nunca utilize esse método ao cozinhar arroz, pois os gréos séo delicados.
Para esses alimentos, recomenda-se a liberagéo natural da pressao, a fim de evitar o vazamento de liquido durante a
despressurizagdo. A pressdo tera sido totalmente liberada quando néo houver mais saida de vapor pela valvula e o pino
indicador de pressao tiver baixado. Somente entdo sera seguro remover a tampa e servir o alimento. Ao retirar a tampa, use
uma luva térmica para proteger as méos.

Valvula FECHADA Valvula ABERTA Remover a valvula
(“Vedagao”) (“Liberagao”)

AVISO: Podem se formar bolhas de ar durante o cozimento sob pressao de alimentos com maior teor de gordura,

como carnes com gordura aparente ou aves com pele e gordura aparente, e de alimentos mais espessos, como ensopados,
molhos, sopas densas, feijdes secos, lentilhas e graos, incluindo arroz e cevada. Mesmo apés a liberagdo completa da
pressdo, essas bolhas podem subir & superficie quando a tampa for aberta, caso ndo tenham sido dispersadas previamente.
Se as bolhas néo forem dispersadas, alimentos quentes poderdo ser expelidos da panela e causar queimaduras graves.

1. Para dispersar as bolhas de ar, siga estas etapas:

a. Verifique se a presséo foi totalmente liberada. A pressao é considerada totalmente liberada quando nao ha mais saida
de vapor pela valvula e o pino indicador de presséo esta abaixado. Antes de abrir a tampa, balance delicadamente a
panela multifuncional de um lado para o outro. Segure as alcas e incline a panela para a esquerda, levantando o lado
direito cerca de 5 cm (2 pol.) acima da bancada. Em seguida, incline-a para a direita, levantando o lado esquerdo cerca
de 5 cm (2 pol.) acima da bancada, conforme a Fig. I.

b. Repita 0 movimento uma vez. Verifique se o pino indicador de pressdo permanece abaixado antes de tentar abrir a tampa.
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- ATENCAO: NAO FORCE A ABERTURA DA TAMPA. Se ela ndo abrir com faciidade, a panela multifuncional
ainda estara sob press&o. O conteudo estara submetido a presséo extremamente elevada.

+ Durante o cozimento, havera acimulo de vapor na panela multifuncional. Ao levantar a tampa, use uma luva térmica
para proteger as maos.

+ Para evitar a formagao de vacuo ao retirar ou encaixar a tampa, gire a valvula de liberagao de vapor para a posigao
Release (Liberagéo), que corresponde & posicéo aberta.

+ O vapor expelido pela valvula de liberagdo de vapor é quente. Ao liberar o vapor, mantenha o rosto e as méos
afastados das valvulas para evitar ferimentos.

COMO USAR A FUNGAO DELAY (INiCIO PROGRAMADO)

Esta panela multifuncional permite programar o inicio do preparo, para que a comida fique pronta exatamente quando vocé
precisar.

OBSERVAQAO Afungao DELAY (Inicio programado) néo esta disponivel com as funcées BROWN/SAUTE (Dourar/
Refogar), KEEP WARM (Manter aquecido), SIMMER (Cozinhar em fogo brando) ou SOUS VIDE (Cozimento sous vide).

OBSERVAQAO Néo utilize a fungdo DELAY (Inicio programado) quando a receita contiver ingredientes pereciveis, como
carnes, peixes, 0vos ou laticinios, pois eles poderéo se deteriorar.

1. Configure a panela multifuncional.

2. Apods definir o tempo de cozimento, pressione o botdo DELAY (Inicio programado). Os botdes DELAY (Inicio programado)

e START/STOP (Iniciar/Parar) piscardo, e “0:30” piscara no visor, indicando que a panela multifuncional esta sendo
programada para iniciar o cozimento mais tarde.

3. Pressione os botdes + e - até definir o nimero de horas e minutos durante os quais o inicio do cozimento devera ser adiado,
ou seja, o intervalo de espera antes do inicio do ciclo de cozimento.

4. Pressione START/STOP (Iniciar/Parar) (T>><) para ativar a fungdo. O temporizador e o botdo DELAY (Inicio programado)
deixaréo de piscar, enquanto o botdo START/STOP (Iniciar/Parar) ((>><) continuara piscando. Isso indica que a panela
multifuncional esta no modo DELAY (Inicio programado). O visor fara a contagem regressiva do tempo programado até
chegar a 0:00. Nesse momento, a luz de DELAY (Inicio programado) se apagara, e a luz de START/STOP (Iniciar/Parar) (
>X) deixara de piscar, indicando que o periodo programado terminou. A indicagdo “HEAT” (Aquecendo) sera exibida no
visor até que a panela multifuncional esteja completamente pressurizada. Quando a presséo selecionada for atingida, o
temporizador iniciara a contagem regressiva.

Exemplo:

Séo 16h, e vocé deseja que uma sopa esteja cozida e pronta em 2 horas, para o jantar as 18h. Vocé quer programar o aparelho

agora para poder realizar outras atividades.

A fungao predefinida, se ndo for alterada, cozinhara por 30 minutos em HIGH Pressure (Alta press&o). O tempo para atingir a
pressao varia de acordo com a umidade e a temperatura da 4gua, mas vamos supor que sejam necessarios 15 minutos para
atingir a pressao antes do cozimento e 15 minutos para perder a presséo ap6s o cozimento. Portanto, o tempo total & de 1 hora.

Para ter o ensopado pronto as 18h, sera necessario adiar o inicio do cozimento em aproximadamente 1 hora.
1. Pressione SOUP (Sopa).

2 O visor exibira “0:30” piscando.

3. 3. Pressione DELAY (Inicio programado) e ajuste para “1:00".

4. Pressione START/STOP (Iniciar/Parar) (>X).

COZIMENTO LENTO

Ajuste LOW (BAIXO): indicado para cozinhar em fogo brando e preparar alimentos lentamente. O tempo recomendado no ajuste
LOW (BAIXO) é de 6 a 8 horas.

Ajuste HIGH (ALTO): indicado para um cozimento mais rapido. O tempo recomendado no ajuste HIGH (Alto) é de 2 a 4 horas.

Ajuste KEEP WARM (Manter aquecido): ao término do tempo de cozimento, a panela multifuncional passa automaticamente
para KEEP WARM (Manter aquecido), evitando o cozimento excessivo e mantendo os alimentos prontos para servir. Essa fungéo
é Util quando os horérios das refei¢des precisam ser flexiveis. A temperatura nédo é suficiente para cozinhar alimentos e deve ser
utilizada somente para manter aquecidos alimentos ja cozidos.

OBSERVAQAO No cozimento lento, o nivel ideal de ingredientes fica entre as marcagdes de 1/2 e 2/3. Nunca ultrapasse
a linha MAX (Méaximo) do recipiente interno.

Devido as varias fungdes deste aparelho, o modo de cozimento lento funciona de maneira um pouco diferente do
modo encontrado em panelas multifuncionais convencionais. Ao utilizar uma receita desenvolvida para uma panela de
capacidade semelhante, podera ser necessario aumentar o tempo de cozimento neste modelo.
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USO DA FUNGAO SLOW COOK (COZIMENTO LENTO)

A fungéo SLOW COOK (Cozimento lento) néo utiliza pressao durante o cozimento, mas pode ocorrer algum aciimulo de pressao
no interior do aparelho. Ao usar essa fungdo, mantenha o seletor de liberagéo de vapor na posicéo Release (Liberagéo). O
funcionamento é semelhante ao de uma panela elétrica de cozimento lento convencional, com temperaturas mais baixas e tempos
mais longos, para produzir alimentos macios e saborosos.

Coloque a panela multifuncional sobre uma superficie plana e nivelada.

Coloque o recipiente interno na base de aguecimento. Conecte a panela multifuncional a tomada. O
Sera emitido um sinal sonoro, e o visor exibira quatro tragos (- - - -).

1. Coloque os alimentos e o liquido no recipiente interno removivel.

2. Cologue a tampa sobre a panela multifuncional e alinhe W com -" Para travar, gire no sentido anti-horario até a posicéo
LOCKED (Travada) g

3. Gire o seletor de liberagédo de vapor para a posi¢do Release (Liberagao).
OBSERVA(_;AO Embora essa fungéo nao utilize presséo no processo de cozimento, pode ocorrer algum aciimulo

de pressao no interior do aparelho. Por isso, & importante manter o seletor de liberagéo de vapor na posicéo Release
(Liberagéo).

4. Pressione o botdo SLOW COOK (Cozimento lento) e ajuste o tempo e a temperatura conforme necessério.
OBSERVAQAO Consulte o Guia de cozimento para verificar os ajustes disponiveis de tempo e temperatura.
5. Pressione START/STOP (Iniciar/Parar) ((>>X). A contagem regressiva sera iniciada.

6.  Apos o término do tempo de cozimento definido, a panela multifuncional emitira um sinal sonoro e passara automaticamente
para KEEP WARM (Manter aquecido). O visor deixara de mostrar o tempo de cozimento e exibira um novo temporizador, que
contara progressivamente até 4:00 (4 horas) ou até que START/STOP (Iniciar/Parar) ([>X) seja pressionado. Apds 4 horas

em KEEP WARM (Manter aquecido), a panela multifuncional sera desligada.

DICA: Os ajustes de SLOW COOK (Cozimento lento) estéo indicados no Guia de cozimento.

CUIDADO: durante o cozimento lento, pode ocorrer acumulo de vapor na panela multifuncional. Ao levantar a tampa, use
uma luva térmica para proteger as méos.

GUIA DE COZIMENTO

Fun_g.ao de Ajuste padrao Ajustes de pressdo Ajustes de temperatura Faixa d? tempo
cozimento de cozimento
SLOW COOK LOW a HIGH 30 minutos a
(Cozimento lento) Temperatura HIGH (Alta)/4 horas NiA (Baixa a Alta) 20 horas

STEAM (Vapor)

HIGH Pressure (Alta press&o)/10 minutos

LOW, HIGH, TURBO (Baixa, Alta, Turbo)

N/A

1 minuto a 1 hora

(Manter aquecido)

BROWNISAUTE Temperatura HIGH (Alt2)/30 minutos NIA LOW a HIGH (Baixa a Alla) | 5230 minutos
(Dourar/Refogar)
SOUS VIDE ((;mmento 60 °C/1 hora N/A 24a90°C 5 minutos a 24 horas
sous vide)
SIMMER (Cozinhar em Temperatura LOW (Baixa)/15 minutos N/A LOW a HIGH (Baixa aAlta) | 5 minutos a 4 horas
fogo brando)
KEEP WARM Temperatura de manutengao/4 horas N/A Manter aquecido 30 minutos a 4 horas

MEAT (Carne)

HIGH Pressure (Alta press&o)/35 minutos

LOW, HIGH, TURBO (Baixa, Alta, Turbo)

N/A

5 minutos a 2 horas

BEANS/CHILI (Feijao/Chili)

HIGH Pressure (Alta press&o)/20 minutos

LOW, HIGH, TURBO (Baixa, Alta, Turbo)

N/A

1 minuto a 4 horas

RICE/GRAINS (Arroz/Gréos)

HIGH Pressure (Alta press&o)/12 minutos

LOW, HIGH, TURBO (Baixa, Alta, Turbo)

N/A

3 a 30 minutos

POULTRY (Aves)

HIGH Pressure (Alta pressao)/35 minutos

LOW, HIGH, TURBO (Baixa, Alta, Turbo)

N/A

5 minutos a 2 horas

DESSERT (Sobremesa)

LOW Pressure (Baixa press&o)/10 minutos

LOW a HIGH (Baixa a Alta)

N/A

5 minutos a 2 horas

SOUP/STEW (Sopal
Ensopado)

HIGH Pressure (Alta press&o)/30 minutos

LOW, HIGH, TURBO (Baixa, Alta, Turbo)

N/A

5 minutos a 2 horas

MANUAL (MANUAL)

HIGH Pressure (Alta press&o)/30 minutos

LOW, HIGH, TURBO (Baixa, Alta, Turbo)

N/A

1 minuto a 4 horas

OBSERVA(}AOZ Afunco TURBO PRESSURE (Presséo turbo) reduz em 85%* o tempo de cozimento selecionado.

Ela pode ser utilizada com STEAM (Vapor), RICE/GRAINS (Arroz/Gréos), BEANS/CHILI (Feij&o/Chili), MEAT (Carne), POULTRY (Aves),
SOUP/STEW (Sopa/Ensopado) € MANUAL (Manual). Para obter melhores resultados, ndo cozinhe arroz branco no ajuste turbo.

*Em comparagdo com o cozimento no ajuste HIGH Pressure (Alta press&o).
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COZIMENTO A VAPOR

A fungéo STEAM (Vapor) é ideal para cozinhar delicadamente peixes e legumes no vapor. Ela vem programada para utilizar o
ajuste HIGH Pressure (Alta pressao). Utilize a grade para cozimento a vapor.

Capacidade: ao utilizar a fungdo STEAM (Vapor), o nivel maximo de liquido deve ficar logo abaixo das hastes da grade, sem tocar
nos alimentos.

OBSERVAQAO 0O aparelho n&o realiza o cozimento sob pressao sem liquido.
Certifique-se de adicionar, no minimo, 1 xicara (250 ml) de liquido ao recipiente interno removivel.

USO DA FUNGCAO STEAM (VAPOR)

LEIA TODAS AS INSTRUGOES IMPORTANTES DE SEGURANGA PARA COZIMENTO SOB PRESSAO ANTES DE UTILIZAR A
FUNGAO STEAM (VAPOR). Coloque a panela multifuncional sobre uma superficie plana e nivelada.

ATENGAO: 0 DESCUMPRIMENTO DAS INSTRUGOES IMPORTANTES DE SEGURANGA PODE RESULTAR EM
FERIMENTOS GRAVES, INCLUSIVE DECORRENTES DE ALIMENTOS QUENTES, OU EM DANOS MATERIAIS.

Coloque o recipiente interno na base de aquecimento. Conecte a panela multifuncional a tomada. Ela emitira um sinal sonoro, € o
visor exibira quatro tragos (- - - -).

1. Adicione 1 xicara (250 ml) de &gua ao fundo do recipiente interno removivel e insira a grade para cozimento a vapor. A dgua
deve ficar logo abaixo das hastes da grade, sem tocar nos alimentos.

Coloque os alimentos sobre a grade para cozimento a vapor.
Coloque a tampa e trave-a, girando-a no sentido horério até a posigdo LOCKED (Travada) ﬂ
4. Gire o seletor de liberagao de vapor para a posi¢ao Seal (Vedagéo).

o R~ wDd

Pressione o botdo STEAM (Vapor) e ajuste o tempo e a presséo conforme necessario. Observagao: Consulte o Guia de
Cozimento para verificar os ajustes disponiveis.

Depois de realizar os ajustes desejados, se houver, pressione START/STOP (Iniciar/Parar) ((><).

7. Apanela multifuncional precisa atingir a presséo antes de iniciar o cozimento sob pressdo. Durante a pressurizagéo, “HEAt"
(Aquecendo) sera exibido no visor, e ndo havera contagem regressiva. Quando a press&o for atingida, “HEAT” desaparecera,
as cinco luzes da barra de status se acenderdo, e a contagem regressiva comegara.

8. Apos o término do tempo de cozimento definido, a panela multifuncional emitira um sinal sonoro e passara automaticamente
para KEEP WARM (Manter aquecido). O visor deixara de mostrar o tempo de cozimento e exibira um novo temporizador, que
contara progressivamente até 4:00 (4 horas) ou até que START/STOP (Iniciar/Parar) ([>X) seja pressionado. Apés 4 horas
em KEEP WARM (Manter aquecido), a panela multifuncional sera desligada.

9. Afungdo STEAM (Vapor) utiliza pressédo. Ao término do ciclo de cozimento, siga as instrugdes deste manual para liberar o
vapor com seguranga.

24

DICA: Consulte a Tabela de cozimento a vapor.

OBSERVAQAO durante o cozimento a vapor com a tampa fechada, parte do vapor seré liberada pela valvula de
liberagao de vapor e podera haver formagao de condensagao.

CUIDADO: durante o cozimento, havera acimulo de vapor na panela multifuncional. Ao levantar a tampa, use uma luva
térmica para proteger as méos.
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TABELA DE COZIMENTO A VAPOR

Alimentos Quantidade Quantidade Pré-preparo Tempo de
de agua cozimento,
minutos
Aspargos 250g 250ml Retire as extremidades fibrosas 2-5
Brocolis 300g 250ml Apare os talos 2-5
Couve-de-bruxelas 400g 250ml Retire as folhas externas e mantenha 4-6
inteiro
Abobora 1 inteira, 900g-1kg 250ml Corte ao meio, remova as sementes, 7-10
fatie em 6

Cenoura 500g 250ml Corte em rodelas de 1 cm 57
Couve-flor 500g 250ml Corte em floretes de 5 cm 3-6
Milho na espiga 2 250ml Remova quaisquer folhas externas 3-6
Legumes congelados 500g 250ml Cozinhe sem descongelar 3-6
em pedagos grandes

Batata doce 900g-1kg 250ml Descasque e corte em pedagos grandes 5-9
Batata, ideal para puré 900g-1kg 250m| Descasque e corte em pedagos grandes 8-12
Ovos 6 250ml Inteiro na casca 7-10
Filé de frango 2-4 filés 250ml Tempere antes de cozinhar 6-10
Salméo 2-4 filés 250m| Tempere antes de cozinhar 4-6
Camaréo 225-500g 250ml Tempere com casca conforme desejado 6-8
Lagosta 1-4 pedagos 250ml Tempere com casca conforme desejado 4-10

USO DA FUNGCAO BROWN/SAUTE (DOURAR/REFOGAR)

Essa fungdo ndo utiliza presséo. Ela funciona de modo semelhante ao cozimento convencional, com calor seco, e dispensa o uso
da tampa. N&o use a tampa com essa fungéo.

Coloque a panela multifuncional sobre uma superficie plana e nivelada.

Coloque o recipiente interno na base de aquecimento. Conecte a panela multifuncional a tomada. Ela emitira um sinal sonoro, € 0
visor exibira quatro tragos (- - - -).

1. Selecione BROWN/SAUTE (Dourar/Refogar) e, se necessario, ajuste o tempo e a temperatura usando os botdes TEMP/
PRESSURE (Temperatura/Presséo) e TIME (Tempo), + € -.

2. Pressione START/STOP (Iniciar/Parar) (>X).

3. Durante o preaguecimento, “HEAT” (Aquecendo) ser4 exibido no visor. Quando a temperatura for atingida e as cinco luzes
da barra de status estiverem acesas, o temporizador iniciara a contagem regressiva. Com uma pinga de plastico, adicione
cuidadosamente os alimentos ao recipiente interno quente.

BROWN/SAUTE (Dourar/Refogar) pode ser utilizada para as seguintes finalidades:

A.  Dourar ou selar carnes para ensopados e sopas. Dourar a carne antes do cozimento sob presséo ou do cozimento lento
proporciona uma boa coloragéo, ajuda a reter os sucos e sabores e mantém a carne macia.

B.  Refogar cebolas ou mirepoix, mistura de cebola, cenoura e aipo picados, além de muitos outros alimentos utilizados em
receitas de panela de pressé&o ou de cozimento lento. Refogar as cebolas promove a caramelizagéo, que acrescenta sabor e
cor ao prato final.

Capacidade: ao utilizar a panela multifuncional para dourar ou refogar, podera ser melhor preparar os alimentos em etapas, para
garantir um cozimento uniforme.
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COZIMENTO DE ARROZ

LEIA TODAS AS INSTRUGOES IMPORTANTES DE SEGURANGA PARA COZIMENTO SOB PRESSAO ANTES DE UTILIZAR A
FUNCAO STEAM (VAPOR). Coloque a panela multifuncional sobre uma superficie plana e nivelada.

ATENCAO: 0 DESCUMPRIMENTO DAS INSTRUGOES IMPORTANTES DE SEGURANGA PODE RESULTAR EM
FERIMENTOS GRAVES, INCLUSIVE DECORRENTES DE ALIMENTOS QUENTES, OU EM DANOS MATERIAIS.

Ao cozinhar arroz, use a fungdo RICE/GRAINS (Arroz/Gréos). Adequada para todos os tipos de arroz, incluindo arroz branco efou
integral. A fungéo utiliza presséo para acelerar o cozimento.

Capacidade: como o arroz se expande durante o cozimento, ndo ultrapasse a marca de 1/2 do recipiente interno ao utilizar RICE/
GRAINS (Arroz/Graos).

USO DA FUNGCAO RICE/GRAINS (ARROZ/GRAOS)

Coloque a panela multifuncional sobre uma superficie plana e nivelada.

Coloque o recipiente interno na base de aquecimento. Conecte a panela multifuncional a tomada. Ela emitira um sinal sonoro, € o
visor exibira quatro tragos (- - - -).

1. Mega a quantidade desejada de arroz.
OBSERVAQAO 1 xicara de arroz branco cru = 2 xicaras de arroz branco cozido (aproximadamente).
1 xicara de arroz integral cru = 2 xicaras de arroz integral cozido (aproximadamente).

2. Coloque o arroz medido em uma peneira e lave-0 bem em &gua fria até que a dgua saia transparente. Isso elimina o
excesso de amido, ajuda a deixar os graos mais soltos e evita que grudem no recipiente interno. Enxaguar o arroz também
reduz o acumulo de 4gua com amido e de bolhas ao redor da tampa da vélvula e da tampa do aparelho, o que pode causar
respingos pela valvula de liberagao de vapor.

Verifique se o recipiente interno esta limpo e seco antes de colocé-lo na base de aquecimento.
Coloque o arroz lavado no recipiente interno. Adicione a quantidade de 4gua necessaria para a receita. A proporgdo padréo
¢ de 1 xicara de arroz cru para 1,5 xicara de agua. Coloque no minimo 1 xicara (250 ml) de liquido no recipiente interno
removivel.

5. Coloque a tampa e trave-a, girando-a no sentido horério até a posi¢ado LOCKED (Travada) ﬂ

6.  Gire o seletor de liberagéo de vapor para a posigdo Seal (Vedagao) .

7. Pressione RICE/GRAINS (Arroz/Gréos) e ajuste o tempo e a pressdo conforme necessario. Observagao: Consulte o Guia de
Cozimento para verificar os ajustes disponiveis.

8. Depois de realizar os ajustes desejados, se houver, pressione START/STOP (Iniciar/Parar) (>X).

9. Apanela multifuncional precisa atingir a pressao antes de iniciar o cozimento sob press&o. Durante a pressurizagao, ‘HEAT”
(Aquecendo) sera exibido no visor, e ndo havera contagem regressiva. Quando a press&o for atingida, “HEAT” desaparecera,
as cinco luzes da barra de status se acenderéo, e a contagem regressiva comegara.

10.  Apbs o término do tempo de cozimento definido, a panela multifuncional emitird um sinal sonoro e passara automaticamente
para KEEP WARM (Manter aquecido). O visor deixara de mostrar o tempo de cozimento e exibira um novo temporizador, que
contara progressivamente até 4:00 (4 horas) ou até que START/STOP (Iniciar/Parar) ([>X) seja pressionado. Apds 4 horas
em KEEP WARM (Manter aquecido), a panela multifuncional sera desligada.

DICAS:

1. N&o mantenha o arroz no recipiente interno por periodos prolongados na fungdo KEEP WARM (Manter aquecido), pois ele
ressecara e perdera qualidade. Utilize a colher de plastico fornecida para mexer e servir. Nao use utensilios de metal, pois
eles riscam o revestimento antiaderente.

2. Como os gréos de arroz sdo delicados, ao final do cozimento aguarde a liberagéo natural da pressé@o. Nao utilize 0 método
de liberagao rapida. Consulte as instrugdes sobre o método de liberagéo natural da presséo.

3. Aproporgéo padrdo para o cozimento é de 1 xicara de arroz cru para 1,5 xicara de agua.
CUIDADO:Durante o cozimento, havera acimulo de vapor na panela multifuncional. Ao levantar a tampa, use uma luva
térmica para proteger as méaos.

Se os alimentos grudarem ou queimarem na superficie do recipiente interno, encha-o com &gua quente e detergente e deixe-o de
molho antes da limpeza. Utilize uma espatula de borracha ou nylon para remover residuos dificeis. Se for necessario esfregar, use
um produto de limpeza ndo abrasivo € uma esponja ou escova de nylon.
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Embora o recipiente interno possa ser lavado na lava-lougas, recomendamos a lavagem manual para preservar o revestimento
antiaderente e evitar uma possivel alteragdo de cor da superficie externa.

Se surgirem manchas brancas na superficie do recipiente interno, deixe-o de molho por 30 minutos em uma solug&o de vinagre ou
suco de limdo com agua morna. Enxague e seque.

OBSERVAQAO Nunca use utensilios de metal ou acessorios de limpeza metalicos no recipiente interno, pois eles podem
riscar e danificar o revestimento antiaderente.

SOUS VIDE (COZIMENTO SOUS VIDE)

A fungéo SOUS VIDE (Cozimento sous vide) é ideal para preparar camnes, aves, peixes e legumes muito macios.
O processo consiste em selar os alimentos a vacuo, mergulha-los em agua aquecida a uma temperatura precisa € manter essa
temperatura durante determinado periodo, para obter resultados uniformes.

A fung&o permite controle preciso da temperatura, com ajustes em incrementos de 1 °C, de 24 a 90 °C. O tempo de cozimento
pode ser ajustado de 0:05 a 24:00 h.

OBSERVAQAO Para utilizar essa fungdo, sdo necessarios sacos proprios para selagem a vacuo. Recomendam-se 0s
sacos e sistemas FoodSaver®.

USO DA FUNGAO SOUS VIDE (COZIMENTO SOUS VIDE)

Coloque a panela multifuncional sobre uma superficie plana e nivelada e posicione o recipiente interno na base de aquecimento.
Conecte a panela multifuncional & tomada. Ela emitird um sinal sonoro, € o visor exibira quatro tragos (----).

1. Prepare porgdes individuais dos alimentos.

2. Adicione &gua até o nivel desejado, conforme o peso e a quantidade dos alimentos, certificando-se de que eles fiquem
completamente submersos. Lembre-se de que a adicdo dos alimentos elevara o nivel da &gua no recipiente.

3. Pressione SOUS VIDE (Cozimento sous vide) e ajuste a temperatura e o tempo conforme sua preferéncia.

OBSERVAQAO Consulte o Guia de cozimento sous vide para obter orientagdes sobre temperaturas e tempos.
4. Coloque a tampa sobre o aparelho sem travé-la € mantenha a valvula de liberagao de vapor aberta.

5. Pressione START/STOP (Iniciar/Parar) ((>>X) e aguarde o aquecimento da &gua. A barra de status indicara que o
aquecimento esta em andamento, e o visor piscando indicara que ainda é necessario aguardar para atingir a temperatura
selecionada. Quando a temperatura correta for atingida, o aparelho exibira o tempo definido.

OBSERVAQAO Se a 4gua adicionada estiver acima da temperatura selecionada, o visor exibira “Hot” (Quente), e a
barra de status piscara.

6.  Retire a tampa com cuidado e mergulhe completamente na &gua o saco com o alimento selado a vacuo.

7. Recoloque a tampa sem trava-la. Deixe o alimento cozinhar durante o tempo programado.

8. Ao término, o aparelho sera desligado. Retire 0 saco com seguranga usando uma pinga.

DICAS PARA O COZIMENTO SOUS VIDE
1. Para reduzir o tempo de preaquecimento, use agua quente da torneira ou aquega inicialmente a 4gua em uma chaleira antes
de coloca-la no recipiente.

2. Evite levantar ou retirar a tampa com frequéncia durante o preaquecimento.

3. Para obter um cozimento uniforme, distribua os ingredientes em uma Unica camada antes de selar o saco e néo os
sobreponha quando estiverem submersos.

4. Envolva alimentos pontiagudos, como camardes ou caudas de lagosta, em papel-aluminio para evitar que perfurem o saco.

5. Aguarde o preaquecimento da agua antes de mergulhar os ingredientes selados. Isso contribui para um cozimento preciso e
uniforme.

6.  Paraimpedir que os alimentos flutuem, coloque um objeto pesado sobre o saco, como uma colher de servir, uma caneca ou
uma tigela de ceramica.

7. Use uma pinga para mergulhar ou retirar os ingredientes ensacados, pois a agua estara muito quente.

8.  Para finalizar proteinas ou deixar os legumes crocantes, doure-os em uma grelha, no grill do forno ou em uma frigideira
quente com manteiga ou 6leo. Seque bem os alimentos antes de doura-los, para favorecer a caramelizagéo.
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USO DA FUNGAO STERILIZE (ESTERILIZAR)

LEIA TODAS AS INSTRUGOES IMPORTANTES DE SEGURANGA PARA COZIMENTO SOB PRESSAO ANTES DE
UTILIZAR A FUNGAO STERILIZE (ESTERILIZAR).

ATENGAO: O DESCUMPRIMENTO DAS INSTRUGOES IMPORTANTES DE SEGURANGA PODE RESULTAR EM
FERIMENTOS GRAVES, INCLUSIVE DECORRENTES DE ALIMENTOS QUENTES, OU EM DANOS MATERIAIS.

Coloque a panela multifuncional sobre uma superficie plana e nivelada e posicione o recipiente interno na base de
aquecimento. Conecte a panela multifuncional a tomada. Ela emitira um sinal sonoro, e o visor exibira quatro tragos (----).

1. Coloque a grade para cozimento a vapor no fundo do recipiente e adicione aproximadamente 300 ml de agua.
Adicione os itens a serem esterilizados, mantendo frascos e garrafas virados para baixo.

Coloque a tampa e trave-a, girando-a no sentido horario até a posicdo LOCKED (Travada) a

Gire o seletor de liberagéo de vapor para a posi¢do Seal (Vedagao) .

Pressione STERILIZE (Esterilizar).

OBSERVA(_;AO O tempo e a pressdo ndo podem ser ajustados nessa fungéo.
6.  Pressione START/STOP (Iniciar/Parar) ((>X).

ok wn

OBSERVACAO A panela multifuncional precisa atingir a presséo antes de iniciar a esterilizagdo. Quando todas as luzes
da barra de status estiverem acesas, o aparelho tera atingido a presséo correta e estara pronto para iniciar o processo.

7. Quando o tempo de esterilizagao terminar, a panela multifuncional entrarad no modo de espera, € o visor exibira
quatro tragos (---).

8. Apos a liberagao da presséo, sera possivel abrir a tampa com seguranga.

OBSERVAGAO: Durante a esterilizagao, havera acimulo de vapor na panela multifuncional. Ao levantar a tampa,
use uma luva térmica para proteger as méos.

USO DA FUNGCAO SIMMER (COZINHAR EM FOGO BRANDO)

Coloque o recipiente interno na base de aquecimento. Conecte a panela multifuncional & tomada. Ela emitird um sinal sonoro, e o
visor exibira quatro tragos (----).

1. Adicione agua até o nivel desejado.

OBSERVAQAO Néo ultrapasse a linha MAX (Méximo) no interior do recipiente.

2. Selecione SIMMER (Cozinhar em fogo brando) e ajuste o tempo e a temperatura conforme sua preferéncia. Use o ajuste HI
(Alta) para ferver a agua e, em seguida, o ajuste LO (Baixa) para manter o cozimento em fogo brando.

3. Pressione START/STOP (Iniciar/Parar) ((>>X) e aguarde até que a agua atinja a temperatura selecionada. A barra de
status indicara que o aquecimento est4 em andamento. Quando todas as luzes estiverem acesas, a &gua tera atingido a
temperatura correta.

4. Adicione os alimentos ao recipiente interno e ndo coloque a tampa na panela multifuncional.

OBSERVAQAO Ao ferver ou cozinhar em fogo brando molhos e sopas espessos, podem se formar pontos de
calor intenso, que fazem os alimentos borbulhar e respingar. Ndo deixe os alimentos sem supervisdo e mexa o contetdo
regularmente e com cuidado.

5. Ao término do tempo de cozimento, o aparelho passara automaticamente para KEEP WARM (Manter aquecido). O visor
deixara de mostrar o tempo de cozimento e exibird um novo temporizador, que contara progressivamente até 4:00 (4 horas)
ou até que START/STOP (Iniciar/Parar) seja pressionado. Apds 4 horas em KEEP WARM (Manter aquecido), a panela
multifuncional entrara no modo de espera, e o visor exibira quatro tragos.

COMO ALTERAR UM AJUSTE

E facil trocar de fungo durante o cozimento.

Pressione START/STOP (Iniciar/Parar) ((>X) e selecione a nova fungdo de cozimento. Um novo temporizador piscara no visor, e
a fungéo selecionada também piscara. Defina o tempo, a pressao efou a temperatura desejados. Pressione START/STOP (Iniciar/
Parar) ([>X), e a nova fung&o iniciara o preaquecimento.

Para alterar o tempo de cozimento:

E possivel mudar o tempo de cozimento antes de comegar, pressionando os botSes + e - antes de apertar START/STOP (Iniciar/
Parar) (>X). Pressione e solte para fazer alteragdes graduais. Mantenha o botao pressionado para alterar o tempo rapidamente.
Se ultrapassar o tempo desejado, pressione o botéo oposto.
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Para alterar a presséo:

Em determinadas fungdes predefinidas, é possivel alterar a presséo antes do inicio do cozimento. Pressione os botdes TEMP/
PRESSURE (Temperatura/Pressao), + ou -, ou o botdo TURBO PRESSURE (Press&o turbo), antes de pressionar START/STOP
(Iniciar/Parar) (>X).

Para alterar a temperatura:

Em determinadas funges, é possivel alterar a temperatura antes do inicio do cozimento. Pressione os botées TEMP/PRESSURE
(Temperatura/Press&o), + ou -, antes de pressionar START/STOP (Iniciar/Parar) (>X).

CUIDADOS E LIMPEZA

Alimpeza somente deve ser realizada quando a Crock-Pot® Turbo Express — Panela Multifuncional de Presséo estiver fria e desligada
da tomada. Deixe o aparelho esfriar completamente antes da limpeza. N&o utilize o recipiente interno sobre o fog&o, no micro-ondas
nem no forno. Use-0 somente dentro da base de aquecimento da Crock-Pot® Turbo Express — Panela Multifuncional de Press&o. Lave
manualmente a vedagéo de silicone da tampa e a tampa com &gua morna e detergente. Seque bem todas as pecas.

Recipiente interno:

Ao retirar o recipiente interno da base de aquecimento, use sempre as duas maos e levante-o na vertical. Caso contrario, a
superficie externa podera ser riscada, conforme a Figura 3.

Figura 3

Parte externa

Limpe a parte externa da base de aquecimento com um pano Gmido e seque. NAO use abrasivos fortes, esponjas abrasivas nem
produtos quimicos, pois eles danificardo as superficies. Para evitar danos a panela multifuncional, ndo utilize agentes de limpeza
alcalinos. Use somente um pano macio e detergente neutro. Nunca mergulhe a base de aquecimento, o cabo de alimentagéo ou o
plugue em agua ou outro liquido.

Coletor de condensagéo
Apés cada utilizagdo, esvazie a dgua acumulada no coletor de condensagéo. Lave-o com agua morna e detergente.

Tampa e vedagao de silicone

Examine a vedago antes de cada utilizagdo. A vedagéo de silicone instalada na parte interna da tampa da panela multifuncional
pode se deteriorar com o tempo. Retire-a para limpeza sempre que necessario. Lave-a manualmente com agua morna e
detergente, seque-a bem e reinstale-a na tampa antes de usar o aparelho. Guarde a tampa virada para baixo, 0 que também
ajudara a prolongar a vida Util da vedag&o. Dependendo da frequéncia de uso, podera ser necessario substituir a vedag&o a cada 1
a 2 anos. Entre em contato com o atendimento ao cliente da Crock-Pot® para solicitar pegas de reposigao.

Valvula de liberagao de vapor
Antes de utilizar a panela multifuncional, verifique se a valvula de liberagdo de vapor esta livre de residuos. Retire-a e limpe-a
delicadamente. Seque-a completamente antes de reinstala-la.

Tampa de difuséo de vapor

Antes de utilizar a panela multifuncional, verifique se a tampa difusora de vapor esta livre de residuos. Ela é encaixada por
presséo sobre a tampa do aparelho, cobrindo a vélvula de liberagdo de vapor. Para retira-la, segure-a e puxe-a para cima. Limpe-a
delicadamente. A valvula de liberagéo de vapor pode ser retirada da mesma maneira para limpeza e reinstalada antes da utilizag&o.
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Tampa da valvula de liberagéo de vapor

A tampa da valvula de liberagéo de vapor fica na parte inferior da tampa do aparelho. Antes de utilizar a panela multifuncional,
verifique se ela esta livre de residuos. Para limpa-la, puxe-a cuidadosamente, lave-a com &gua morna e detergente e pressione-a

de volta ao lugar ap6s a limpeza.
PARTE INTERNA DA TAMPA

Pino indicador de pressao

Pressione delicadamente o pino para cima e para baixo de 2 a 3 vezes e verifique se ele esta livre de residuos antes de utilizar a

panela multifuncional.

Pino de travamento da tampa

Pressione delicadamente o pino e verifique se ele esta livre de residuos antes de utilizar a panela multifuncional.

RESOLUGAO DE PROBLEMAS

Tampa da vélvula de
liberagdo de vapor

—

OBSERVAGAO:
1.

Pode haver acimulo de condensagéo dentro da base de aquecimento, sob o recipiente interno removivel. Isso é normal.

Aguarde o resfriamento e seque com um pano de cozinha.

2. Verifique sempre se todos os componentes, como recipiente interno, valvulas e vedagao, estdo completamente secos antes

de reinstal&-los na panela multifuncional.

3. Este aparelho ndo possui pegas que possam ser reparadas pelo usuario. Qualquer manutencao além da descrita na Segéo
de Limpeza deve ser realizada apenas por um Representante de Servigo Autorizado. Veja a garantia disponivel on-line.
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Assunto: Pergunta Solugéo
Energia Minha panela elétrica Certifique-se de que a tomada esteja funcionando corretamente
multifuncional ndo liga ) " P . R
9 Verifique se a panela elétrica multifuncional esta conectada a tomada
Entre em contato com o Atendimento ao Cliente por telefone.
Ponto de Os alimentos ficaram Certifique-se de que selecionou a configuragdo de cozimento adequada
cozimento dos | malcozidos. - P X
alimentos Verifique se a tampa esta posicionada e travada corretamente e se a valvula de
liberagao de vapor esta na posigdo Seal (Vedagdo) , que corresponde a posigéo
fechada ¥.
Verifique a receita para ver se a selegdo correta de presséo, temperatura e
tempo foi feita
Verifique se ndo houve interrupgdo do fornecimento de energia
Verifique se o recipiente interno contém liquido suficiente para produzir o vapor
necessario e gerar pressao. Ao cozinhar sob presséo, deve-se usar no minimo 1
xicara (250 ml) de liquido. Nunca encha além da linha “MAX".
Os alimentos cozinharam Verifique se o recipiente interno estava preenchido até, no minimo, a metade.
demais.
Verifique se a presséo, a temperatura e o tempo corretos foram selecionados.
Programagdo | Posso definir um tempo Como essa fungéo geralmente exige atengéo constante, isso pode néo ser
para a fungéo BROWN/ necessario. Contudo, é possivel selecionar um tempo, se desejado.
SAUTE (Dourar/Refogar)?
Posso alterar a fungéo, o Sim. Pressione START/STOP (Iniciar/Parar) ([><) e selecione uma nova
tempo ou a temperatura fung&o. Ajuste o tempo e a temperatura conforme o alimento. Pressione START/
depois que o cozimento STOP ((>X) novamente. O tempo e a temperatura podem ser alterados a
tiver comegado? qualquer momento.
Cozimento O recipiente interno e a O recipiente interno e a tampa néo séo proprios para uso no forno. Nenhum dos
tampa podem ser usados dois pode ser utilizado sobre o fog&o ou no forno.
sobre o fogd@o ou no forno?
Interrompi o cozimento, Se um ciclo for interrompido e um novo ciclo for iniciado, a panela multifuncional
alterei os ajustes de podera exibir “HEAT” (Aquecendo) até que a nova pressao seja atingida.
pressdo e a panela
multifuncional voltou a
preaquecer.
Vapor Héa vazamento de vapor « E normal que uma pequena quantidade de vapor seja liberada pelo pino
pela panela multifuncional. indicador de press&o antes que a panela multifuncional atinja a presséo de
trabalho.
+ Se o vapor estiver saindo pelo perimetro da tampa, ela ndo foi fechada e
travada completamente.
Tampa Estou com dificuldade para | Um recurso de seguranga impede a retirada da tampa enquanto a panela
retirar a tampa. multifuncional esta sob presséo. Despressurize o aparelho girando a valvula
de liberagdo de vapor para a posigéo Release (Liberagao), que corresponde
a posicao aberta. Consulte a segéo Liberagao da presséo para obter mais
instrugdes.
Funcéo Turbo | Pressionei incorretamente Pressione novamente o botdo TURBO PRESSURE (Pressao turbo) para

a fungéo Turbo. Como
desativa-la?

desmarcar a fungao e retornar ao tempo de cozimento original.
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CODIGOS DE ERRO

Erro

Solugdo

“LID” (Tampa) piscando e
sinal sonoro

Eerifique se a tampa esta completamente fechada e na posi¢do LOCKED (Travada) ﬂ comVy e
alinhadas.

Exibigao de “E1”

O ciclo de cozimento sera interrompido. Desligue a panela multifuncional da tomada e procure uma
assisténcia técnica autorizada.

Exibicéo de “E2”

O ciclo de cozimento sera interrompido. Desligue a panela multifuncional da tomada e procure uma
assisténcia técnica autorizada.

Exibigao de “E3”

O ciclo de cozimento sera interrompido. Desligue a panela da tomada e aguarde até que esfrie
completamente. Apos o resfriamento, verifique todos os componentes da tampa.

Gire a tampa para a posi¢ao LOCKED (Travada) f\. Verifique se o seletor de liberagao de vapor
esta na posigao Seal (Vedagao) 3, que corresponde & posigao fechada. Se o cdigo voltar a
aparecer, desligue a panela multifuncional da tomada e entre em contato com a assisténcia técnica.

Exibicéo de “E5”

O ciclo de cozimento sera interrompido. Desligue a panela da tomada e aguarde até que esfrie
completamente. Apos o resfriamento, retire a tampa e verifique o recipiente interno. Nao use a
tampa com BROWN/SAUTE (Dourar/Refogar) nem SIMMER (Cozinhar em fogo brando). Ao utilizar
SLOW COOK (Cozimento lento), SOUS VIDE (Cozimento sous vide) e KEEP WARM (Manter
aquecido), verifique se o seletor de liberagéo de vapor esta na posicdo Release (Liberagéo), que
corresponde a posigao aberta, antes de iniciar o ciclo.

Exibicéo de “E6”

O ciclo de cozimento sera interrompido. Desligue a panela da tomada e deixe-a esfriar. Apds o
resfriamento, retire a tampa e verifique o recipiente interno. Adicione liquido conforme necessério.
Use no minimo 250 ml de liquido no recipiente interno removivel. Ao utilizar uma fungéo de
cozimento sob press&o, verifique se o seletor de liberagao de vapor esta na posicéo Seal (Vedagao)
%, que corresponde & posigéo fechada.

DICAS E ORIENTAGCOES PARA COZIMENTO LENTO

Ao utilizar o cozimento lento, é possivel acionar primeiro BROWN/SAUTE (Dourar/Refogar), para selar carnes e dourar legumes no
inicio do preparo, engrossar molhos e preparar caldos encorpados ao final. Dourar a carne antes do cozimento lento proporciona
uma boa colorag&o, ajuda a reter os sucos e sabores e mantém a carne macia.

Para engrossar um ensopado ao final do cozimento, utilize BROWN/SAUTE (Dourar/Refogar) e acrescente uma pequena
quantidade de amido de milho dissolvido em &gua. Deixe cozinhar em fogo brando, mexendo até engrossar.

Ao utilizar SLOW COOK (Cozimento lento), mantenha o seletor de liberagdo de vapor na posigéo Release (Liberagéo), que
corresponde a posicéo aberta.

A panela multifuncional ndo recupera rapidamente o calor perdido durante SLOW COOK (Cozimento lento). Portanto, levante
a tampa somente quando necessario ou quando a receita orientar. Para acompanhar o preparo, retire a tampa rapidamente,
verifique os alimentos e recoloque-a sem demora. Cortes e espessuras diferentes de carnes e legumes podem alterar os
tempos de cozimento.

E comum que as cames cozinhem mais rapidamente do que os tubérculos. Por isso, recomenda-se cortar todos os legumes
em pedagos pequenos e de tamanho semelhante. A carne pode ser cortada em pedagos maiores, pois pedagos muito
pequenos podem se desfazer depois de cozidos e amaciados.

O cozimento lento reduz a evaporagéo e preserva sabores e sucos. Ao desenvolver suas proprias receitas, considere que
podera ser necessaria uma quantidade menor de liquido do que em outros métodos de cozimento.

Temperatura | Sugestdes de temperatura Ideias de receitas

Alta Use esta configuracéo para receitas que exigem tempos de | Ideal para molhos, chili, pratos com batata,
cozimento mais curtos, geralmente de 4 a 6 horas. pratos com queijo, asas de frango e alméndegas

ao molho

Baixa Use este ajuste para receitas com tempos de cozimento Ideal para cortes de carne menos macios,
maiores. E indicado para preparagdes que normalmente carnes refogadas, feijoes secos, sopas e
exigem mais de 8 horas e para cortes de carne menos ensopados.
macios.

Exibicéo de “E7”

O ciclo de cozimento sera interrompido. Desligue a panela multifuncional da tomada e procure uma
assisténcia técnica autorizada.

Exibicéo de “EU”

O ciclo de cozimento sera interrompido. Desligue a panela multifuncional da tomada e procure uma
assisténcia técnica autorizada.

DICAS E ORIENTAGOES

Para aproveitar melhor sua Crock-Pot® Turbo Express - Panela Multifuncional de Presséo: acesse o site da Crock-Pot® em
www.crockpot.co.uk. L& vocé encontrara outras receitas, dicas, orientacbes e muito mais.

Com sua Crock-Pot® Turbo Express — Panela Multifuncional de Pressao, é possivel preparar uma grande variedade de refei¢oes,

lanches e sobremesas. Como diferentes alimentos exigem tempos distintos para atingir o ponto ideal, podera ser necessario fazer

alguns testes até encontrar os tempos de cozimento mais adequados.

Consulte 0 manual do proprietario da Crock-Pot® Turbo Express — Panela Multifuncional de Presséo ao utilizar o aparelho.
Nunca ultrapasse a linha MAX (Maximo) do recipiente interno.

Nao deixe a panela multifuncional conectada a tomada quando ndo estiver em uso.

Durante o0 uso, mantenha a panela multifuncional afastada de armarios e paredes.

1.

Sl A N

O recipiente interno foi projetado exclusivamente para esta panela multifuncional. Nao o utilize sobre o fogéo, no micro-ondas

nem no forno.

A grade para cozimento a vapor fornecida foi projetada para esta panela multifuncional e ndo devera danificar a superficie do

recipiente interno.

Ao retirar a tampa, use um pegador térmico para segurar a alca e levante-a afastando-a do corpo, para permitir a saida do vapor.

Se o recipiente interno for retirado da base de aquecimento, coloque sempre um descanso resistente ao calor ou pegador

térmico sob ele.

Né&o deixe a grade para cozimento a vapor submersa em agua por periodos prolongados.
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DICAS E ORIENTAGOES PARA COZIMENTO SOUS VIDE

O cozimento SOUS VIDE (Cozimento sous vide) exige que todos os alimentos sejam previamente selados completamente a
vécuo. Podem ser utilizados sacos e seladoras a vacuo FoodSaver®.

Para alimentos maiores e mais pesados, encha aproximadamente metade do recipiente interno. Para alimentos mais leves,
encha até 2/3. Certifique-se de que todos os alimentos fiquem completamente submersos durante o cozimento.

Encha o recipiente interno com agua morna para reduzir o tempo necessario para atingir a temperatura desejada.

Durante o cozimento SOUS VIDE (Cozimento sous vide), ndo € necessario travar a tampa. Depois de adicionar os alimentos,
apenas coloque a tampa sobre o recipiente com a valvula de vapor aberta.

Se os alimentos n&o forem consumidos imediatamente, mergulhe o saco em dgua com gelo para reduzir rapidamente a
temperatura. Mantenha-o refrigerado até o momento do consumo. Para reaquecer, eleve a temperatura interna do alimento
para mais de 75 °C (165 °F).

Ao término do cozimento SOUS VIDE (Cozimento sous vide), pode-se dourar a carne para intensificar o sabor e acrescentar
cor.
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GUIA DE COZIMENTO SOUS VIDE

Alimentos Espessura Temperatura de Tempo de
recomendada cozimento cozimento

Carne bovina

Filé, contrafilé, bife ancho, bisteca e costeleta 2-5cm 49°C ou superior 1-1,5 horas
Patinho, alcatra, coxao duro 8-12cm 56°C ou superior 24 horas
Carne para ensopar, rabada 2-5cm 56°C ou superior 8-10 horas
Cordeiro

Alcatra, filé, costeleta, costela 4-6cm 49°C ou superior 1-2 horas
Paleta, perna, misculo 8-10cm 56°C ou superior 8-10 horas

Carne de porco

Costeleta, lombo 2-4cm 56°C ou superior 4 horas

Barriga, costela

Aves

Peito de frango 3-5cm 62°C 1-2 horas
Coxa de frango 3-5cm 65°C 1-2 horas
Coxa de frango (com 0sso) 3-6cm 82°C 1,5-3 horas
Peito de pato 3-5cm 64 °C 2-4 horas
Peixe

Filé 2-4cm 50°C ou superior 1 hora
Peixe inteiro 4-6cm 60 °C 1-1,5 horas
Crustaceos e moluscos

Camaréo 1-3em 60 °C 1 hora
Lagosta 4-6cm 60 °C 1 hora
Vieiras 2-4cm 60°C 1 hora
Vegetais

Legumes macios 1-5cm 83°C ou superior 1 hora
Tubérculos 1-5cm 83°C ou superior 1-1,5 horas

SERVIGO POS-VENDA E PEGCAS DE REPOSICAO

Caso o aparelho ndo funcione, mas ainda esteja dentro do periodo de garantia, devolva o produto ao local onde foi
adquirido para que seja efetuada a substituigdo. Observe que sera necessario apresentar um comprovante de compra
valido. Para obter suporte adicional, entre em contato com o nosso Departamento de Atendimento ao Consumidor: Reino
Unido: 0800 028 7154 | Espanha: 0900 81 65 10 | Franga: 0805 542 055. Para todos os demais paises, ligue para +44 800
028 7154. Tarifas internacionais poderdo ser aplicadas. Como alternativa, envie um e-mail para:
CrockpotEurope@newellco.com.
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GARANTIA

Guarde o comprovante de compra, pois ele sera necessario para qualquer solicitagao feita ao abrigo desta garantia. Este

aparelho possui garantia de 2 anos a partir da data da compra, conforme descrito neste documento.

Durante o periodo de garantia, caso, em uma situago pouco provavel, o aparelho deixe de funcionar devido a um defeito

de projeto ou de fabricacéo, devolva-o ao local onde foi adquirido, juntamente com o comprovante de compra e uma cdpia

desta garantia.

Os direitos e beneficios previstos nesta garantia s&o adicionais aos seus direitos legais, que ndo sao afetados por esta

garantia. O exercicio de seus direitos legais em caso de defeitos & gratuito.

Os direitos e beneficios previstos nesta garantia s@o adicionais aos seus direitos legais, que ndo s&o afetados por esta

garantia. O exercicio de seus direitos legais em caso de defeitos & gratuito.

+ 0 local da compra ou a Newell seja prontamente informado sobre o problema; e

+ 0 aparelho ndo tenha sido alterado de nenhuma forma nem tenha sofrido danos, uso indevido, abuso, reparo ou
modificagdo por pessoa que ndo seja autorizada pela Newell.

Falhas decorrentes de uso inadequado, danos, abuso, utilizagado com tenséo elétrica incorreta, eventos naturais,

circunstancias fora do controle da Newell, reparos ou modificagdes realizados por pessoa ndo autorizada pela Newell ou

descumprimento das instrugdes de uso ndo estdo cobertas por esta garantia. Além disso, o desgaste normal, incluindo,

entre outros, pequenas alteragdes de cor e arranhdes, ndo esta coberto por esta garantia.

Os direitos previstos nesta garantia aplicam-se exclusivamente ao comprador original e ndo se estendem ao uso comercial

ou coletivo.

Caso seu aparelho inclua uma garantia especifica para determinado pais, consulte os respectivos termos e condigdes ou, em

caso de divergéncia, entre em contato com o revendedor autorizado local para obter mais informacdes.

Este dispositivo esta identificado de acordo com a Diretiva Europeia 2012/19/UE, por meio do simbolo de um recipiente de

residuos riscado. Essa identificagdo informa que, ao final de sua vida util, este equipamento néo deve ser descartado juntamente

com os demais residuos domésticos. O usuario deve encaminha-lo a um ponto de coleta de residuos de equipamentos elétricos e

eletrdnicos. Os pontos de coleta sdo administrados, entre outros, por atacadistas e varejistas desses equipamentos e por 6rgéos

municipais responsaveis pela coleta de residuos. O descarte adequado de residuos de equipamentos elétricos e eletronicos ajuda

a evitar consequéncias prejudiciais a satde humana e ao meio ambiente decorrentes da presenga de componentes perigosos e

do armazenamento e processamento inadequados desses equipamentos.

Em caso de davidas relacionadas a solicitagdes ao abrigo desta garantia, entre em contato com:
Newell Poland Services Sp. z 0.0.

Plac Andersa 7

Poznan 61-894

Pol6nia

Espanha: 0900 81 65 10

Franca: 0805 542 055
Reino Unido: 0800 028 7154

Para todos os demais paises, ligue para: +44 800 028 7154
Tarifas internacionais poderao ser aplicadas.

Como alternativa, envie um e-mail para:
CrockpotEurope@newellco.com |

INFORMACOES SOBRE CONSUMO DE ENERGIA E GESTAO
DE ENERGIA:

Consumo de energia no modo de espera: Quando o aparelho ndo est4 desempenhando a sua fung&o principal, consome
poténcia maxima 0,6 W de poténcia.

Gerenciamento de energia: O aparelho possui uma fungéo de gerenciamento de energia automatica e entrara automaticamente
no modo de espera ap6s 20 minutos.
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SUOMI
TARKEITA TURVALLISUUSOHJEITA

VAROITUS: TARKEIDEN TURVALLISUUSOHJEIDEN NOUDATTAMATTA JATTAMINEN VOI AIHEUTTAA
VAKAVIA HENKILOVAHINKOJA, MUKAAN LUKIEN PALOVAMMOJA KUUMASTA SISALLOSTA TAI
OMAISUUSVAHINKOJA.

Sahkolaitteita kdytettdessé on aina noudatettava perusturvallisuusohjeita henkilovahinkojen, tulipalon ja
sahkoiskun riskin vahentdmiseksi, mukaan lukien seuraavat:

1.
2.

No o

10.
1.

12.

13.
14.

LUE OHJEET KOKONAISUUDESSAAN ENNEN TAMAN TUOTTEEN KAYTTAMISTA. Sailyta tama kéyttdohje;
YLEISET KAYTTOTURVALLISUUSOHJEET.

Lapset eivat saa kayttaa tata laitetta. Pida laite ja sen johto lasten ulottumattomissa. Lapset eivat saa puhdistaa tai
huoltaa tata laitetta.

VAROITUS: sahksiskun ja tuotteen vaurioitumisen vélttdmiseksi ala kypsenna suoraan lammitysalustassa.
Kypsenna ainoastaan mukana toimitetussa irrotettavassa keittoastiassa.

VAROITUS - Loukkaantumisvaara: Laitteen virheellinen kayttd voi aiheuttaa henkilévahinkoja, séhkoiskun tai
laitteen vaurioitumisen. Kayta laitetta aina ohjeiden mukaisesti. Ala kayta lisavarusteita, lisélaitteita tai varaosia, joita
valmistaja ei suosittele

Al kytke monitoimikeitinté verkkovirtaan &laké kéynnistd sité iiman, etta keittoastia on sisélla.

Ala kayta monitoimikeitinté ilman ruokaa tai nestetta keittoastiassa.

Irrota laite pistorasiasta kayton jalkeen, ennen osien asentamista tai irrottamista seké ennen puhdistusta. Anna
laitteen jadhtya ennen osien kiinnittdmista tai irrottamista ja ennen puhdistusta. Irrota laite kdantdmalla miké tahansa
saadin OFF-asentoon ja irrota sitten virtajohto pistorasiasta. Alé irrota vetamalla johdosta.

Taméa monitoimikeitin on sijoitettava vakaaseen asentoon siten, etta kahvat on asetettu niin, ettd nesteet eivat paase
laikkyméaan.

VAROITUS: Ole varovainen nostaessasi ja irrottaessasi kantta kypsennyksen jélkeen. Kallista kansi aina poispéin
itsestasi, silla hdyry on kuumaa ja voi aiheuttaa vakavia palovammoja. Ald koskaan laita kasvoja monitoimikeittimen
yldpuolelle. On suositeltavaa, etta kantta poistaessa kéytetaén patakinnasta palovammojen riskin vahentamiseksi.
Téma laite tuottaa kéyton aikana 1&mpo6é ja kuumaa siséltod. Ald kosketa kuumia pintoja. Kéyta kahvoja tai nuppeja.
Lammitysalusta on kéyton jalkeen alttiina jalkildmmolle. Ala kosketa Idmmitysalustaa kypsennysjakson jalkeen. Anna
jaahtya ennen kasittelya.

VAROITUS - kuuma pinta: Lammityselementti ja sen viereiset pinnat kuumenevat kayton aikana ja voivat pysya
kuumina jonkin aikaa laitteen sammuttamisen jélkeen. V&lt4 koskettamasta kuumia pintoja. Anna laitteen jaahtya
riittdvésti ennen puhdistamista tai varastointia. L&mmitysalusta ja laite tuottavat [amp&é kéyton aikana, ja pysyvat
hetken kuumana kypsennyksen jalkeen. Ald kosketa lammitysalustaa heti keraamisen siséastian poistamisen jélkeen.
Anna jadhtya ennen kasittelya. .

Noudata &arimmaisté varovaisuutta liikuttaessa kuumaa nestetté siséltavaa laitetta. Ald kayta kantta
monitoimikeittimen kantamiseen.

Ala siirra tai peitd monitoimikeitintd sen ollessa kaytdssa.

SIJAINTIIN LITTYVAT TURVALLISUUSOHJEET

15.

16.

17.
18.
19.

20.
21.

22.

VAROITUS: Roiskuva ruoka voi aiheuttaa vakavia palovammoja. Pida laite ja johto poissa lasten ulottuvilta. Ald
koskaan anna johdon roikkua tyétason reunan yli, &laké koskaan kéyta tydtason alapuolella olevaa pistorasiaa. Katso
VIRTAJOHTOJA KOSKEVAT ERITYISOHJEET. Ala paasta lapsia lahelle avatessasi tuotetta kypsennyksen jalkeen,
silld kuuma neste voi valua ja aiheuttaa vakavia palovammoja.

Séhkaoiskun riskin vahentamiseksi &la aseta tai upota johtoa, pistokkeita tai laitetta veteen tai muuhun nesteeseen.
Valta roiskeita virtajohdon liittimeen. Ala kayta mitaan laitetta, jonka johto tai pistoke on vaurioitunut, tai jos laite on
mennyt rikki tai vaurioitunut millaan tavalla. Al yrita korjata vaurioitunutta johtoa. Toimita laite valmistajalle (katso
takuu) tarkastusta, korjausta tai s&atoa varten.

Al3 sijoita laitetta marélle pinnalle tai sellaisen lahelle, &laka l[Bmménlahteiden, kuten kuuman kaasu- tai sahkélieden,
tai kuumennetun uunin péalle tai lahelle.

Vaurioitunut virtajohto tulee vaihtaa valmistajan, huoltoedustajan tai vastaavan patevéan henkilon toimesta vaaran
valttamiseksi.

Kytke virtajohto aina kokonaan ensin monitoimikeittimeen (vain mallit irrotettavalla johdolla), ja kytke sitten johto
seinépistorasiaan.

Al4 anna virtajohdon roikkua pdydan tai tiskin reunan yli, &l4ka p&asté kosketuksiin kuuman pinnan kanssa.

Ala kayta ohjelmoijan, ajastimen, langattoman pistokesovittimen, pistorasian tai vastaavan etéohjattavan laitteen
kanssa.

Ala kayta tata laitetta muuhun kuin sen tarkoitettuun kaytt6tarkoitukseen. Vaarinkaytté voi aiheuttaa vammoja. Tata
laitetta ei ole tarkoitettu ruokien uppopaistamiseen.
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23. Tarkoitettu vain kotitalouksien tyGtasokayttdon. Jaté 152 mm (6 tuumaa) vapaata tilaa seinasté ja kaikilla sivuilla.
Kayté laitetta aina kuivalla, vakaalla ja tasaisella alustalla.

24. A3 kayté ulkona tai kaupallisiin tarkoituksiin

25. Muiden, kuin laitteen valmistajan suosittelemien lisavarusteiden kéyttd voi aiheuttaa vammoja.

26. Ala kayta keittoastiaa ruoan sailytykseen alaka laita sita pakastimeen.

27. Kaikki korjaukset on suoritettava valtuutetun huoltoedustajan toimesta.

28. Laitetta ei saa havittaa tavallisen kotitalousjatteen mukana. Laitteen kayttdian paattyessa se on toimitettava
asianmukaisesti sahko- ja elektroniikkalaitteiden kierratyksen kerdyspisteeseen. Kerdamalla ja kierrattdmallé vanhoja
laitteita olet tarked osa luonnonvarojemme suojelua ja varmistat ympariston kannalta kestévén ja terveellisen
havittamisen.

29. Varoitus: VAlta roiskeita liittimeen

30. Kypsentédessa lihaa nahan kanssa (esim. haran kieli), joka voi turvota paineesta johtuen, ala pistele turvonnutta lihaa
palovammojen valttamiseksi.

31.  Kypsentiessa taikinaruokia, ravista keitintd varovasti ennen kannen avaamista, jotta ruokaa ei paase putoamaan

32.  Ennen jokaista kayttoa tarkista, etté venttiilit eivat ole tukkeutuneet. Katso kayttdohjeet

33. Kayta vain valmistajan varaosia kyseisen mallin mukaisesti. Kéyta erityisesti saman valmistajan yhteensopiviksi
merkittya runkoa ja kantta.

34, Tuotteen lisatyhjennyslaitetta (kertakayttdinen tyhjennys) ei voida laskea turvalaitteeksi.

VAROITUS: TARKEITA TURVALLISUUSOHJEITA
PAINEKYPSENNYKSEEN

LUE KAIKKI TARKEAT TURVATOIMET PAINEKYPSENNYSTA VARTEN ENNEN PAINEKYPSENNYS-TOIMINNON
KAYTTAMISTA. Sailyta tdma kéyttdopas my6hempéaa kéyttda varten.

VAROITUS: TARKEIDEN TURVALLISUUSOHJEIDEN NOUDATTAMATTA JATTAMINEN VOI AIHEUTTAA VAKAVIA
HENKILOVAHINKOJA, MUKAAN LUKIEN PALOVAMMOJA KUUMASTA SISALLOSTA TAI OMAISUUSVAHINKOJA.

35.  Ala kayta painekeittotoimintoa painepaistamiseen dljyn kanssa.

36. VAROITUS: Tam laite kypsent&a paineen avulla kdytettdessa painekypsennystoimintoja. Virheellinen kayttd
voi aiheuttaa palovammoja. Varmista, etta laite on asianmukaisesti suljettu ennen painekypsennystilan kaytta.

37. VAROITUS: i tayta laitetta yli maksimitayttélinjan (2/3 tdynna). Kypsennettéessa ruokia, jotka laajenevat
ruoanlaiton aikana (esim. riisi tai kuivatut vihannekset), al tayta laitetta yli suositellun maaran (1/2 tdynna). Liikatayttd
voi johtaa hdyrynpoistoventtiilin tukkeutumiseen ja liiallisen paineen muodostumiseen. Noudata kaikkia ruoanlaitto- ja
reseptiohjeita.

PC MAX—2/3

=12

38. Ruokia, jotka laajenevat kypsennyksen aikana (esim. riisi), ei koskaan saa téyttaa yli puolivalimerkin.

HUOMAUTUS: wonitoimikeitin ei voi painekypsentad ilman nestetta. Varmista, etté irrotettavan keittoastian
sisalla on vahintaan 1 kuppi (250 ml) nestetta.

39. Tarkista paineventtiili ja hdyryn vapautusventtiili tukkeutumisen varalta aina ennen kayttoa. Puhdista tarvittaessa.

40 VAROITUS: Vammojen riskin vahentamiseksi liiallisen paineen vuoksi vaihda kannen tiivisterengas vain
valmistajan suosituksen mukaisesti. Katso hoito- ja puhdistusohjeet.

41. VAROITUS: aseta monitoimikeitin siten, ettd hdyrynpoistoventtiili on poispain kehosta. Ald koskaan laita mitd&n
kehon osaa, mukaan lukien kasvot, k&det ja kasivarret, hdyrynpoistoventtiilin paalle. Hoyry voi aiheuttaa vakavia
palovammoja.

42.  Ala peité tai tuki héyryn poistoventtiilia ja/tai paineventtiilia kankaalla tai muilla esineilla.
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43.

44,

45.

46.

VAROITUS: Painekypsennyksen jalkeen &la avaa painekeitintd ennen kuin laite on jaahtynyt ja kaikki
sisdinen paine on vapautunut ja paineventtiili on laskenut kokonaan alas. Jos kansi on vaikea irrottaa, keittimessa
on edelleen painetta — ALA AVAA KANTTA VAKISIN. Keittimessa oleva pame voi olla vaarallista. Katso PAINEEN
VAPAUTTAMINEN KYPSENNYKSEN JALKEEN. Laitteen avaaminen paineen alaisena voi johtaa kuumien sisaltsjen
akilliseen purkautumiseen, joka voi aiheuttaa palovammoja, henkilévahinkoja ja/tai omaisuusvahinkoja.

Malleissa, joissa on ajastinkiekko: jos ajastin ei laske aikaa tarkasti paineen saavuttamisen jalkeen, irrota laite
sahkdverkosta ja odota, etta se jaahtyy ja/tai vapauta hdyry ennen avaamista. Laite voi olla vaurioitunut.

Huomioi, etta tietyt ruoat, kuten omenakastike, karpalot, helmiohra, kaurapuuro tai muut viljatuotteet,

halkaistut herneet, nuudelit, makaronit, raparperi tai spagetti, voivat vaahdota, kuohua ja roiskua seka tukkia
paineenpoistolaitteen (hdyryn poistoventtiili). Naiden elintarvikkeiden resepteja on noudatettava huolellisesti ongelmien
Vélttdmiseksi.

Muiden kuin valmistajan suosittelemien osien, lisdvarusteiden tai lisélaitteiden k&yttd voi aiheuttaa henkilévahingon,
tulipalon ja/tai omaisuusvahingon vaaran.

SAILYTA NAMA OHJEET
VAIN KOTITALOUSKAYTTOON

HUOMAUTUKSET

Jotkut tydtasot ja pdytapinnat eivét ole suunniteltu kestamaan tiettyjen laitteiden tuottamaa pitkaaikaista lampoa. Ala
aseta kuumennettua monitoimikeitinta viimeistellylle puupdydalle. Suosittelemme asettamaan kuumuutta kestévan
alustan tai pannunalusen monitoimikeittimen alle mahdollisen pintavaurion estamiseksi.

Téaman laitteen ensimmaisen kéyton aikana voi esiintya lievaa savua ja/tai hajua. Tamé on normaalia monissa
lammityslaitteissa, eika sita esiinny endd muutaman kéyttdkerran jalkeen.

Ole varovainen asettaessasi keittoastian keraamiselle tai siledpintaiselle lasiselle keittotasolle, tydtasolle, pdydalle tai
muulle pinnalle. Se voi naarmuttaa joitakin pintoja. Aseta aina ldmmonkestava suojapehmuste keittoastian alle ennen
kuin asetat sen poydalle, ty6tasolle tai muulle pinnalle.

HOyrya voi vapautua kannen reunasta paineistuksen aikana.

VIRTAJOHTOJA KOSKEVAT ERITYISOHJEET

1.

Mukana toimitettu lyhyt virtajohto vahentaa riskia ihmisen tai lemmikin takertumiseen tai kompastumisen johtoon.

VIRTAJOHDON OHJEET:
Lyhyen virtajohdon kéyttd vahentaa riskia siihen, etta lapsi tarttuisi, takertuisi tai kompastuisi johtoon.
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CROCK-POT® TURBO -MONITOIMIPAINEKEITTIMEN OSAT

Virtajohto @ Virtajohdon portti
thaugtpanlteeltl KANNEN ALAPUOLI
ammitysalusta

Kannelny|ukil:ustappi © Tiivisteen kiinnitysrengas
Kannen kahva @ Hoyryn poistoventtiilin kansi
Kansi @© Paineventtiili

Hoyryn diffuusiokorkki O Tivisterengas

Keittoastia O Muovilusikka
Hoyrynpoiston valitsin @ Hoyrytysritila

Paineventtiili

Nélyttg . @ Aikavalintapainikkeet

Hoyryn poistoventiili
Kondenssiveden keraaja

TUTUSTU CROCK-POT® TURBO
-MONITOIMIKEITTIMEESI

LUE KAIKKI TARKEAT TURVATOIMET PAINEKYPSENNYSTA VARTEN ENNEN PAINEKYPSENNYS-TOIMINNON
KAYTTAMISTA. Sailyta tama kayttdopas mydhempaa kayttoa varten.

VAROITUS: TARKEIDEN TURVALLISUUSOHJEIDEN NOUDATTAMATTA JATTAMINEN VOI AIHEUTTAA VAKAVIA
HENKILOVAHINKOJA, MUKAAN LUKIEN PALOVAMMOJA KUUMASTA SISALLOSTA TAI OMAISUUSVAHINKOJA
Painekypsennys on ihanteellinen tapa valmistaa nopeita ja maukkaita aterioita. Painekypsennys on menetelma, jossa ruokaa
kypsennetaan nesteessa (vedessa, liemessa, viinissa jne.) suljetussa keittoastiassa. Suljettu monitoimikeitin séilyttaa hoyryn
ja kasvattaa painetta, nostaen kattilan sisalla olevan nesteen l&mpétilan kiehumispisteen yl&puolelle. Nesteen ja héyryn
kohonnut [ampétila lyhentaa kypsennysaikoja.

KORKEAN paineen asetus on 65 kPa (9,4 PSI). Se soveltuu monenlaisiin ruokiin.

MATALAN paineen asetus on 40 kPa (5,8 PSI). Se soveltuu paremmin herkille elintarvikkeille, kuten kananfileille, kalalle ja
joillekin vihanneksille.

TURBO-paineasetus on 110 kPa (15,9 PSI). Se soveltuu monenlaisille ruoille, kuten suuremmille lihapaloille, jotka voivat olla
sitkeitd, keitoille, chilille ja kokonaiselle kanalle. Parhaan tuloksen saavuttamiseksi herkkia ruokia, kuten valkoista riisia, ei tule
kypsent&4 turbo-asetuksella.

LAMPIMANAPITO-asetus: Kun kypsennysaika on paattynyt, monitoimikeitin siirtyy automaattisesti LAMPIMANAPITO-
asetukseen estadkseen ylikypsymisen ja pitdékseen kypsennetyn ruoan lampimana tarjoiluun asti — taydellinen kiireisille
perheille, liikkeelld oleville ja niille, jotka tarvitsevat joustavia ateria-aikoja. Tdma asetus ei ole riittdvén kuuma ruoan
kypsentamiseen, ja sité tulee kéyttad ainoastaan kypsennetyn ruoan pitdmiseen Idmpiména tarjoilua varten.

Ihanteelliset ateriat painekypsennykseen: Keitot, liemet, padat, kastikkeet (esim. pastakastikkeet), liha, riisi, kiinteat
vihannekset (punajuuri, perunat) ja jalkiruoat (esim. vanukas).

Tilavuus: Ala koskaan tayté keittoastiaa MAX-viivan yldpuolelle. Ruokia, jotka laajenevat kypsennyksen aikana, ei koskaan
saa tayttaa yli puolivalimerkin. Monitoimikeitin ei voi painekypsentéa ilman nestettd. Varmista, ettd irrotettavan keittoastian
sisdlla on vahintaan 1 kuppi (250 ml) nestetta.

Paine ei padse muodostumaan, jos hdyrynpoiston valitsinta ei ole kaénnetty Seal ¥ -asentoon.

Liikataytto voi johtaa hdyrynpoistoventtiilin tukkeutumiseen ja liiallisen paineen muodostumiseen.

Tiiviste ja venttiilit voidaan irrottaa puhdistusta varten.

Kun paine kasvaa, kantta ei saa avata. Turva-anturit varmistavat, ettd paine pysyy asetetulla alueella.

Hoyrynpoiston valitsin on suunniteltu pitimaan kadet poissa hoyryn poistoventtiilista. Katso PAINEEN VAPAUTTAMINEN
KYPSENNYKSEN JALKEEN -ohjeet.
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20.

21.

22.

Painekypsennystoiminnot edellyttavat nesteen kéyttoa toimiakseen. Jos keittoastian sisélla ei ole riittavasti nestettd, naytolle
tulee virheilmoitus. Katso VIRHEKOODI-taulukko.

Kypsennyksen péétyttyé kantta ei saa avata ennen kuin kaikki paine on vapautunut ja paineventtiili on laskenut kokonaan.
ALA AVAA KANTTA VAKISIN. Tamé voidaan tehda kayttamalla selitettya luonnollista paineenpoistomenetelmaa tai nopeaa
paineenpoistomenetelmaa.

Héyryn hajotuskorkki on suunniteltu auttamaan hdyryn hajottamisessa, kun painetta vapautetaan monitoimikeittimesta.
Korkki on painettava paikalleen kannen padlle, jotta héyryn poistoventtiili sulkeutuu ennen monitoimikeittimen paineistettujen
toimintojen kayttod. Suosittelemme aina kayttdamaéan kantta TURBO PRESSURE -toiminnolla kypsennettaessa.

AJAN valintapainikkeita (+ ja -) kéytetddn kypsennysajan asettamiseen. Lisaa hitaasti painamalla + tai - ja vapauta. Liséda
nopeasti pitdmalla + tai - pohjassa. Jos haluttu aika menee ohi, paina vastakkaista nuolipainiketta palataksesi haluttuun
aikaan.

HUOMAUTUS: Ajastin voidaan valita kaikille ohjelmille paitsi sterilisoinnille, ja sitéd voidaan muuttaa milloin tahansa
kypsennyksen aikana painamalla START/STOP ([>>X) ja valitsemalla uusi toiminto.

TEMP/PRESSURE-painikkeilla (+ ja -) -painike voidaan valita haluttu kypsennyspaine (Hi tai Lo). Jokainen esiasetettu
kypsennysasetus valitsee automaattisesti kyseiselle valinnalle optimaalisen paineen, mutta se voidaan valita manuaalisesti
talla painikkeella. Katso kéytettavissa olevat sa&dét kypsennysoppaasta.

TURBO PRESSURE -painiketta kaytetadn kypsennysajan lyhentdmiseen 85 %:lla*. TURBO PRESSURE -toiminto ei ole
yhteensopiva perinteisten paineettomien toimintojen kanssa. (* verrattuna kypsennykseen korkean paineen asetuksilla)
TEMP/PRESSURE-painikkeilla (+ ja -) voidaan valita haluttu lampétila. Liséa hitaasti painamalla + tai - ja vapauta. Lisaa
nopeasti pitdmalla + tai - pohjassa. Katso kaytettavissé olevat sdadét kypsennysoppaasta.

START/STOP ([>X) -painike kaynnistaa ja pyséyttaa kypsennystoiminnon. Sitd on painettava, jotta kypsennystoiminto
voidaan vaihtaa kypsennyksen alkamisen jélkeen.

Naytt6 ilmoittaa, kuinka kauan ruoan téytyy kypsya valitusta ajasta tunteina ja minuutteina monitoimikeittimen ollessa
esildmmitetty. Kun monitoimikeitin esildmpenee, naytolla nékyy “HEAT". Tilapalkki syttyy myos véhitellen, ja kun kaikki 5 valoa
ovat syttyneet, haluttu Idmpétila/paine on saavutettu.

Vieraile Crock-pot®-verkkosivustolla osoitteessa www.Crockpot.co.uk [0ytaaksesi lisatietoja, vinkkeja ja resepteja.
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CROCK-POT® TURBO PRESSURE
“-MONITOIMIKEITTIMEN KAYTTO

LUE KAIKKI TI'§RKEZ\T TURVATOIMET JA OHJEET PAINEKYPSENNYSTA VARTEN ENNEN PAINEKYPSENNYS-
TOIMINNON KAYTTAMISTA. Séilyta tama kayttdopas myohempaa kayttoa varten.

VAROITUS: TARKEIDEN TURVALLISUUSOHJEIDEN NOUDATTAMATTA JATTAMINEN VOI AIHEUTTAA VAKAVIA
HENKILOVAHINKOJA, MUKAAN LUKIEN PALOVAMMOJA KUUMASTA SISALLOSTA TAI OMAISUUSVAHINKOJA.

Poista pakkausmateriaali, paperi ja pahvi (mukaan lukien kaikki keittoastian ja lammityspohjan vélistd). Lue ja sailyta
kéyttdohjeet seka huolto- ja takuutiedot.

Irrota kansi kaantamalla sita vastapaivaan lukituksen avaamiseksi ja kohdistaen kohteen W kohteen mkanssa. Poista
tiivisterengas kannesta ja pese tiivisterengas ja kansi lampiméssa saippuavedessa. Kuivaa tiivisterengas ja kansi huolellisesti
ennen kiinnittamista takaisin kanteen. Varmista, etta tiivisterengas on tasaisesti ja tukevasti paikallaan tiivistepidikkeessa. Jos
tiivisterengas ei ole oikeassa asennossa, kansi ei tiivisty, eiké paine nouse.

Poista keittoastia ja kondenssiveden keraéja ja pese ne lampimassa saippuavedessa. Kuivaa huolellisesti ennen kiinnittdmista
takaisin monitoimikeittimeen.

Lisaa halutut ainesosat keittoastiaan. Aseta kansi monitoimikeittimen paalle ja kohdista kohde W kohteen i" kanssa. Lukitse
kiertamélla vastapéivaan ja kohdista kohde W kohteen fg kanssa.

Avoin kansi

Lukitsematon kansi

Lukittu kansi

< >
.‘.]‘N—//

N —— j‘—*% I

Kuva 1

Kytke mukana toimitettu virtajohto monitoimikeittimen virtajohtoliitantan.

Kytke virtajohdon toinen paa seinpistorasiaan.

Valitse haluamasi kypsennystoiminto.

START/STOP ([>X) -painike ja ndytdssa oleva aika vilkkuvat.

Valitse haluttu Idmpétila ja paine TEMP/PRESSURE + ja - -painikkeilla (jos sovellettavissa). Katso aika- ja
lampétilasuositukset kypsennysoppaan taulukosta.

Paina START/STOP ([>>X) -painiketta. Painekypsennystoiminnoissa naytossé nakyy "HEAt" esilammityksen aikana. Kun
monitoimikeitin on esilammitetty, valittu kypsennysaika nakyy néytolla ja kaikki 5 merkkivaloa tilapalkissa palavat.
HUOMAUTUS: Painekypsennystoiminnoissa keskimaarainen esilammitysaika voi vaihdella kypsennettavan ruoan
maéran ja lampdtilan mukaan. Tdma voi vaihdella 5-30 minuuttiin.

Téman monitoimikeittimen avulla voit viivastyttda kypsennyksen aloitusta, jotta kypsennys péattyy haluamanasi aikana. Katso
kohta viiveajastimen kaytto

Kun asetettu kypsennysaika on kulunut, monitoimikeitin antaa jalleen &&nimerkin ja vaihtaa automaattisesti
LAMPIMANAPITO-asetukseen. Néyton nékyma vaihtuu sitten kypsennysajasta uuteen ajastimeen, joka laskee ylospéin
4:00 asti (4 tuntia) tai kunnes painat START/STOP ([>>X) -painiketta. 4 tunnin jalkeen LAMPIMANAPITO-asetuksessa
monitoimikeitin sammuu.

Voit lopettaa kypsennystoiminnon milloin tahansa painamalla START/STOP ((>X) -painiketta.
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16.  Kun olet valmis, irrota monitoimikeitin pistorasiasta ja odota ennen puhdistamista, etté se jaahtyy taysin.

i. Kun asetettu kypsennysaika on kulunut, monitoimikeitin antaa d&nimerkin ja vaihtaa automaattisesti LAMPIMANAPITO-
asetukseen. Nayton nakyma vaihtuu sitten kypsennysajasta uuteen ajastimeen, joka laskee ylospéin 4:00 asti (4 tuntia)
tai kunnes painat START/STOP ([>X) -painiketta. 4 tunnin jalkeen LAMPIMANAPITO-asetuksessa monitoimikeitin siirtyy
valmiustilaan, ja néytolla nakyy neljé viivaa (----).

HUOMAUTUS: vamista aina, etté ruoka on taysin kypsaa ennen sen nauttimista.
VIHJE:
1. Painekypsennysasetukset ovat Kypsennysopas-taulukossa

2. Jos kansi ei ole kunnolla suljettu tai jos hdyrynpoiston valitsin ei ole “Seal” b -asennossa, monitoimikeitin ei voi muodostaa
painetta, ja ndyttddn tulee VIRHE-viesti. Varmista, etta tiivisterengas on asetettu tasaisesti kanteen. Katso VIRHEKOODI-
taulukko

3. Ontavallista, etté paineventtiilistéd vapautuu hieman héyryé kypsennyksen aikana. T&mé on osa laitteen normaalia toimintaa.

HUOMAUTUS: Monitoimikeitin ei voi painekypsentaa ilman nestettd. Varmista, ettd irrotettavan keittoastian sisalla on
vahintaan 1 kuppi (250 ml) nestetta.

VAROITUS: Kypsennyksen aikana monitoimikeittimeen kertyy hoyrya, joten kayté aina patakintaita nostaessa kantta
suojataksesi kasidsi.

MANUAALISEN TOIMINNON KAYTTAMINEN
PAINEKYPSENNYKSEEN

Tama toiminto antaa kayttdjan valita oman painekypsennysajan 1 minuutista 4 tuntiin, lampétila-asetukseksi Low tai High seka
mahdollisuuden kayttdd TURBO PRESSURE -toimintoa. Téma soveltuu erityisesti niille kayttéjille, jotka haluavat painekypsentaa
elintarvikkeita, joita muut kypsennystoiminnot eivat kata. Tdma antaa kayttajalle myos laajemmat mahdollisuudet hankkia resepteja
monista eri lahteista. Noudata painekypsennysté koskevia ohjeita.

TURBO PRESSURE -TOIMINNON KAYTTAMINEN

TURBO PRESSURE -toiminto lyhenté valittua kypsennysaikaa 85 %:lla *. TURBO PRESSURE -toimintoa voi kéyttaa RIISI-VILJA-
, PAPU/CHILI-, LIHA-, SIIPIKARJA-, HOYRY, KEITTO-/PATA- ja MANUAALIASETUSTEN kanssa.

1. Valitse haluamasi kypsennystoiminto ja sd&da aikaa ja painetta tarpeen mukaan.

2. Paina TURBO PRESSURE -painiketta. Nayton aika véhenee 85 % ja naytolla nakyy "turbo”. Tarvittaessa kypsennysaikaa
voidaan s&ataa edelleen mieltymyksien mukaan.

Paina START/STOP ([>X) aloittaaksesi kypsennyksen.

Kun kypsennysaika on paattynyt, monitoimikeitin antaa &nimerkin ja siirtyy automaattisesti LAMPIMANAPITO-asetukseen.
Varmista aina, etta ruoka on taysin kypsaa ennen sen nauttimista.

HUOMAUTUS: TURBO PRESSURE -toimintoa ei voi kéyttia paineettomissa (perinteisissé) asetuksissa eiké silloin, kun
monitoimikeitin on asetettu matalalle paineelle.

* verrattuna kypsentamiseen korkean paineen asetuksilla.
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PAINEEN VAPAUTTAMINEN KYPSENNYKSEN JALKEEN

Luonnollinen paineen vapautusmenetelmé: Kun kypsennysjakso on paattynyt, anna monitoimikeittimen vapauttaa paine
luonnollisesti paineventtiilin kautta. Laite jadhtyy vahitellen itsestaan. Odota vahintaan 10 minuuttia kypsennyksen paattymisen
jélkeen. Suurempien ruoka- ja nesteméarien jalkeen tama voi kestéé jopa 20 minuuttia. Kaénné sitten hoyrynpoiston valitsin
“Release’-asentoon. (katso kuva 2). Ald koskaan laita katta tai muuta kehon osaa venttiilin paalla olevan héyryaukon
ylépuolelle, silld hdyry on erittdin kuumaa ja voi aiheuttaa palovammoja. Paine on vapautunut, kun héyrya ei enda vapaudu
venttiilisté ja paineventtiili on taysin laskenut alas. Vasta sitten kansi on turvallista poistaa ja ruoka voidaan tarjoilla. Kéyta
patakinnasta kasien suojaamiseen nostaessa kantta.

Paineen pikavapautusta on kaytettéva varoen: Kaanna hdyrynpoiston valitsin "Release’-asentoon (katso kuva 2). Hoyry
vapautuu nopeasti hdyryn poistoventtiilista. Ala koskaan laita katta tai muuta kehon osaa venttiilin paalla olevan héyryaukon
ylépuolelle, silld héyry on erittdin kuumaa ja voi aiheuttaa palovammoja. Kéyté taté menetelmaa varoen, kun kypsennat
nestemaisia aineksia, kuten pataruokia, keittoja, liemid, papuja ja palkokasveja. Ala koskaan kéyté tata menetelmaa
kypsennettaessa riisia, silla riisi on yleensa hyvin herkkaa. Naiden ruokien kohdalla suositellaan luonnollista paineenpoistoa,
jotta nestettd ei vuoda paineenpoiston aikana. Paine on vapautunut, kun hdyrya ei endé vapaudu venttiilista ja paineventtiili
on taysin laskenut alas. Vasta sitten kansi on turvallista poistaa ja ruoka voidaan tarjoilla. Kéyté patakinnasta késien
suojaamiseen nostaessa kantta.

Venttiili KIINNI (“Seal”) Venttiili AUKI Venttiili POISTA
(‘Release”)

VAROITUS: limakuplia voi muodostua painekypsennettaessa runsaasti rasvaa sisaltavia ruokia (kuten lihaa, jossa

on nakyvaa rasvaa, tai siipikarjaa, jossa on nahkaa ja nakyvaa rasvaa) tai paksumpia ruokia (kuten pataruokia, kastikkeita,
sakeita keittoja, kuivattuja papuja, linsseja ja viljoja, kuten riisia ja ohraa). Vaikka kaikki paine on vapautunut, ilmakuplat voivat
nousta pintaan, kun kansi avataan, ellei niita ole hajotettu etukateen. Jos iimakuplat eivat hajoa, kuuma ruoka voi purkautua
ulos keittimesta, mika voi aiheuttaa vakavia palovammoja.

1. limakuplien hajottamiseksi noudata seuraavia vaiheita:

a. Varmista, etta paine on vapautunut (paine on vapautunut, kun hdyrya ei enaé vapaudu venttiilista ja paineventtiili on
taysin laskenut alas). Seuraavaksi, ennen kannen avaamista, heiluta monitoimikeitinté hitaasti. Kallista tarttumalla
kahvoista ja kallista keitintd vasemmalle, niin etta keittimen oikea puoli nousee 5 senttimetrié tason yli. Kallista sitten
oikealle niin, etté keittimen vasen puoli nousee 5 senttimetrié tason yli (kuva I).

b. Toista kerran. Varmista, etta paineventtiili on edelleen alhaalla, ennen kuin yritat avata kantta.
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- VAROITUS: ALA AVAA KANTTA VAKISIN. Jos se ei avaudu helposti, monitoimikeittimessa on edelleen
painetta. Sisaltd on aarimmaisen paineen alaisena.

+ Kypsennyksen aikana monitoimikeittimeen kertyy hoyryé, joten kéyté aina patakintaita nostaessa kantta suojataksesi
kasiasi.
+ Imun estémiseksi kantta irrotettaessa tai kiinnitettdessa kaanna hdyryn poistoventtiili “Release” (auki) -asentoon.

+ Hoyryn poistoventtiilistd vapautuva hdyry on kuumaa. Pida kasvot ja kadet poissa venttiilien laheltd hoyrya
vapautettaessa henkildvahinkojen valttdmiseksi.

AJASTUKSEN KAYTTOOHJEET

Téaman monitoimikeittimen avulla voit viivastyttda kypsennyksen aloitusta, jotta kypsennys péattyy haluamanasi aikana.

HUOMAUTUS: vive-toiminto i ole kaytettévissa RUSKISTUS/PAISTO-, LAMPIMANAPITO-, HAUDUTUS- tai SOUS VIDE
-asetuksilla.

HUOMAUTUS: i kéyta VIIVE-toimintoa, kun resepti sisaltaa helposti pilaantuvia ainesosia, kuten lihaa, kalaa, munia tai

maitotuotteita, silla ne voivat pilaantua.

1. Saada monitoimikeittimen asetuksia.

2. Aseta kypsennysaika ja paina sitten DELAY-painiketta. DELAY- ja START/STOP -painikkeet vilkkuvat, ja “0:30” vilkkuu naytolla
osoittaen, ettd monitoimikeitintd ohjelmoidaan viiveasetuksella.

3. Paina + tai -, kunnes saavutat tunti- ja minuuttimaaran, jolla haluat kypsennysprosessin viivastyvan (eli aseta aika, jolla haluat
viivastyttaa kypsennysjakson alkamista).

4. Paina START/STOP ([>XX) -painiketta kdynnistadksesi viivastystoiminnon. Ajastin ja DELAY-painike lakkaavat vilkkumasta,
mutta START/STOP ((>X) -painike jatkaa vilkkumista. Tamé& osoittaa, ettd monitoimikeitin on asetettu VIIVE-asetukselle.
Naytto laskee viiveajan alaspéin, kunnes 0:00 saavutetaan. Kun 0:00 saavutetaan, DELAY-valo sammuu ja START/

STOP ([>XX) -valo lakkaa vilkkumasta osoittaakseen, ettd kéynnistysviive on paattynyt. Naytolla nakyy “HEAt", kunnes
monitoimikeitin on taysin paineistettu. Kun valittu paine on saavutettu, ajastin alkaa laskea aikaa alaspéin.

Esimerkki:

Kello on 16.00, ja haluat, etté keitto on kypsennetty ja valmis kahden tunnin kuluttua illalliselle klo 18.00. Haluat valmistella laitteen
nyt, jotta voit hoitaa muita asioita.

Esiasetettu toiminto (jos sita ei muuteta) kypsentad 30 minuuttia korkeassa paineessa. Paineen muodostumiseen kuluva aika
vaihtelee kosteuden ja veden lampétilan mukaan, mutta oletetaan, ettd paineen muodostuminen ennen kypsennysta kestaa 15
minuuttia ja paineen purkautuminen kypsennyksen jélkeen 15 minuuttia. Siksi kokonaisaika on 1 tunti.

Jotta ruoka olisi valmis klo 18 mennessé, sinun on viivastettéva kypsennyksen aloitusta noin tunnilla.
1. Paina SOUP

2. Naytolla vilkkuu “0:30”

3. Paina DELAY-painiketta ja aseta ajaksi "1:00”

4. Paina START/STOP (>X)

HIDAS KYPSENNYS

MATALA asetus: Tama soveltuu hauduttamiseen ja hitaaseen kypsentamiseen. Suositeltu kypsennysaika MATALALLA asetuksella
on 6-8 tuntia.

KORKEA asetus: Tama on nopeampaa ruoanlaittoa varten. Suositeltu kypsennysaika KORKEALLA asetuksella on 24 tuntia.
LAMPIMANAPITO-asetus: Kun kypsennysaika on pattynyt, monitoimikeitin siirtyy automaattisesti LAMPIMANAPITO-asetukseen
estadkseen ylikypsymisen ja pitadkseen kypsennetyn ruoan lampiméné tarjoiluun asti — taydellinen Kiireisille perheille, likkeell&
oleville ja niille, jotka tarvitsevat joustavia ateria-aikoja. Tama asetus ei ole riittdvan kuuma ruoan kypsentamiseen, ja sité tulee
kéyttaa ainoastaan kuuman, kypsennetyn ruoan pitdmiseen ldmpimana tarjoilua varten.

HUOMAUTUS: Hitaalia kypsennykselld ainesosien ihanteellinen tayttstaso on 1/2- ja 2/3-merkintdjen valilla. Al koskaan
tayta keittoastiaa MAX-viivan ylapuolelle.

Téman laitteen monitoimisuuden vuoksi sen hidas kypsennystoiminto toimii hieman eri tavalla kuin tavallisissa

monitoimikeittimissa. Jos kéytit samankokoisen monitoimikeittimen reseptia, saatat joutua pidentimaén kypsennysaikaa
tdman mallin kanssa.
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HITAAN KYPSENNYKSEN KAYTTAMINEN

HIDAS KYPSENNYS ei kayta painetta kypsennysprosessissa, mutta laitteeseen voi muodostua jonkin verran painetta
kypsennyksen aikana. Kun kéytét tat4 toimintoa, varmista, etté hdyrynpoiston valitsin on “Release’-asennossa. Tamé toiminto
kypsentaa samalla tavoin kuin tavalliset hitaat kattilat, kayttden alhaisempia lampétiloja ja pidempia kypsennysaikoja, jotta saadaan
mureita ja maukkaita aterioita.

Aseta monitoimikeitin tasaiselle, vaakasuoralle pinnalle.

Aseta keittoastia Idmmitysalustan sisaén. Kytke monitoimikeitin pistorasiaan. Monitoimikeitin
antaa aanimerkin, ja naytolla nakyy nelja viivaa (- - - -).

1. Aseta ruoka ja neste irrotettavaan keittoastiaan.

2. ﬁseta kansi monitoimikeittimen pazlle ja kohdista kohde W kohteen -" kanssa. Lukitse kiertamalla vastapéivaan LOCKED
-asentoon.

3. Ka&anna hdyrynpoiston valitsin "Release-asentoon.

HUOMAUTUS: vaikka tamé asetus ei kéyteté painetta kypsennysprosessissa, laitteeseen voi kypsennyksen aikana
muodostua jonkin verran painetta. Tasta syysta on tarkeaa pitaa hoyrynpoiston valitsin “Release’-asennossa.

4. Paina SLOW COOK -painiketta ja sdada aikaa ja Iampétilaa tarpeen mukaan.
HUOMAUTUS: Katso Kypsennysoppaasta mahdolliset ajan ja lampdtilan saadot.

5. Paina START/STOP ([>X). Aika alkaa laskea alaspain.

6. Kun asetettu kypsennysaika on kulunut, monitoimikeitin antaa &animerkin ja vaihtaa automaattisesti LAMPIMANAPITO-
asetukseen. Naytdn nakyma vaihtuu sitten kypsennysajasta uuteen ajastimeen, joka laskee ylospéin 4:00 asti (4 tuntia) tai
kunnes painat START/STOP ([>X) -painiketta. 4 tunnin jalkeen LAMPIMANAPITO-asetuksessa monitoimikeitin sammuu.

VIHJE: HITAAN KYPSENNYKSEN asetukset ovat Kypsennysopas-taulukossa.

VAROITUS: Hitaan kypsennyksen aikana monitoimikeittimeen voi kertya hdyrya, joten kéyté aina patakintaita nostaessa
kantta suojataksesi kasiési.

KYPSENNYSOPAS
Kypsepnystoi- Oletusasetus Paineen saadot Léin_l_gétjlan Kypsennysaikavali
minto saadot
HIDAS Korkea lampétila / 4 tuntia N/A Matala-korkea 30 minuuttia - 20 tuntia
KYPSENNYS
HOYRY Korkea paine / 10 minuuttia Matala, Korkea, Turbo N/A 1 minuutti - 1 tunti
R“;i‘l'ssTTgs’ Korkea &mpétila / 30 minuuttia N/A Matala-korkea | 5 minuuttia - 30 minuuttia
SOUS VIDE 60 °C/ 1 tunti N/A 24-90°C 5 minuuttia - 24 tuntia
HAUDUTUS Matala lampétila / 15 minuuttia N/A Matala-korkea 5 minuuttia - 4 tuntia
LAMPIMANAPITO |  L&mmin lampétila / 4 tuntia N/A Lammin 30 minuuttia — 4 tuntia
LIHA Korkea paine / 35 minuuttia Matala, Korkea, Turbo N/A 5 minuuttia - 2 tuntia
PAVUT/CHILI Korkea paine / 20 minuuttia Matala, Korkea, Turbo N/A 1 minuutti - 4 tuntia
RIISIVILJAT Korkea paine / 12 minuuttia Matala, Korkea, Turbo N/A 3 minuuttia - 30 minuuttia
SIIPIKARJA Korkea paine / 35 minuuttia Matala, Korkea, Turbo N/A 5 minuuttia - 2 tuntia
JALKIRUOKA Matala paine / 10 minuuttia Matala-korkea N/A 5 minuuttia — 2 tuntia
PA#Eng:(A Korkea paine / 30 minuuttia Matala, Korkea, Turbo N/A 5 minuuttia - 2 tuntia
MANUAALI Korkea paine / 30 minuuttia Matala, Korkea, Turbo N/A 1 minuutti - 4 tuntia

HUOMAUTUS: TURBO PRESSURE -toiminto Iyhents valittua kypsennysaikaa 85 %:la *. TURBO PRESSURE -toimintoa
voidaan kéyttad HOYRY-, RIISI-/VILJA-asetuksilla (parhaan tuloksen saavuttamiseksi valkoista riisia ei tule kypsentaa turbo-
asetuksella), PAPU-/CHILI-, LIHA-, SIIPIKARJA-, KEITTO-/PATA- ja MANUAALIASETUSTEN kanssa.

* verrattuna kypsentdmiseen korkean paineen asetuksella.
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HOYRYTYS

HOYRYTYS-toiminto sopii erinomaisesti kalan ja vihannesten helldvaraiseen héyryttamiseen. Se on esiohjelmoitu kéyttamaan
korkean paineen kypsennysasetusta. Hoyrytettdessa kayta hoyrytysritilaa.

Tilavuus: Monitoimikeitinta kéytettaessa HOYRY-toiminnolla, nesteen enimmaistason tulee olla juuri ritilén johtojen alapuolella, jotta
neste ei kosketa ruokaa.

HUOMAUTUS: Laite ei voi painekypsentad ilman nestetté. Varmista, etta irrotettavan keittoastian sisalla on vahintaan 1
kuppi (250 ml) nestetta.

HOYRYTOIMINNON KAYTTAMINEN

LUE KAIKKI TARKEAT TURVATOIMET PAINEKYPSENNYKSEEN ENNEN HOYRYTYSTOIMINNON KAYTTAMISTA Aseta
monitoimikeitin tasaiselle, vaakasuoralle alustalle.

VAROITUS: TARKEIDEN TURVALLISUUSOHJEIDEN NOUDATTAMATTA JATTAMINEN VOI AIHEUTTAA VAKAVIA
HENKILOVAHINKOJA, MUKAAN LUKIEN PALOVAMMOJA KUUMASTA SISALLOSTA TAI OMAISUUSVAHINKOJA

Aseta keittoastia [&mmitysalustan sisaén. Kytke monitoimikeitin pistorasiaan. Monitoimikeitin antaa &&nimerkin, ja naytélla nakyy
nelja viivaa (- - - -).

1. Lisaa 1 kuppi (250 ml) vettd irrotettavan keittoastian pohjalle ja aseta kypsennysteline paikalleen. Varmista, etté vesi on juuri
ritilan johtojen alapuolella, jotta ruoka ei kosketa vetta.

Aseta ruoka kypsennystelineelle.
Aseta kansi paikalleen ja lukitse kaantamalla myo6tapaivaan LOCKED E -asentoon.
K&anna hdyrynpoiston valitsin “Seal’-asentoon.

Paina STEAM-painiketta ja saada aikaa ja lampétilaa tarpeen mukaan. HUOMAUTUS: Katso Kypsennysoppaasta mahdolliset
aika- ja paineasetusten saadot.

Kun olet tehnyt haluamasi s&adot, paina START/STOP ([>X).

7. Monitoimikeittimen on paineistuttava ennen kuin painekypsennys voi alkaa. Kun monitoimikeitin paineistuu, néytdssa nakyy
“HEAY", eika aika ala kulua alaspéin. Kun paine on saavutettu, “HEAt” katoaa naytélta, kaikki 5 merkkivaloa tilapalkissa
syttyvat ja aika alkaa laskea alaspéin.

8. Kun asetettu kypsennysaika on kulunut, monitoimikeitin antaa aanimerkin ja vaihtaa automaattisesti LAMPIMANAPITO-
asetukseen. Nayton nakyma vaihtuu sitten kypsennysajasta uuteen ajastimeen, joka laskee ylospéin 400 asti (4 tuntia) tai
kunnes painat START/STOP ([>3X) -painiketta. 4 tunnin jalkeen LAMPIMANAPITO-asetuksessa monitoimikeitin sammuu.

9. HOYRY-toiminto on painekypsennystoiminto. Noudata timén kéyttboppaan turvallisia hyryn vapautusohjeita
kypsennysjakson lopussa.

VIHJE: Katso hdyrytyskaavio.

o~ Dd

324

HUOMAUTUS: Jonkin verran hdyrya poistuu hoyryn poistoventtiilin kautta, ja kondensaatiota voi kertya hoyryttaesséa
kansi suljettuna.

VAROITUS: Kypsennyksen aikana monitoimikeittimeen kertyy hdyrya, joten kayta aina patakintaita nostaessa kantta
suojataksesi kasiési.
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HOYRYTYSKAAVIO
Ruoka Maara Veden Esivalmistelu Kypsennysaika,
maara minuuttia
Parsa 2509 250 ml Poista puumaiset paat 2-5
Parsakaali 300¢g 250 ml Leikkaa varret 2-5
Brusselikaalit 400 g 250 ml Kuori uloimmat lehdet, jat& kokonaiseksi 4-6
Kurpitsa 1 kokonainen, 250 ml Puolita, poista siemenet, viipaloi 6 osaan 7-10
900 g-1kg

Porkkanat 500 g 250 ml Viipaloi 1 cm:n viipaleiksi 57
Kukkakaali 5009 250 ml Leikkaa 5 cm:n kukinnoksi 3-6
Maissintahka 2 kpl 250 ml Poista kaikki ulommat lehdet 3-6
Pakastetut paloitellut 5009 250 ml Kypsenna pakastettuna 3-6
vihannekset

Bataatit 900g-1kg 250 ml Kuori ja leikkaa suuriksi paloiksi 59
Perun_gt, ihanteelliset 900g-1kg 250 ml Kuori ja leikkaa suuriksi paloiksi 8-12
muusiin

Munat 6 kpl 250 ml Kokonaisina kuorineen 7-10
Kananfilee 2-4 filettd 250 ml Mausta ennen kypsentamista 6-10
Lohi 2-4 filetta 250 ml Mausta ennen kypsentamista 4-6
Katkaravut 225-500 g 250 ml Mausta kuorineen haluamallasi tavalla 6-8
Hummeri 1-4 hantaa 250 ml Mausta kuorineen haluamallasi tavalla 4-10

RUSKISTUS-/PAISTOTOIMINNON KAYTTAMINEN

Tamé asetus ei kypsenna paineen avulla. Se toimii samalla tavalla kuin tavallinen kypsennys, jossa tarvitaan kuivaa lampoa, eiké

siksi tarvitse kantta. Ald kayta kantta tdman toiminnon kanssa.

Aseta monitoimikeitin tasaiselle, vaakasuoralle pinnalle.

Aseta keittoastia [dmmitysalustan sisaan. Kytke monitoimikeitin pistorasiaan. Monitoimikeitin antaa a&nimerkin, ja naytélla nakyy

nelja viivaa (- - - -).

1. Valitse RUSKISTUS-/PAISTO-toiminto ja saéda aikaa ja lampétilaa tarvitaessa TEMP/PRESSURE- ja TIME-painikkeilla (+ ja
).

2. Paina START/STOP ((>X).

3. Kun monitoimikeitin esilampenee, ndytdssa nakyy “HEAt". Kun lampétila on saavutettu ja kaikki 5 merkkivaloa palavat, ajastin
alkaa laskea aikaa alaspain. Lisaa ruoka varovasti kuumaan kattilaan muovipihdeilla.

RUSKISTUS-/PAISTO-toimintoa voidaan kayttda kuhunkin seuraavista:

A.  Pata- ja keittoruokien lihan ruskistus (paisto). Lihan ruskistaminen ennen painekypsennysté ja hidasta kypsentamista ei
ainoastaan anna ruoalle kaunista varia, vaan se my6s lukitsee mehut ja maut seké pitaa lihan mureana.

B.  Kuullota sipulia tai mirepoix'ta (silputun sipulin, porkkanan ja sellerin seos) sekd monia muita ruokia, joita kéytetaan usein
painekattila- ja hitaan kypsennyksen resepteissa. Sipulien kuullottaminen mahdollistaa karamellisoitumisen, mika lisdé makua
ja véria lopulliseen ruokaan.

Tilavuus: Monitoimikeitintd kaytettessa ruskistamiseen tai kuullottamiseen, ruoka kannattaa kypsenta4 eriss4, jotta se kypsyy
tasaisesti.
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RIISIN KYPSENNYS

LUE KAIKKI TARKEAT TURVATOIMET PAINEKYPSENNYKSEEN ENNEN HOYRYTYSTOIMINNON KAYTTAMISTA Aseta
monitoimikeitin tasaiselle, vaakasuoralle alustalle.

VAROITUS: TARKEIDEN TURVALLISUUSOHJEIDEN NOUDATTAMATTA JATTAMINEN VOI AIHEUTTAA VAKAVIA
HENKILOVAHINKOJA, MUKAAN LUKIEN PALOVAMMOJA KUUMASTA SISALLOSTA TAI OMAISUUSVAHINKOJA

Riisia kypsennettaessa kayta RIISI-/VILJAT-toimintoa. Tama soveltuu kaikille riisilajeille, mukaan lukien valkoinen ja/tai ruskea riisi.
RIISI/VILJAT-toiminto kypsentdé paineessa nopeampaa kypsennysta varten.

Tilavuus: Koska riisi laajenee kypsennyksen aikana, ala tayta keittoastiaa yli 1/2-merkinnan, kun kaytat RIISI-/VILJAT-toimintoa.

RIISI-/VILJAT-TOIMINNON KAYTTAMINEN

Aseta monitoimikeitin tasaiselle, vaakasuoralle pinnalle.
Aseta keittoastia [&mmitysalustan sisaén. Kytke monitoimikeitin pistorasiaan. Monitoimikeitin antaa &&nimerkin, ja naytélla nakyy
nelja viivaa (- - - -).
1. Mittaa haluttu maara riisia.
HUOMAUTUS: 1 kuppi kypsentdmatdnta valkoista riisia = 2 kuppia kypsaa valkoista riisia (suunnilleen).
1 kuppi kypsentamatonta ruskeaa riisia = 2 kuppia kypsaa ruskeaa riisia (noin).

2. Aseta mitattu maéara riisia siivilaan ja huuhtele riisi huolellisesti kylman veden alla. Pese, kunnes vesi on kirkasta. Tama
poistaa ylimaaraisen tarkkelyksen, mika tekee riisistd kuohkeampaa ja estéa riisinjyvié tarttumasta Keittoastiaan. Riisin
huuhtelu vahentaa tarkkelyspitoisen veden ja kuplien kertymista, joita joskus muodostuu venttiilin suojuksen ja kannen
ympérille ja jotka voivat roiskua hdyryn poistoventiilista.

Varmista, etta keittoastia on puhdas ja kuiva ennen kuin asetat sen l[ammitysalustaan.

Aseta pesty riisi keittoastiaan. Lisaa reseptin mukainen vesimaara (vakiomaarad — 1 kuppi kypsentdmatonta riisia: 1,5 kuppia
vettd). Varmista, ettd irrotettavan keittoastian sisaén on laitettu vahintaan 1 kuppi (250 ml) nestetta.

5. Aseta kansi paikalleen ja lukitse kaantamalla myotapaivaan LOCKED E -asentoon.
6.  Kaanna hoyrynpoiston valitsin “Seal’ 3 -asentoon.

7. Paina RICE/GRAINS-painiketta ja sdada aikaa ja painetta tarpeen mukaan. HUOMAUTUS: Katso Kypsennysoppaasta
mahdolliset aika- ja paineasetusten saadot.

8. Kun olet tehnyt haluamasi saadét, paina START/STOP ((>X).

9. Monitoimikeittimen on paineistuttava ennen kuin painekypsennys voi alkaa. Kun monitoimikeitin paineistuu, naytossa nakyy
“HEAL", eik4 aika ala kulua alaspéin. Kun paine on saavutettu, “HEAt" katoaa néytolta, kaikki 5 merkkivaloa tilapalkissa
syttyvat ja aika alkaa laskea alaspain.

10.  Kun asetettu kypsennysaika on kulunut, monitoimikeitin antaa aanimerkin ja vaihtaa automaattisesti LAMPIMANAPITO-
asetukseen. Néyton nakyma vaihtuu sitten kypsennysajasta uuteen ajastimeen, joka laskee yléspéin 400 asti (4 tuntia) tai
kunnes painat START/STOP ([>X) -painiketta. 4 tunnin jalkeen LAMPIMANAPITO-asetuksessa monitoimikeitin sammuu.

VINKKEJA:

1. Al pida riisia kattilassa pitkia aikoja LAMPIMANAPI'_[O-asetukseIIa, sillé riisi kuivuu ja sen laatu heikkenee. Sekoita ja
tarjoile riisi mukana toimitetulla muovisella lusikalla. Al ké&yta metallisia keittiovélineitd, silld ne naarmuttavat tarttumatonta
pinnoitetta.

2. Koska riisinjyvét voivat olla herkkia, odota kypsennyksen lopussa, kunnes paine vapautuu luonnollisesti. Al4 kayta nopeaa
paineenpoistomenetelmaa (katso ohjeet luonnollisen paineenpoistomenetelmén kohdasta).

3. Riisin kypsennyksen vakiosuhde - 1 kuppi kypsentdmatonta riisia : 1,5 kuppia vetta.

VAROITUS: Kypsennyksen aikana monitoimikeittimeen kertyy hoyry, joten kéayté aina patakintaita nostaessa kantta

suojataksesi kasiasi.

Jos ruokaa tarttuu tai palaa kiinni keittoastian pintaan, tayta se kuumalla saippuavedelld ja anna sen liota ennen puhdistamista.

Poista sitkeat jadmat kumi- tai nailonlastalla. Jos puhdistus vaatii hankausta, kéyta hankaamatonta puhdistusainetta ja nailonista

hankaussienté tai harjaa.
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Vaikka keittoastia on astianpesukoneen kestéva, suosittelemme pesua kasin tarttumattoman pinnoitteen suojelemiseksi ja
keittoastian ulkopinnan mahdollisen varjaytymisen valttamiseksi.

Jos keittoastian pinnalle muodostuu valkoisia laiskid, liota sité etikan tai sitruunamehun ja lampiman veden liuoksessa 30 minuutin
ajan. Huuhtele ja kuivaa.

HUOMAUTUS: Ais koskaan kéyta metallisia keittiovalineité tai puhdistusvalineité keittoastiassa, silld tdmé voi naarmuttaa ja
vahingoittaa tarttumatonta pinnoitetta.

SOUS VIDE

SOUS VIDE -toiminto on taydellinen sous vide -kypsennykseen, kun halutaan herkullisen mureaa lihaa, siipikarjaa, kalaa
ja vihanneksia. Sous vide -kypsennysprosessi sisaltaa ruoan tyhjiopakkaamisen, sen upottamisen tarkkaan lampétilaan
kuumennettuun veteen ja tdman lampétilan yllapitamisen tietyn ajan tasaisen kypsennystuloksen saavuttamiseksi.

SOUS VIDE -toiminto mahdollistaa tarkan lampétilan hallinnan, ja sita voidaan saataa 1 asteen valein valilla 24-90 °C.
Kypsennysaikaa voidaan saataa tarpeen mukaan valilla 0:05-24:00 tuntia.

HUOMAUTUS: Tamn toiminnon kayttamiseen tarvitset vakuumipakattuja pusseja. FoodSaver®-pussit ja -jarjestelmat ovat
suositeltuja.

SOUS VIDE -TOIMINNON KAYTTAMINEN

Aseta monitoimikeitin tasaiselle, vaakasuoralle pinnalle ja aseta keittoastia Iammitysalustan sisaén. Kytke monitoimikeitin
pistorasiaan. Monitoimikeitin antaa &animerkin ja naytolla nakyy 4 viivaa (----).

1. Yksittaisille ruoka-annoksille.

2. Lis&a vettd halutulle tasolle sen mukaan, kuinka paljon/painavaa kypsennettévaa ruokaa on, varmistaen, etta ruoka on
kokonaan veden peitossa. Muista, ettéd ruoan lisddminen nostaa veden tasoa kattilassa.

3. Paina Sous Vide -painiketta ja sa&da lampétila ja aika haluamallesi tasolle.

HUOMAUTUS: Katso Sous Vide -kypsennysoppaasta ohjeet kypsennyslampétiloista ja -ajoista.

4. Aseta kansi paalle; sita ei tarvitse lukita paikalleen, avaa hdyryn poistoventtiili.

5. Paina START/STOP ((>X) -painiketta ja anna veden ldmmeta. Tilapalkki osoittaa, milloin Idmmitys on kdynnissa, ja vilkkuva
nayttd osoittaa, etta valitun Idmpdtilan saavuttamiseen tarvitaan lisaé aikaa. Kun oikea lampétila on saavutettu, laite ndyttaa
asetetun ajan.

HUOMAUTUS: Jos lis&tty vesi on valittua ldmpétilaa kuumempaa, néyttoon tulee "Hot” ja tilapalkki vilkkuu.

6.  Poista kansi varovasti ja upota tyhjidpakattu ruokapussi kokonaan veteen.

7. Aseta kansi takaisin paikalleen alaka lukitse sitd. Anna ruoan kypsya ohjelmoidun ajan.

8. Kun toiminto on valmis, laite sammuu, ja voit poistaa ruokapussin turvallisesti pihdeilla.

SOUS VIDE -VINKKEJA JA VIHJEITA:

1. Esildmmitysaikaa voidaan lyhentaa kéayttaméalla kuumaa hanavetta tai vedenkeitinta veden esilammitykseen ennen sen
kaatamista kattilaan.

2. A& nosta tai poista kantta usein esilammityksen aikana.

3. Tasaisen kypsennyksen varmistamiseksi aseta ainekset tasaiseksi kerrokseksi ennen sulkemista, alaké anna niiden jaada
paéallekkain upottamisen jalkeen.

4. Kaikki teravat ruoat, kuten katkaravut tai hummeri (pyrstét mukana), on kéarittava alumiinifolioon, jotta ne eivat puhkaise
pussia.

Odota, kunnes vesi on esilammitetty ennen suljettujen aineksien upottamista. Tdma auttaa kypsentdmisen tasaisuudessa.
Aseta pussin paélle painava esine, kuten tarjoilulusikka, kahvikuppi tai keraaminen kulho, jotta ruoka ei ja& kellumaan.
Kayta pihteja upottaessasi tai poistaessasi pusseihin pakattuja aineksia, silla vesi on erittdin kuumaa.

Proteiinien viimeistelyyn tai vihannesten rapeuttamiseen paista grillissa, grillivastuksen alla tai kuumalla pannulla voin tai 6ljyn
kanssa. Muista taputella ruoka kuivaksi karamellisoitumisen varmistamiseksi ennen paistamista.
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STERILOINTITOIMINNON KAYTTAMINEN

LUE KAIKKI TARKEAT TURVATOIMET PAINEKYPSENNYSTA VARTEN ENNEN STERILOINTITOIMINNON
KAYTTAMISTA.

VAROITUS: TARKEIDEN TURVALLISUUSOHJEIDEN NOUDATTAMATTA JATTAMINEN VOI AIHEUTTAA VAKAVIA
HENKILOVAHINKOJA, MUKAAN LUKIEN PALOVAMMOJA KUUMASTA SISALLOSTA TAI OMAISUUSVAHINKOJA.

Aseta monitoimikeitin tasaiselle, vaakasuoralle pinnalle ja aseta keittoastia Iammitysalustan sisaén. Kytke monitoimikeitin
pistorasiaan. Monitoimikeitin antaa aénimerkin ja naytolla nakyy 4 viivaa (----).

1. Aseta hdyrytysritila kattilan pohjalle ja lisd& noin 300 ml vetta.

Lisaa steriloitavat tuotteet varmistaen, etté kaikki pullot tai purkit ovat yldsalaisin k&annettyina.
Aseta kansi paikalleen ja lukitse se kiertdmalld myotapaivadn LOCKED @ -asentoon.

Ké&anna hoyrynpoiston valitsin “Seal” 3 -asentoon.

Paina Sterilize-painiketta.

HUOMAUTUS: Aikea ja painetta ei voi saétaa talla asetuksella.

6.  Paina START/STOP (>X).
HUOMAUTUS Monitoimikeittimen on paineistuttava ennen kuin sterilointi voi alkaa. Kun tilapalkin kaikki valot
palavat, monitoimikeitin on saavuttanut oikean paineen tason ja on valmis aloittamaan steriloinnin.

7. Sterilointiajan paatyttya monitoimikeitin siirtyy valmiustilaan, ja nayttoon syttyy nelja viivaa (----).

8. Kun paine on vapautettu laitteesta, voit avata kannen turvallisesti.

HUOMAUTUS: Steriloinnin aikana monitoimikeittimeen kertyy hdyrya, joten kéyté aina patakintaita nostaessa kantta
suojataksesi kasiasi.

ok wn

HAUDUTUSTOIMINNON KAYTTAMINEN

Aseta keittoastia Iammitysalustan sisaén. Kytke monitoimikeitin pistorasiaan. Monitoimikeitin antaa a&nimerkin ja naytélla nakyy 4
viivaa (--).
1. Lisaa vetta halutulle tasolle.

HUOMAUTUS: Az tayta kulhon MAX-viivan yli

2. Valitse SIMMER-painike ja s&4da aika ja lampétila haluamallesi tasolle. K&yt& HI-ldmpétilaa veden kiehauttamiseen ja kéyté
sitten LO-lampétilaa laskeaksesi veden lampdtilan haudutukseen.

3. Paina START/STOP ([>X) ja anna veden ldmmeta valittuun Idmpdtilaan. Tilapalkki osoittaa, kun ldmmitys on k&ynnissa. Kun
kaikki tilapalkin valot palavat, vesi on saavuttanut oikean lampétilan.

4. Lisaa ruoka keittoastiaan alaka aseta kantta monitoimikeittimeen.

HUOMAUTUS Keitettdessa ja hauduttaessa paksuja kastikkeita ja keittoja, pinnalle voi muodostua kuumia, kuplivia
ja raiskyvia kohtia. Al jatéa ruokaa valvomatta ja sekoita sdanndllisesti ja huolellisesti.

5. Kun kypsennysaika on paattynyt, laite siirtyy automaattisesti LAMPIMANAPITO-asetukseen. N&ytén nakymé vaihtuu sitten
kypsennysajasta uuteen ajastimeen, joka laskee ylospéin 4:00 asti (4 tuntia) tai kunnes painat START/STOP -painiketta. 4
tunnin jalkeen LAMPIMANAPITO-asetuksessa monitoimikeitin siirtyy valmiustilaan, ja naytélla nakyy nelja viivaa.

ASETUKSEN MUUTTAMINEN

Kypsennyksen aikana toimintojen vaihtaminen on helppoa.

Paina START/STOP ([>X) -painiketta ja valitse sitten uusi haluttu kypsennystoiminto. Naytélla vilkkuu uusi ajastin, ja valittu
toiminto vilkkuu myds. Valitse haluttu aika, paine ja/tai [ampétila. Paina START/STOP ([>X) -painiketta, ja uusi toiminto aloittaa
esilammityksen.

Kypsennysajan muuttaminen:

Voit muuttaa kypsennysaikaa ennen kypsennyksen alkamista painamalla + tai -, ennen kuin painat START/STOP
(>>X). Paina ja vapauta vaihtaaksesi hitaasti. Paina ja pida painettuna vaihtaaksesi aikaa nopeasti. Jos ylitat halutun lampétilan tai
ajan, paina vastakkaista painiketta.
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Paineen muuttaminen:

Voit muuttaa painetta tietyissa esiasetetuissa toiminnoissa ennen kypsennyksen alkamista painamalla TEMP/PRESSURE + tai -, tai
TURBO PRESSURE -painiketta ennen START/STOP-painikkeen painamista ((><).

Lampétilan muuttaminen:
Voit muuttaa lampétilaa tietyissé toiminnoissa ennen kypsennyksen alkamista painamalla TEMP/PRESSURE + tai -, ennen kuin
painat START/STOP ([>XX).

HOITO JA PUHDISTUS

Puhdistus tulee suorittaa vasta, kun Crock-pot® Turbo -monitoimikeitin on ja&htynyt ja irrotettu pistorasiasta. Anna monitoimikeittimen
jaahtya kokonaan ennen puhdistamista. Ald kayta irrotettavaa keittoastiaa liedelld, mikroaaltouunissa tai uunissa. Kéyta kattilaa

vain Crock-pot® Turbo -monitoimikeittimen lammitysalustan sislld. Pese tiivisterengas ja kansi kasin ldmpimassé saippuavedessa.
Kuivaa kaikki osat huolellisesti.

Keittoastia:
Kun poistat keittoastian I&mmitysalustasta, kayté aina kahta kétté ja nosta suoraan ylospéin. Taman laiminlyénti voi johtaa
keittoastian ulkopinnan naarmuuntumiseen (katso kuva 3).

Ulkopinta

Pyyhi lammitysalustan ulkopinta kostealla liinalla ja kuivaa. Ala kéyta voimakkaita hankaavia aineita, hankaussienia tai kemikaaleja,
silléd ne vahingoittavat pintoja. Monitoimikeittimen vaurioitumisen estamiseksi &lé kaytad eméaksisia puhdistusaineita. Kéyté vain
pehmeaa liinaa ja mietoa pesuainetta. Ald koskaan upota lammitysalustaa tai virtajohtoa ja pistoketta veteen tai mihinkdan muuhun
nesteeseen.

Kondenssiveden keradja
Tyhjenna kondenssiveden keradjaan kertynyt vesi jokaisen kayton jalkeen. Pese lampimalla saippuavedella.

Kansi ja tiiviste

Tarkasta tiivisterengas ennen jokaista kayttda. Monitoimikeittimen kannen sisapuolella oleva silikonitiiviste voi kulua ajan mydta.
Poista tiiviste puhdistusta varten tarvittaessa. Puhdista késin lampimalla saippuavedelld, kuivaa huolellisesti ja aseta tiiviste
takaisin kanteen ennen kayttéa. Jata kansi ylosalaisin sailytyksen ajaksi, silla tdma myds pidentaa tiivisteen kayttoikaa. Tiiviste on
suositeltavaa vaihtaa 1-2 vuoden valein saannollisesta kaytosta riippuen. Ota yhteyttad Crock-pot® -asiakaspalveluun tilataksesi
varaosia.

Hoyryn poistoventtiili
Varmista, ettd hdyryn poistoventtiili on puhdas ennen monitoimikeittimen kéyttda. Poista venttiili ja puhdista varovasti. Varmista, etta
se on taysin kuiva ennen vaihtamista.

Hoyryn diffuusiokorkki

Varmista, ettd hoyrydiffuusiokorkki on puhdas ennen monitoimikeittimen kéyttéa. Hoyrydiffuusiokorkki on puristussovitettu
kanteen, peittden hdyryn poistoventtiilin. Irrota hdyrydiffuusiokorkki nostamalla ylés ja pois kannesta, ja puhdista varovasti. Hoyryn
poistoventtiili voidaan irrottaa ja kiinnittda samalla tavalla puhdistusta varten ennen kaytt6a.
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Hoyryn poistoventtiilin kansi

Hoyryn poistoventtiilin suojus on kannen alapuolella. Varmista, etté se on puhdas ennen monitoimikeittimen kayttoa. Puhdista
irrottamalla kansi varovasti ja puhdista Iampimélla saippuavedelld. Paina kansi takaisin paikalleen puhdistuksen jalkeen.

KANNEN ALAPUOLI

Paineventtiili

Paina venttiilia varovasti ylos ja alas 2-3 kertaa ja varmista, etta se on puhdas ennen monitoimikeittimen kayttoa.

Kannen lukitustappi

Paina tappia varovasti ja varmista, ettd se on puhdas ennen monitoimikeittimen kayttoa.

VIANMAARITYS

Hoyryn poistoventtiilin
kansi

—

Paineventtiili

HUOMAUTUS:
1.

Kondensaatiota voi keraéntya lammitysalustan sisaan irrotettavan keittoastian alle. Téma on normaalia. Anna jaahtya ja

kuivaa sitten keittiéliinalla.

2. Varmista aina, etté jokainen osa (kattila, venttiilit, tiiviste jne.) on taysin kuiva ennen kuin asetat sen takaisin

monitoimikeittimeen.

3. Téssé laitteessa ei ole kayttajan huollettavia osia. Kaikki Puhdistus-osion ulkopuolinen huolto on suoritettava vain valtuutetun

huoltoedustajan toimesta. Katso takuutiedot verkosta.
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Aihe Ongelma Ratkaisu
Virta Monitoimikeittimeni ei Varmista, etta pistorasia toimii asianmukaisesti
aynnisty Varmista, ettd monitoimikeitin on kytketty pistorasiaan
Soita asiakaspalveluun.
Ruoan Ruokani oli raakaa Varmista, etta olet valinnut oikean kypsennysasetuksen
kypsyysaste - - - L - -
Varmista, etta kansi on asetettu ja lukittu oikein ja ettd hdyryn poistoventtiili on
“Seal” ¥ (suljettu) -asennossa.
Tarkista reseptistd, etta oikea paine-, Idmpotila- ja aika-asetus on valittu
Varmista, ettei virta katkennut
Varmista, ett4 keittoastiassa on riittdvasti nestettd halutun hdyryn
muodostamiseksi ja paineen rakentamiseksi. Painekeitossa on kaytettava
vahintaan 1 kuppi (250 ml) nestetté. Ala koskaan tayta yli “MAX"-viivan.
Ruokani oli ylikypséa Varmista, ettd keittoastia oli vahintaan puolillaan tdynna
Tarkista, etté oikea paine, 1&mpoatila ja aika on valittu.

Ohjelmointi Voinko asettaa ajan Koska paistaminen on toiminto, joka yleensa vaatii tdyden huomion, tdma ei
ruskistus-/paisto- valttamétta ole tarpeen. Kuitenkin, jos niin halutaan, aika voidaan valita.
ohjelmalle?

Voinko muuttaa Kylla, vaihtaaksesi kypsennystoimintoa, paina START/STOP (>X) ja
kypsennystoimintoa, aikaa | valitse uusi kypsennystoiminto. Muuta aikaa ja lampédtilaa ruoan vaatimusten
tai lampétilaa, kun ruoka on | mukaisesti. Paina START/STOP ([>>X) uudelleen. Aikaa ja lampdtilaa voidaan
jo kypsymassa? muuttaa milloin tahansa.

Kypsennys Voiko keittoastiaa ja kantta | Keittoastia ja kansi eivat sovellu uunikayttéon. Niita ei saa kayttaa liedella eika
kayttaa liedelld tai uunissa? | uunissa.

Pyséytin Jos kypsennysjakso pyséytetdén ja uusi aloitetaan, monitoimikeitin voi nayttaa
kypsennysprosessin ja “HEAt-ilmoituksen, kunnes uusi paine saavutetaan.

muutin paineasetuksia,

ja nyt monitoimikeitin

esilammittaa uudelleen.

Héyry Hoyrya vuotaa + On normaalia, etté paineventtiilisté tulee pieni méaara hdyrya ennen kuin
monitoimikeittimesta monitoimikeitin on paineistettu.

+ Jos hdyrya tulee kannen reunasta, kansi ei ole suljettu ja lukittu kokonaan.

Kansi Minulla on vaikeuksia Kansi on varustettu turvaominaisuudella, joka estaa kannen irrottamisen,

kannen irrottamisessa.

kun monitoimikeitin on paineen alaisena. Varmista, etta laite on paineeton
k&antamalla hoyryn poistoventtiili “Release” (auki) -asentoon. Katso lisdohjeet
kohdasta Paineen vapauttaminen.

Turbo-toiminto

Valitsin vahingossa Turbo-
toiminnon. Miten poistan
valinnan?

Paina Turbo-painiketta uudelleen poistaaksesi valinnan ja palataksesi
alkuperaiseen kypsennysaikaan
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VIRHEKOODIT

Virhe

Ratkaisu

“KANSI” vilkkuu ja piippaa

Varmista, etté kansi on suljettu kokonaan ja LOCKED fg -asennossa, kohdistaen kohteen W'
kohteen fg kanssa.

Naytolla “E1”

Monitoimikeitin pyséyttéa kypsennysjakson. Irrota monitoimikeitin pistorasiasta ja ota yhteys
huoltokeskukseen.

Naytélla “E2”

Monitoimikeitin pyséyttéda kypsennysjakson. Irrota monitoimikeitin pistorasiasta ja ota yhteys
huoltokeskukseen.

Naytolla “E3”

Monitoimikeitin pyséyttéa kypsennysjakson. Irrota monitoimikeitin pistorasiasta ja anna sen jaahtya
taysin. Kun monitoimikeitin on ja&htynyt, tarkista kaikki kannen osat.

Kaanna kansi LOCKED g -asentoon. Varmista, etta hdyrynpoiston valitsin on “Seal” % (suljettu)
-asennossa. Jos tama virhekoodi ilmenee uudelleen, irrota monitoimikeitin pistorasiasta ja ota
yhteytta huoltokeskukseen.

Naytolla “E5”

Monitoimikeitin pysayttaa kypsennysjakson. Irrota monitoimikeitin pistorasiasta ja anna sen jaahtya
taysin. Kun monitoimikeitin on jaahtynyt, poista kansi ja tarkista keittoastia. Ala kayté kantta
kayttaesséasi RUSKISTUS-/PAISTO- JA HAUDUTUS-toimintoja. Kun kéytat HIDAS KYPSENNYS-,
SOUS VIDE- ja LAMPIMANAPITO-toimintoja, varmista, ettd hdyrynpoiston valitsin on “Release”
(open) -asennossa ennen kypsennysjakson aloittamista.

Naytolla “E6”

Monitoimikeitin pyséyttda kypsennysjakson. Irrota monitoimikeitin pistorasiasta ja anna sen
jaéhtya. Kun se on jaahtynyt, poista kansi ja tarkista keittoastia. Lisaé nestetté tarpeen mukaan.
Varmista, ett4 irrotettavan keittoastian sisallé kaytetdan véhintaén 250 ml nestetté. Jos kéytat
painekypsennystoimintoa, varmista, etta hdyrynpoiston valitsin on “Seal” 3 (suljettu) -asennossa.

VIHJEITA JA VINKKEJA HITAALLE KYPSENNYKSELLE

Jos kaytat hidaskypsennystd, voit kayttaa ensin RUSKISTUS-/PAISTO-toimintoa, jonka avulla voit ruskistaa lihaa ja vihanneksia
alussa, mutta myos sakeuttaa kastikkeita ja valmistaa kastiketta lopussa. Lihan ruskistaminen ennen hidasta kypsentamista ei
ainoastaan anna ruoalle kaunista varia, vaan se myds lukitsee mehut ja maut seka pita lihan mureana.

. Voit sakeuttaa pataruoan kypsennyksen lopussa kayttdmalld RUSKISTUS-/PAISTO-toimintoa ja sekoittamalla pienen méarén
maissijauhoa veteen. Anna kiehua matalalla I&mmélla ja sekoita, kunnes sakenee.

. Kun kaytat HIDAS KYPSENNYS -toimintoa, varmista, ettd hdyrynpoiston valitsin on “Release” (open) -asennossa.

. Kun kaytat HIDAS KYPSENNYS -toimintoa, monitoimikeitin ei palauta menetettya lamp6a nopeasti, joten nosta kansi vain
tarvittaessa tai jos reseptissé niin kehotetaan tekeméan. On suositeltavaa seurata hitaan kypsennyksen tuloksia koko

kypsennysjakson ajan nostamalla kantta nopeasti ja tarkistamalla tilanne. Lihan ja vihannesten leikkaustapa ja paksuus voi
vaikuttaa kypsennysaikoihin.

. Ei ole epatavallista, etta liha kypsyy nopeammin kuin juurekset. Tasta syysta suosittelemme pilkkomaan kaikki vihannekset
samankokoisiksi pieniksi paloiksi. Liha voidaan leikata suuremmiksi paloiksi, koska jos se leikataan liian pieniksi, se hajoaa
kypsennyksen ja mureuttamisen jalkeen.

. Hidas kypsennys vahenta, sailyttden maut ja nesteet. Pida tdma mielessa luodessa omia resepteja, silld et valttamatta

tarvitse yhta paljon nestetté kuin kayttdessasi muita kypsennysmenetelmia.

Naytolla “E7”

Monitoimikeitin pysayttaa kypsennysjakson. Irrota monitoimikeitin pistorasiasta ja ota yhteys
huoltokeskukseen.

Lampotila Lampétilasuositukset Resepti-ideoita
Korkea Kayta tata asetusta resepteissa, jotka vaativat lyhyempia Ihanteellinen kastikkeille, chilille, perunaruuille,
kypsennysaikoja, yleensa 4-6 tuntia. juustoruoille, kanansiiville ja lihapullille
kastikkeessa
Matala Kayta tata asetusta resepteille, jotka vaativat pidempia Ihanteellinen vdhemmén mureille lihapaloille,

kypsennysaikoja. Tata asetusta kéytetaan resepteihin, jotka
vaativat yleensa yli 8 tunnin kypsennysajan. Taydellinen
vahemman mureille lihapaloille.

haudutetuille liharuuille, kuiville pavuille, keitoille
ja pataruoille

Naytolla “EU”

Monitoimikeitin pyséyttéda kypsennysjakson. Irrota monitoimikeitin pistorasiasta ja ota yhteys
huoltokeskukseen.

VIHJEITA JA VINKKEJA

Vihjeita ja vinkkeja Crock-pot® Turbo -monitoimikeittimesi kdyttoon: Siirry Crock-pot®-verkkosivustolle osoitteessa
www.crockpot.co.uk saadaksesi lisda resepteja, vinkkeja, neuvoja ja paljon muuta.

Crock-pot® Turbo -monitoimikeittimelld voit valmistaa monenlaisia herkullisia aterioita, vélipaloja ja jalkiruokia. Eri ruoat kypsyvét
taydellisesti eri aikoina, joten joskus oikeiden kypsennysaikojen I6ytdmiseen voi tarvita hieman kokeilua ja erehdysta.

Kayta monitoimikeitinta kayttaessasi Crock-pot® Turbo -monitoimikeittimen kayttéohjetta.

Al4 koskaan tayta keittoastiaa MAX-viivan yii.

Al jata monitoimikeitintd pistorasiaan kytketyksi, kun sitd ei kayteta.

Varmista, ettd monitoimikeitin pidetaén kayton aikana kaukana kaapeista ja seinisté.

Keittoastia on suunniteltu kaytettavaksi ainoastaan tassa monitoimikeittimessa. Ala kayta liedella, mikroaaltouunissa tai

1.

o e

uunissa.

Mukana toimitettu hdyrytysritild on suunniteltu kaytettavéksi tdssé monitoimikeittimessa. Sen ei tulisi vahingoittaa keittoastian

pintaa.

Kun poistat kannen, kayta patalappua tarttuaksesi kannen kahvaan ja nosta se poispéin kehostasi, jotta hdyry paasee

poistumaan.

Aseta aina pannunalunen tai kattilanpidike keittoastian alle poistaessasi sen Iammitysalustalta.
Al jata hoyrytysritilaa veteen pitkaksi aikaa.
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VIHJEITA JA VINKKEJA SOUS VIDE -KYPSENNYKSEEN

. Sous vide -kypsennys edellyttaa, etta kaikki elintarvikkeet on ensin suljettava vakuumipakkaukseen. Tahan voidaan kayttaa
FoodSaver® -pusseja ja vakuumitiivistimia.

. Téyta keittoastia noin puolilleen suurempia ja raskaampia ruokia varten ja 2/3 tayteen kevyempia ruokia varten. Varmista, etta
kaikki ruoka on taysin nesteen peitossa ennen kypsentamista.

. Tayta keittoastia [ampimalla vedelld, jotta haluttuun ldmpétilaan kuumenemiseen kuluva aika lyhenee.

. Sous vide -kypsennyksen aikana kantta ei tarvitse lukita paikalleen; aseta se vain kattilan paélle, kun olet lisdnnyt ruoan ja
héyryventtiili on avattu.

. Jos ruokaa ei aiota nauttia valittomasti, upota pussi jaaveteen lampétilan laskemiseksi nopeasti. Sailyta jadkaapissa, kunnes
sitd tarvitaan, ja ldmmita ruoka ennen tarjoilua uudelleen, kunnes sen sisélampétila on yli 75 °C (165 °F).

. Kun sous vide -kypsennys on valmis, voit halutessasi ruskistaa lihat maun parantamiseksi ja vérin lisadmiseksi.
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SOUS VIDE -KYPSENNYSOPAS

Ruoka | Suositeltu paksuus | Kypsennyslampotila | Kypsennysaika

Naudanliha

Filee, ulkofilee, entrecdte, T-luupihvi, kyljykset 2-5¢cm 49°C tai korkeampi 1-1,5 tuntia

Ylapaisti, ulkopaisti, sisapaisti 8-12cm 56°C tai korkeampi 24 tuntia

Haudutuspihvi, hdranhanta 2-5cm 56°C tai korkeampi 8-10 tuntia

Lammas

Paisti, filee, kyljykset, ribsit 4-6 cm 49°C tai korkeampi 1-2 tuntia

Olkapaa, jalka, potka 8-10 cm 56°C tai korkeampi 8-10 tuntia

Sianliha

Kyljykset, selkfilee 2-4cm 56°C tai korkeampi 4 tuntia

Vatsa, kylkiluut

Siipikarja

Kananrinta 3-5¢cm 62°C 1-2 tuntia

Kanankoipi 3-5¢cm 65°C 1-2 tuntia

Kanankoipi (Luun kanssa) 3-6cm 82°C 1,5-3 tuntia

Ankanrinta 3-5¢cm 64°C 2-4 tuntia

Kala

Fileet 2-4 cm 50°C tai korkeampi 1 tunti

Kokonainen kala 4-6 cm 60°C 1-1,5 tuntia

Ayrigiset

Katkaravut 1-3cm 60°C 1 tunti

Hummeri 4-6 cm 60°C 1 tunti

Kampasimpukat 2-4 cm 60°C 1 tunti

Vihannekset

Herkat vihannekset 1-5¢cm 83°C tai korkeampi 1 tunti

Juurekset 1-5cm 83°C tai korkeampi 1-1,5 tuntia
HUOLTO JA VAIHTO-OSAT

Jos laite ei toimi ja sen takuu on voimassa, palauta se ostopaikkaan vaihtotuotetta varten. Huomaa, etta
tuotteesta on esitettava kelvollinen kuitti. Lisatukea saa ottamalla yhteyden asiakaspalveluun: +46 31 300 05 00.
Ulkomaanpuhelumaksuja voidaan veloittaa. Vaihtoehtoisesti voit ottaa yhteyden s&hkdpostilla:

support@acreto.se
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TAKUU

Sailyta kuitti, silla sita tarvitaan mahdollisia takuuseen liittyvia vaatimuksia varten.
Talle laitteelle mydnnetdan 2 vuoden takuu tassa asiakirjassa kuvatulla tavalla.

Vie laite takuuaikana, siind epatodennakdisessa tapauksessa, efta se ei enda toimi suunnittelu- tai valmistusvirheen vuoksi,
takaisin ostopaikkaan yhdessa kassakuitin ja tdmén takuun kopion kanssa.

Tamén takuun mukaiset oikeudet ja edut tdydentévét lakisaateisia oikeuksiasi, joihin tdmé takuu ei vaikuta.
Lakisaateisten oikeuksien kéyttdminen vikatapauksissa on maksutonta.
Ainoastaan alla mainitulla Newell-yhtiolla ("Newell") on oikeus muuttaa néité ehtoja.

Newell sitoutuu takuuaikana maksutta korjaamaan tai vaihtamaan laitteen tai sen osan, joka ei toimi asianmukaisesti,
edellyttaen, etta:

+ ilmoitat ongelmasta viipymatta ostopaikkaan tai Newellille; ja

+ laitetta ei ole muutettu milldén tavalla tai sita ei ole vahingoitettu, kaytetty véaarin, korjattu tai muutettu muun kuin Newellin
valtuuttaman henkilon toimesta.

Tamé takuu ei kata vikoja, jotka johtuvat epdasianmukaisesta kaytdstd, vahingoittumisesta, vaarinkaytosta, kaytosta
vaaranlaisella jannitteelld, luonnonvoimista, tapahtumista, joihin Newell ei voi vaikuttaa, muun kuin Newellin valtuuttaman
henkilén suorittamasta korjauksesta tai muutoksesta tai k&yttdohjeiden noudattamatta jattamisesta. Lisaksi tdma takuu ei
kata normaalia kulumista, mukaan lukien, mutta ei rajoittuen, pienet varimuutokset ja naarmut.

Taman takuun mukaiset oikeudet koskevat vain alkuperaista ostajaa, eivétké ne ulotu kaupalliseen tai yleiseen kéyttoon.
Jos laitteeseesi siséltyy maakohtainen takuu tai takuuseen liittyva liséys, tutustu sen ehtoihin.

Takuun tai takuun ehtoja tdmén takuun sijasta tai ota yhteytta paikalliseen valtuutettuun jélleenmyyjaén saadaksesi
lisatietoja.

Téma laite on merkitty EU-direktiivin 2012/19/EU mukaisesti yliviivatun jatesailion symbolilla. Merkinta ilmoittaa, etté tata
laitetta ei saa havittdd muun kotitalousjatteen mukana kayton jalkeen. Laitteen kayttaja on velvollinen viemaan sen sahké-
ja elektroniikkaromun kerdyspisteelle. Kerdyspisteita ovat muun muassa: tallaisten laitteiden tukku- ja vahittaismyyjat seka
jatteenkeraystoimintaa harjoittavat kunnalliset organisaatioyksikét. Sahko- ja elektroniikkalaiteromun oikeaoppinen kasittely
auttaa vélttdmaan ihmisten terveydelle ja ympéristdlle haitallisia seurauksia, jotka johtuvat vaarallisten komponenttien ja
laitteiden virheellisesté varastoinnista ja késittelysta.

Jos sinulla on kysyttavaa tdman takuun mukaisista vaateista, ota yhteytta osoitteeseen:

Newell Poland Services Sp. z 0.0.Plac Andersa 7

Poznan 61-894

Puola

Espanja: 0900 81 65 10

Ranska: 0805 542 055

Iso-Britannia 0800 028 7154 L
Kaikkien muiden maiden osalta soita numeroon +44 800 028 7154.

Kansainvalisia hintoja voidaan soveltaa.

Voit my6s lahettad sahkdpostia osoitteeseen CrockpotEurope@newellco.com

TIETOA ENERGIAN KULUTUKSESTA JA
VIRTATEHOKKUUDEN HALLINNASTA:

Virrankulutus valmiustilassa: Kun laite ei suorita ensisijaista toimintoaan, se kuluttaa enintdan 0,6 W tehoa.

Virranhallinta: Laitteessa on automaattinen virranhallintatoiminto ja se siirtyy automaattisesti valmiustilaan 20 minuutin kuluttua.
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DANSK
VIGTIGE SIKKERHEDSFORANSTALTNINGER

ADVARSEL: MANGLENDE OVERHOLDELSE AF VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER KAN MEDF@RE

ALVORLIGE PERSONSKADER, HERUNDER FORBRANDINGER FRA VARMT INDHOLD ELLER MATERIELLE

SKADER.

Ved brug af elektriske apparater skal grundlaggende sikkerhedsforanstaltninger altid felges for at reducere

risikoen for personskade, brand og elektrisk sted, herunder fglgende:

1. LASALLE INSTRUKTIONER, F@R DE BRUGER DETTE PRODUKT. Opbevar denne manual til reference
GENERELLE SIKKERHEDSFORANSTALTNINGER FOR BRUG.

2. Dette apparat ma ikke anvendes af bern. Hold apparatet og dets ledning uden for bams reekkevidde. Rengering og
vedligeholdelse udfert af brugeren ma ikke udferes af barn.

3. ADVARSEL: Forat beskytte mod elektrisk sted og produktskade ma der ikke tilberedes mad direkte i
varmebasen. Tilbered kun i den medfelgende aftagelige gryde.

4.  ADVARSEL - risiko for personskade: Forkert brug af apparatet kan medfare personskade, elektrisk sted eller
skade pa apparatet. Brug altid apparatet i overensstemmelse med instruktionerne. Brug ikke tilbeher, pasaetninger
eller reservedele, som ikke anbefales af producenten

5. Tilslut eller teend ikke Multi-Cookeren uden, at gryden er sat i.

6.  Betjen ikke Multi-Cooker uden mad eller veeske i gryden.

7. Tag stikket ud af stikkontakten, nar apparatet ikke er i brug, for dele seettes pa eller tages af, og fer rengering. Lad
apparatet kole af, for dele seettes pa eller tages af, og fer rengering. For at aforyde skal enhver kontrol drejes til OFF,
og derefter skal netledningen treekkes ud af stikkontakten. Frakobl ikke ved at traekke i ledningen.

8. Denne Multi-Cooker skal placeres i en stabil position med handtagene placeret, sa spild af veesker undgas.

9. ADVARSEL: Veer forsigtig, nar De lefter og fierner laget efter tilberedning. Vip altid laget veek fra Dem, da damp
er varmt og kan medfare alvorlige forbraendinger. Placer aldrig ansigtet over Multi-Cookeren. Det anbefales, at
forbrugeren bruger en ovnhandske, nar laget fiemes, for at reducere risikoen for forbreendingsskader.

10. Dette apparat genererer varme og varmt indhold under brug. Rer ikke ved varme overflader. Brug handtag eller
drejeknapper.

11.  Varmebasen udszettes for restvarme efter brug. Rer ikke ved varmebasen efter en tilberedningscyklus. Lad den kele
af, for den handteres.

12. FORSIGTIG - varm overfiade: Varmeelementet og de tilstadende overflader bliver varme under brug og kan
forblive varme i nogen tid, efter at apparatet er slukket. Undga at rere ved varme overflader. Lad apparatet kele
tilstraekkeligt af, for det renggres eller opbevares. Varmebasen og apparatet genererer varme under brug og er udsat
for restvarme fra tilberedningscyklussen. Rar ikke ved varmebasen umiddelbart efter, at stentsjsgryden er taget af.
Lad den kele af, for den handteres.

13.  Der skal udvises ekstrem forsigtighed, nar et apparat, der indeholder varme veesker, flyttes. Brug ikke laget til at beere
Multi-Cookeren.

14.  Flyt ikke Multi-Cookeren, og dzek den ikke til, mens den er i drift.

PLACERINGSFORANSTALTNINGER

15. ADVARSEL.: Spildt mad kan forarsage alvorlige forbraendinger. Hold apparatet og ledningen vaek fra bern. Lad
aldrig ledningen haenge ud over kanten af bordpladen, og brug aldrig en stikkontakt under bordpladen. Se de seerlige
instruktioner for stremledninger. Hold bern veek fra omradet, nér De &bner produktet efter tilberedning, da varm vaeske
kan spildes og forarsage alvorlige forbreendinger.

16.  For at beskytte mod elektrisk stad ma ledning, stik eller apparatet ikke placeres i eller nedsaenkes i vand eller anden
veeske. Undga spild pa stremledningens stikforbindelse. Brug ikke noget apparat med en beskadiget ledning eller
stikprop, eller efter at apparatet har fungeret forkert eller er blevet beskadiget pa nogen made. Forsag ikke at udskifte
eller splejse en beskadiget ledning. Returner apparatet til producenten (se garantien) til undersagelse, reparation eller
justering.

17.  Anbring ikke pa eller i neerheden af vade overflader eller varmekilder sésom en varm gas- eller elektrisk kogeplade
eller i en opvarmet ovn.

18.  Hvis forsyningsledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten, dennes serviceagent eller tilsvarende
kvalificerede personer for at undga fare.

19. Seet altid ferst stremledningen helt ind i Multi-Cookeren (kun modeller med aftagelig ledning), og seet derefter

180

COOK1988 5.7 Turbo Multi-Cooker Crockpot_CSC120X_26MLM4 (EMEA).indd 180-181

ledningen i stikkontakten.

20. Lad ikke ledningen haenge ud over kanten af bordet eller kakkenbordet eller komme i kontakt med varme overflader.

21.  Maikke anvendes sammen med en programmer, timer, tradlgs stikadapter, stikkontakt eller lignende, der muligger
fiernstyring.

22. Brug ikke dette apparat il andet end det tilsigtede formal. Forkert brug kan forarsage skader. Dette apparat er ikke
beregnet til friturestegning af fedevarer.

23.  Kun beregnet til brug pa kekkenbordet i hiemmet. Hold 6 tommer (152 mm) fri fra vaeggen og pa alle sider. Brug altid
apparatet pa en ter, stabil og plan overflade.

24. Ma ikke anvendes udendaers eller til kommercielle formal

25.  Brugen af tilbehgrsdele, der ikke anbefales af apparatets producent, da disse kan medfare personskader.

26. Brug ikke gryden til opbevaring af mad, og szt den ikke i fryseren.

27.  Enhver reparation skal udfgres af en autoriseret servicerepraesentant.

28. Apparatet ma ikke bortskaffes sammen med almindeligt husholdningsaffald. Ved slutningen af sin levetid skal
apparatet afleveres korrekt til et indsamlingssted til genanvendelse af elektrisk og elektronisk udstyr. Ved indsamling
0g genanvendelse af gamle apparater yder De et vigtigt bidrag til bevarelsen af vores naturressourcer og sikrer en
miljigmeessigt forsvarlig og sund bortskaffelse.

29. Advarsel: Undga spild pa stikket

30. Efter tilberedning af ked med skind (f.eks. oksetunge), som kan svulme op under tryk, ma kedet ikke prikkes, mens
skindet er opsvulmet; du kan blive skoldet.

31, Nar der tilberedes dejagtig mad, skal kogeren rystes forsigtigt, fer laget abnes, for at undga, at maden slynges ud

32.  For hver brug skal du kontrollere, at ventilerne ikke er blokerede. Se brugsanvisningen

33.  Anvend kun producentens reservedele i overensstemmelse med den relevante model. Anvend iseer en beholder og et
lag fra samme producent, som er angivet som kompatible

34. Den ekstra trykaflastningsanordning (engangs-trykaflastning) pa produktet kan ikke betragtes som en
sikkerhedsanordning.

ADVARSEL: VIGTIGE SIKKERHEDSFORANS-
TALTNINGER TIL TRYKKOGNING

LAS ALLE DE VIGTIGE SIKKERHEDSFORANSTALTNINGER FOR TRYKKOGNING, F@R DE BRUGER
TRYKKOGNINGSFUNKTIONEN. Gem denne manual til senere brug.

ADVARSEL: MANGLENDE OVERHOLDELSE AF VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER KAN RESULTERE |
ALVORLIGE PERSONSKADER, HERUNDER FORBRANDINGER FRA VARMT INDHOLD ELLER SKADE PA EJENDOM.
35.  Brug ikke trykkogerfunktionen til trykfritering med olie.

36. ADVARSEL.: Dette apparat tilbereder under tryk, nar der anvendes trykkogningsfunktioner. Forkert brug kan
medfare skoldningsskader. Serg for, at enheden er korrekt lukket, fer den anvendes i trykkogningstilstand.

37. ADVARSEL.: Fyid ikke enheden over den maksimale pafyldningslinje ved 2/3 fuld. Ved tilberedning af
fadevarer, der udvider sig under tilberedningen, sasom ris eller torrede grantsager, ma enheden ikke fyldes over det
anbefalede niveau ved 1/2 fuld. Overfyldning kan medfare risiko for tilstopning af dampudigbsventilen og udvikling af
for hgit tryk. Felg alle madlavnings- og opskriftsinstruktioner.

PC MAX=2/3

=2

38. Fodevarer, der udvider sig under tilberedningen (f.eks. ris), ber aldrig g& over 1/2-maerket.

BEMARK: Multi-Cookeren kan ikke trykkoge uden vaeske. Serg for, at der anvendes mindst 1 kop (250 ml)
vaeske i den aftagelige gryde.

39. Tiek altid flydeventilen og dampudigsningsventilen for tilstopning fer brug. Renger efter behov.
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40 ADVARSEL: For at reducere risikoen for personskade som felge af for hejt tryk skal lagets teetningspakning
kun udskiftes som anbefalet af producenten. Se pleje- og rengeringsinstruktionerne.

41. ADVARSEL.: piacer Multi-Cookeren, sa& dampudlgsningsventilen er placeret veek fra kroppen. Placer aldrig
nogen del af kroppen, herunder ansigt, haender og arme, over dampudlgsningsventilen. Damp kan medfare alvorlige
forbreendinger.

42. Dak ikke dampudigsningsventilen og/eller bobberventilen il eller bloker dem med en klud eller andre genstande.

43. ADVARSEL: Efter trykkogning ma trykkogeren ikke abnes, for enheden er afkelet, og alt indvendigt tryk er
blevet frigivet, og flydeventilen er helt faldet ned. Hvis laget er sveert at fierne, indikerer det, at kogegryden stadig er
under tryk — TVING IKKE LAGET OP. Ethvert tryk i kogeren kan vaere farligt. Se afsnittet UDL@SNING AF TRYK VED
SLUTNINGEN AF TILBEREDNINGEN. Forsgg pa at &bne apparatet under tryk kan fere il pludselig frigivelse af varmt
indhold og kan forarsage forbreendinger, personskade og/eller materielle skader.

44.  Modeller med drejetimer: hvis timeren ikke teeller korrekt ned, efter at apparatet har naet tryk, skal apparatet tages ud
af stikkontakten, vente til det er kelet af og/eller frigive dampen, far det abnes. Produktet kan blive beskadiget.

45.  Vaer opmaerksom pa, at visse fedevarer, sdsom aeblemos, tranebeer, perlebyg, havregryn eller andre korprodukter,
splitaerter, nudler, makaroni, rabarber eller spaghetti, kan skumme, danne skum og sprejte samt tilstoppe
trykudigsningsanordningen (Steam Release Valve). Opskrifter, der bruger disse fadevarer, skal fglges ngje for at
undga problemer.

46. Brugen af dele, tilbehar eller paseetninger, som ikke anbefales af producenten, kan medfare risiko for personskade,
brand og/eller materielle skader.

GEM DISSE INSTRUKTIONER
KUN TIL HUSHOLDNINGSBRUG

BEMARKNINGER
1.

Nogle bordplader og bordoverflader er ikke designet til at modsta den langvarige varme, som genereres af visse
apparater. Anbring ikke den opvarmede Multi-Cooker pa et feerdigbehandlet treebord. Vi anbefaler at placere en
varmebestandig métte eller en grydeunderlag under Multi-Cookeren for at forhindre mulig skade pa overfladen.

2. Under den forste brug af dette apparat kan der forekomme en let rag og/eller lugt. Dette er normalt for mange
varmeapparater og vil ikke forekomme igen efter nogle fa anvendelser.

3. Udvis forsigtighed, nar De placerer Deres gryde pa en keramisk eller glat glas-kogeplade, bordplade, bord eller anden
overflade.
Det kan ridse nogle overflader, hvis der ikke udvises forsigtighed. Anbring altid varmebestandig beskyttende polstring
under gryden,
fer det placeres pa et bord, en bordplade eller en anden overflade.

4. Dampudslip fra lagets kant kan forekomme under trykszetning.

SARLIGE INSTRUKTIONER FOR STROMLEDNING

1. Der medfalger en kort stramforsyningsledning for at reducere risikoen for, at en person eller et keeledyr vikler sig ind i
eller snubler over en lzengere ledning.

INSTRUKTIONER FOR STRGMLEDNING:

En kort stremforsyningsledning anvendes for at reducere risikoen for, at den gribes af barn, vikler sig ind i noget eller udger
en snublefare som en lzengere ledning.
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CROCK-POT® TURBO MULTI-COOKER-KOMPONENTER
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Lag-handtag @ Dampudigsningsventildeeksel
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Dampudlgserknap © Dampstativ
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Di):splayskaerm @ Tidsvalgsknapper
Dampudlgsningsventil

Kondensopsamler

LAR DIN CROCK-POT® TURBO MULTI-COOKER
AT KENDE

LAS ALLE DE VIGTIGE SIKKERHEDSFORANSTALTNINGER FOR TRYKKOGNING, F@R DE BRUGER
TRYKKOGNINGSFUNKTIONEN. Gem denne manual til senere brug.

ADVARSEL: MANGEL PA OVERHOLDELSE AF VIGTIGE SIKKERHEDSANVISNINGER KAN MEDF@RE ALVORLIGE
PERSONSKADER, HERUNDER FORBRANDINGER FRA VARMT INDHOLD, ELLER MATERIELLE SKADER

Trykkogning er en ideel made at tilberede hurtige, velsmagende maltider pa. Trykkogning er en metode til at tilberede mad i
veeske (vand, bouillon, vin osv.) i en forseglet gryde. Den forseglede Multi-Cooker holder p& dampen og opbygger tryk, hvilket
heever temperaturen pa vaesken inde i gryden over kogepunktet. Den forhgjede temperatur i vaesken og dampen medferer kortere
tilberedningstider.

H@J trykindstilling er 65 kPa (9,4 PSI). Den er velegnet til en bred vifte af fedevarer.
Lavt tryk-indstilling er 40 kPa (5,8 PSI). Den er mere velegnet til sarte fadevarer som kyllingefileter, fisk og visse grontsager.

TURBO-trykindstilling er 110 kPa (15,9 PSI). Den er velegnet til en bred vifte af fadevarer sasom starre kadstykker, der kan veere
seje, supper, chili, hel kylling. For at opna de bedste resultater ber sarte fadevarer sasom hvid ris ikke tilberedes pa turboindstillingen.

Indstilling for HOLD VARM: Nar tilberedningstiden er afsluttet, skifter Multi-Cooker automatisk til indstillingen HOLD VARM for at
forhindre overkogning og holde den tilberedte mad varm indtil servering - perfekt til travle familier, dem pa farten og dem, der har brug
for fleksible maltidstider. Denne indstilling er ikke varm nok il at tilberede mad og ber kun bruges til at holde tilberedt mad varm til
servering.

Ideelle maltider til trykkogning: Supper, bouilloner, gryderetter, saucer (f.eks. pastasaucer), ked, ris, faste grantsager (redbeder,
kartofler) og desserter (f.eks. budding).

Kapacitet: Fyld aldrig gryden over MAX-linjen. Fedevarer, der udvider sig under tilberedning, ma aldrig overstige 1/2-maerket. Multi-
Cookeren kan ikke trykkoge uden vaeske. Serg for, at der anvendes mindst 1 kop (250 ml) vaeske i den aftagelige gryde.

Trykket vil ikke opbygges, hvis dampudlgserknappen ikke er drejet til Seal ﬁ?—positionen.

Overfyldning kan medfgre risiko for tilstopning af dampudigbsventilen og udvikling af for hgjt tryk.

Pakningen og ventilerne kan fiernes for rengering.

Nar trykket stiger, ma laget ikke abnes. Sikkerhedssensorer sikrer, at trykket forbliver inden for det indstillede omrade.

Dampudigserknappen er designet til at holde handen veek fra dampudigsningsventilen. Se instruktionerne for UDL@SNING AF TRYK
VED SLUTNINGEN AF TILBEREDNINGEN.
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20.

21,

22.

Trykkogning-funktionerne kreaever veeske for at fungere. Hvis der ikke er tilstraekkelig veeske i gryden, vises der en fejl pa displayet. Se
FEJLKODE-skemaet.

Ved afslutningen af tilberedningen ma laget ikke abnes, for alt trykket er frigivet, og flydeventilen er faldet helt ned. FORCER IKKE
LAGET OP. Dette kan geres ved hjaelp af den naturlige trykudligningsmetode eller den hurtige trykudligningsmetode, som er beskrevet.

Dampdiffusionsheetten er designet til at hjeelpe med at sprede dampen, nar trykket frigives fra Multi-Cookeren. Haetten skal trykkes pa
plads pa laget for at omslutte dampudigbsventilen, fer multikogerens tryksatte funktioner anvendes. Vi anbefaler altid at bruge haetten
ved madlavning med TURBO PRESSURE-funktionen.

Tidsvalgsknapperne (+ og -) bruges il at indstille tilberedningstiden. For at ga frem langsomt skal De blot trykke pa knappen + eller -
og slippe den. For at komme hurtigt frem, skal de trykke pa og holde + eller - knappen nede. Hvis den gnskede tid er overskredet, skal
De blot trykke pa den modsatte pileknap for at vende tilbage til den gnskede tid.

BEMAERK: Timeren kan veelges for alle programmer undtagen Sterilisér og kan aendres nar som helst under tilberedningen ved
at trykke pa START/STOP ([>X) og veelge en ny funktion.

TEMP/PRESSURE-knappere (+ og -) kan bruges til at vaelge det enskede tilberedningstryk (Hi eller Lo). Hver forudindstillet
tilberedningsindstilling veelger automatisk det optimale tryk for den pageeldende indstilling, men det kan veelges manuelt med denne
knap. Se Madlavningsguiden for tilgaengelige justeringer.

TURBO PRESSURE-knappen bruges til at reducere tilberedningstiden med 85%*. TURBO PRESSURE-funktionen er ikke kompatibel
med traditionelle ikke-tryksatte funktioner. (*vs. ved madlavning med indstillingerne Heitryk)

TEMP/PRESSURE-knappere (+ og -) kan anvendes til at veelge den gnskede temperatur. For at ga frem langsomt skal De

trykke pa knappen + eller - og derefter slippe den. For at komme hurtigt frem, skal De trykke pa og holde +/- knappen nede. Se
Madlavningsguiden for tilgeengelige justeringer.

START/STOP ([>X)-knappen starter og stopper en tilberedningsfunktion. Det skal trykkes ned for at skifte fra en tilberedningsfunktion
til en anden, efter at tilberedningen er begyndt.

Displayskaermen viser, hvor meget leengere maden skal tilberedes fra den valgte tid i timer og minutter, nar Multi-Cookeren er

forvarmet. Mens Multi-Cookeren forvarmes, vil displayet vise “HEAt". Statuslinjen vil ogsa gradvist lyse op, og nar alle 5 lys er teendt,
indikerer dette, at den enskede temperatur/tryk er naet.

Besgag Crock-pot®-webstedet pa www.Crockpot.co.uk for yderligere oplysninger, tips, rad og opskrifter.
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SADAN BRUGER DE DERES CROCK-POT® TURBO
PRESSURE MULTI-COOKER

LAS ALLE DE VIGTIGE SIKKERHEDSFORANSTALTNINGER OG INSTRUKTIONER FOR TRYKKOGNING, F@R DE BRUGER
TRYKKOGNINGSFUNKTIONEN. Gem denne manual til senere brug.

ADVARSEL: MANGLENDE OVERHOLDELSE AF VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER KAN RESULTERE | ALVORLIGE
PERSONSKADER, HERUNDER FORBR/ENDINGER FRA VARMT INDHOLD ELLER SKADE PA EJENDOM.

Fjern al emballage, papir og pap (herunder alt, der métte befinde sig mellem gryden og varmebasen). Laes og gem dokumentationen,
og serg for at laese service- og garantioplysningerne.

Fjern laget ved at dreje det mod uret for at lase op, og juster WV med i.‘ Fjern teetningspakningen fra laget, og vask pakningen

og laget i varmt seebevand. Ter teetningspakningen og laget grundigt, fer teetningspakningen seettes fast pa laget. Serg for, at
teetningspakningen er glat og sikkert placeret i pakningsholderen. Hvis teetningspakningen ikke er i den korrekte position, vil laget ikke
kunne danne en teet forsegling og vil ikke kunne opbygge tryk.

Fjern kogegryden og kondensopsamleren og vask i varmt, seebevand. Ter grundigt, for den seettes tilbage i Multi-Cookeren.

Tilseet amskeﬂde ingredienser til gryden. Placer laget oven pa Multi-Cookeren, og juster WV med i‘ . For at lase, drej mod uret, s& v
flugter med .

Abent lag

Lag last op

Last lag

Saet den medfelgende stremledning i stremledningsporten pa Multi-Cookeren.
Seet den anden ende af stremledningen i en stikkontakt.

Vielg den tilberedningsfunktion, De @nsker at bruge.

START/STOP ((>X)-knappen og tiden pa skeermen vil blinke.

Vzlg den gnskede temperatur og det enskede tryk ved hjeelp af TEMP/PRESSURE-knapperne + og - (hvis relevant). Se venligst til
tilberedningsguidens tabel for anbefalinger vedrarende tid og temperatur.

Tryk pa START/STOP ([>X)-knappen. Ved trykkogningsfunktioner vil ordet “HEAL” blive vist pa displayet under forvarmning. Nar
Multi-Cookeren er forvarmet, vises den valgte tilberedningstid pa displayet, og alle 5 lys pa statuslinjen vil veere teendt.

BEMARK: ror trykkogning-funktioner kan den gennemsnitlige forvarmningstid variere afheengigt af maengden og temperaturen
af den mad, der tilberedes. Dette kan variere fra 5-30 minutter.

Denne Multi-Cooker giver dig mulighed for at udsaette starten pa Deres madlavning, sa tilberedningen er feerdig, Nar De har brug for
det for det. Se venligst afsnittet om tidsforsinkelse i brugsanvisningen.

Nar den indstillede tilberedningstid er udlgbet, vil Multi-Cookeren bippe igen og automatisk skifte til indstillingen HOLD VARM.
Displayskaermen vil derefter skifte fra tilberedningstiden til en ny timer, der vil teelle op til 4:00 (4 timer), eller indtil De trykker pa
START/STOP ([>X)-knappen. Efter 4 timer i indstillingen HOLD VARM vil Multi-Cookeren slukke.

For at afslutte en tilberedningsfunktion nar som helst skal De trykke pa START/STOP ([>X) knappen.
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16.  Nar tilberedningen er afsluttet, skal Multi-Cookerens stik tages ud af stikkontakten, og der skal ventes, indtil den er helt afkalet, for
rengering pabegyndes.

i. Nar den indstillede tilberedningstid er udlgbet, vil multicookeren bippe og automatisk skifte til indstillingen HOLD VARM.
Displayskeermen vil derefter skifte fra tilberedningstiden til en ny timer, der vil teelle op til 4:00 (4 timer), eller indtil De trykker pa
START/STOP ([>X )-knappen. Efter 4 timer i indstillingen HOLD VARM vil multicookeren ga i standbytilstand, og displayet vil lyse
med fire streger (----).

BEMARK: Serg altid for, at maden er fuldt tilberedt, fer den indtages.
TIP:
1. Indstillingerne for trykkogning findes i tabellen i madlavningsguiden

2. Hvis laget ikke er lukket korrekt, eller hvis dampudlgserknappen ikke star i “Seal” ﬁ-positionen, kan Multi-Cookeren ikke opbygge
tryk, og en FEJL-meddelelse vises pa displayet. Serg for, at taetningspakningen er placeret jeevnt i laget. Se FEJLKODER-diagrammet

3. Det er almindeligt, at der frigives noget damp gennem flyderventilen under tilberedningscyklussen. Dette er en del af enhedens
normale drift.

BEMARK: mutti-Cookeren kan ikke trykkoge uden vaeske. Serg for, at der anvendes mindst 1 kop (250 ml) vaeske i den
aftagelige gryde.

ADVARSEL: under tilberedningen vil der opbygges damp i Multi-Cookeren, s& brug en ovnhandske, nar De lafter laget, for at
beskytte dine haender.

BRUG AF DEN MANUELLE FUNKTION TIL TRYKKOGNING

Denne funktion giver brugeren mulighed for at veelge sin egen trykkogningstid fra 1 minut til 4 timer med et temperaturvalg pa Lav eller Hgj
og mulighed for at bruge TURBO PRESSURE. Dette er seerligt velegnet til de brugere, som gnsker at trykkoge fedevarer, der ikke er daekket
af vores andre tilberedningsfunktioner. Dette giver ogsa brugeren sterre mulighed for at finde opskrifter fra en bred vifte af kilder. Falg venligst
vores retningslinjer for trykkogning.

BRUG AF TURBO-TRYK-FUNKTIONEN

TURBO PRESSURE-funktionen reducerer den valgte tilberedningstid med 85%*. TURBO PRESSURE-funktionen kan bruges med
indstillingerne RIS/KORN, BGNNER/CHILI, K@D, FJERKRA, DAMP, SUPPE/GRYDERET og MANUEL.

1. Velg den enskede tilberedningsfunktion, og juster tiden og trykket efter behov.

2. Tryk pA TURBO PRESSURE-knappen. Tiden pa displayet vil blive reduceret med 85 %, og ‘turbo’ vil blive vist pa skaermen. Hvis det er
nadvendigt, kan tilberedningstiden justeres yderligere, sa den passer til dine preeferencer.

3. Tryk pa START/STOP ([>X) for at begynde tilberedningen.

4. Nar tilberedningstiden er afsluttet, vil Multi-Cookeren bippe og automatisk skifte il indstillingen HOLD VARM. Serg altid for, at maden
er fuldt tilberedt, fer den indtages.

BEMAERK: Funktionen TURBO PRESSURE kan ikke anvendes med ikke-tryksatte (traditionelle) indstillinger, eller nar Multi-Cookeren
er indstillet til lavt tryk.

*vs. ved madlavning med indstillingerne for heit tryk.
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UDLOGSNING AF TRYK VED SLUTNINGEN AF TILBEREDNINGEN

Metode til naturlig trykudligning: Efter tilberedningscyklussen er afsluttet, skal Multi-Cookeren lade trykket slippe naturligt gennem
flydeventilen. Enheden vil gradvist kele ned af sig selv. Vent mindst 10 minutter efter tilberedningen er afsluttet. Hvis der anvendes
en stgrre mangde mad og vaeske, kan dette tage op til 20 minutter. Og drej derefter dampudigserknappen til positionen “Release”.
(se Figur 2). Anbring aldrig nogen del af Deres hand eller krop over dampudigbet oven pa ventilen, da dampen er meget varm og kan
skolde huden. Trykket er blevet frigivet, nar der ikke leengere slipper damp ud fra ventilen, og flydeventilen er faldet ned. Ferst da er
det sikkert at fierne laget og servere maden. Nar de lofter Iaget, skal De bruge en ovnhandske for at beskytte Deres haender.

Metoden il hurtig trykudlgsning skal anvendes med forsigtighed: Drej dampudlgserknappen til indstillingen “Release” (se figur 2).
Damp vil hurtigt blive frigivet fra dampudlgsningsventilen. Anbring ikke nogen del af Deres hand eller krop over dampudigbet gverst
pa ventilen, da dampen er meget varm og kan skolde huden. Brug denne metode med forsigtighed ved tilberedning af flydende
ingredienser sasom gryderetter, supper, bouillon, banner og bzelgfrugter. Brug aldrig denne metode, nar De tilbereder ris, da ris har
en tendens til at vaere meget sarte. Naturlig trykudlesning anbefales til disse typer fadevarer for at forhindre, at vaeske leekker under
trykudlesning. Trykket er blevet frigivet, nar der ikke lengere slipper damp ud fra ventilen, og flydeventilen er faldet ned. Forst da er
det sikkert at fierne laget og servere maden. Nar De Igfter laget, skal de bruge en ovnhandske for at beskytte Deres heaender.

Ventil LUKKET Ventil ABEN Ventil FJERN
("Forsegling") ("Release")

ADVARSEL.: Der kan dannes luftbobler ved trykkogning af fadevarer med et hgjere fedtindhold (sésom ked med synligt fedt
eller fierkrae med skind og synligt fedt) eller tykkere fadevarer (sasom gryderetter, saucer, kraftige supper, terrede benner, linser og
kornsorter sasom ris og byg). Selv efter at alt tryk er blevet frigivet, kan Iuftboblerne stige op til overfladen, nar laget abnes, medmindre
de er blevet spredt pa forhand. Hvis Iuftboblerne ikke er spredt, kan varm mad sprgjte ud af multikogeren, hvilket kan forarsage
alvorlige forbraendingsskader.

1. For at sprede luftboblerne, felg disse trin:

a. Kontrollér, at trykket er blevet udlgst (trykket er blevet udlgst, nar der ikke leengere slipper damp ud fra ventilen, og flyderventilen
er faldet ned). Derefter skal multikogeren forsigtigt vippes fra side til side, fer laget abnes. For at vippe, tag fat i handtagene og
vip komfuret til venstre, s hejre side af kogeapparatet lgfter sig 5 cm fra bordet. Vip derefter til hgjre, sa venstre side af komfuret
lofter sig 5 cm fra bordpladen (Fig. ).

b. Gentag én gang. Kontrollér, at flyderventilen stadig er nede, for De forsgger at bne laget.
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. ADVARSEL Tving ikke laget op. Hvis den ikke abner let, betyder det, at Multi-Cookeren stadig er under tryk.
Indholdet er under ekstremt tryk.

+ Under tilberedning vil der opbygges damp i Multi-Cookeren, sa nar laget laftes, skal der anvendes en kekkenhandske eller
grydelap for at beskytte handen.

« For at forhindre sug, nar laget fiemes eller fastgares, skal dampudigbsventilen drejes til positionen “Release” (aben).

+ Dampen, der udledes fra dampudigsningsventilen, er varm. Hold ansigt og haender vaek fra ventilerne, nar dampen udledes, for
at undga risiko for personskade.

SADAN BRUGES TIDSFORSINKELSEN

Denne Multi-Cooker giver dig mulighed for at udszette starten pa Deres madlavning, sa tilberedningen er faerdig, nar De har brug for det.
BEMAERK: Funktionen DELAY er ikke tilgeengelig pa indstilingerne BROWN/SAUTE, KEEP WARM, SIMMER eller SOUS VIDE.

BEMARK: Brug ikke DELAY-funktionen, nar opskriften indeholder letfordeervelige ingredienser sasom ked, fisk, &g eller
mejeriprodukter, da disse kan fordaerves.

1.
2.

Juster multi-cookerens indstillinger.

Efter indstilling af tilberedningstiden skal De trykke pa knappen DELAY. Knapperne DELAY og START/ STOP vil blinke, og “0:30” vil
blinke pa displayet for at angive, at Multi-Cookeren er ved at blive programmeret med forsinkelsesindstillingen.

Tryk pa knapperne + og - , indtil de nar det antal timer og minutter, som De @nsker, at tilberedningsprocessen skal udsaettes (dvs.
indstil den tid, De @nsker at udsaette tilberedningscyklussen).

Tryk pa START/STOP ([>X)-knappen for at starte forsinkelsesfunktionen. Timeren og DELAY-knappen vil stoppe med at blinke, mens
START/STOP ([>X )-knappen fortsat vil blinke. Dette vil indikere, at Multi-Cooker er indstillet pa DELAY-indstillingen. Displayskeermen
vil teelle ned forsinkelsestiden, indtil 0:00 er naet. Nar 0:00 er naet, slukker DELAY-lampen, og START/STOP ([>X)-lampen holder op
med at blinke for at vise, at tidsforsinkelsen er afsluttet. Ordet “HEAL" vil vises pa displayet, indtil multicookeren er fuldt tryksat. Nar det

valgte tryk er ndet, begynder timeren at teelle ned.
Eksempel:

K. 16.00, og De @nsker at have en suppe tilberedt og klar om 2 timer til aftensmad kI. 18.00. De gnsker nu at indstille maskinen, sa De er fri
il at gore andre ting.

Den forudindstillede funktion (hvis den ikke aendres) vil tilberede i 30 minutter ved hgit tryk. Tiden til at opbygge tryk varierer athaengigt af
luftfugtighed og vandtemperatur, men lad os antage, at det tager 15 minutter at opbygge tryk fer tilberedning og 15 minutter at frigive tryk
efter tilberedning. Derfor er den samlede tid 1 time.

For at have gryderetten klar kl. 18.00 skal De udszette starten pa tilberedningen med cirka 1 time
1. Tryk pa SOUP

2 Displayskaermen vil blinke “0:30”

3. Tryk pa knappen DELAY, og indstil til “1:00”

4. Tryk pa START/STOP (>X)

LANGTIDSTILBEREDNING

LAV indstilling: Dette er velegnet til simring og langsom tilberedning. Anbefalede tilberedningstider pa LOW er fra 6 til 8 timer.
H@J indstilling: Dette er til hurtigere madlavning. Anbefalede tilberedningstider pa H@J er fra 2 til 4 timer.

HOLDE VARM:-indstilling: Nar tilberedningstiden er afsluttet, skifter Multi-Cooker automatisk til indstillingen HOLD VARM for at forhindre
overkogning og holde den tilberedte mad varm indtil servering - perfekt til travle familier, dem pa farten og dem, der har brug for fleksible
maltidstider. Denne indstilling er ikke varm nok til at tilberede mad og ber kun bruges til at holde varm, tilberedt mad varm til servering.

BEMAERK: ved siow cooking er det ideelle fyldningsniveau for Deres ingredienser mellem 1/2- og 2/3-maerkerne. Fyld aldrig gryden
over MAX-linjen.

Pa grund af dette apparats multifunktionalitet fungerer dets slow cooking-funktion pa en lidt anden made end almindelige
Multi-Cookers. Hvis De anvender en opskrift til en Multi-Cooker af tilsvarende sterrelse, kan det vaere nedvendigt at age
tilberedningstiden ved brug med denne model.
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BRUG AF SLOW COOK-FUNKTIONEN

Funktionen SLOW COOK anvender ikke tryk i tilberedningsprocessen, men der kan opbygges noget tryk inde i enheden under tilberedningen.
Nar denne funktion anvendes, skal De sikre, at dampudlgserknappen er i positionen “Release”. Denne funktion vil tilberede pa samme made
som standard slow cookers ved at bruge lavere temperaturer og leengere tilberedningstider for at opna mere, velsmagende maltider.

Placer Multi-Cookeren pa en flad, plan overflade.

Placer gryden inde i varmebasen. Szt Multi-Cookerens stik i en stikkontakt. The

Multi-Cookeren vil bippe, og displayet vil lyse op med fire streger (- - - -).

1. Placer Deres mad og veeske i den aftagelige gryde.

2. Placer laget pa multicookeren, og juster W med i" For at lase, drej mod uret til den LASTE ﬂposition.
3. Drej dampudlgserknappen til positionen “Release”.

BEMAERK: selv om denne indstilling ikke anvender tryk i tilberedningsprocessen, kan der opbygges noget tryk inde i enheden
under tilberedningen. Dette er grunden til, at det er vigtigt at holde dampudigserknappen i positionen “Release”.

4. Tryk pa knappen SLOW COOK, og juster tiden og temperaturen efter behov.
BEMARK: se Madlavningsguiden for at finde mulige tids- og temperaturjusteringer.
5. Tryk pa START/STOP ([>X). Tiden vil begynde at teelle ned.

6. Nar den indstillede tilberedningstid er udigbet, vil Multi-Cookeren bippe og automatisk skifte til indstillingen HOLD VARM.
Displayskeermen vil derfor skifte fra tilberedningstiden til en ny timer, der vil teelle op til 4:00 (4 timer) eller indtil De trykker pa START/
STOP ([>X)-knappen. Efter 4 timer i indstillingen HOLD VARM vil Multi-Cookeren slukke.

TIP: SLOW COOK-indstillingerne findes i Madlavningsguiden.

ADVARSEL Under langsom tilberedning kan der opbygges damp i Multi-Cookeren, sa brug en kekkenhandske eller grydelap, nar De
lofter laget, for at beskytte Deres hand.

MADLAVNINGSGUIDE
Tilberedpings- Standardindstilling Trykjusteringer 'I.'empe.ratur- Tilberedningstidsinterval
funktion justeringer
LANS;&E‘SIJLI;'BE' Hej temperatur / 4 timer N/A Lav-Hgj 30 minutter — 20 timer
DAMP Hgijt tryk / 10 minutter Lav, Hej, Turbo N/A 1 minut - 1 time
BRUN/SAUTE Hej temperatur / 30 minutter N/A Lav-Hgj 5 minutter - 30 minutter
SOUS VIDE 60°C/ 1 time N/A 24 -90°C 5 minutter - 24 timer
SIMRE Lav temperatur / 15 minutter N/A Lav-Hgj 5 minutter - 4 timer
HOLD VARM Varm temperatur / 4 timer N/A Varm 30 minutter — 4 timer
K@D Hgijt tryk / 35 minutter Lav, Hej, Turbo N/A 5 minutter - 2 timer
B@NNER/CHILI Heit tryk / 20 minutter Lav, Hgj, Turbo N/A 1 minut - 4 timer
RIS/GRYN Hgijt tryk / 12 minutter Lav, Hej, Turbo N/A 3 minutter - 30 minutter
FJERKRAE Hait tryk / 35 minutter Lav, Hgj, Turbo N/A 5 minutter - 2 timer
DESSERT Lavt tryk / 10 minutter Lav-Hgj N/A 5 minutter - 2 timer
G:;J;E::ET Hait tryk / 30 minutter Lav, Hej, Turbo N/A 5 minutter — 2 timer
MANUAL Haijt tryk / 30 minutter Lav, Hej, Turbo N/A 1 minut - 4 timer

BEMAERK: Brug af TURBO PRESSURE-funktionen reducerer den valgte tilberedningstid med 85 %*. TURBO-TRYK-funktionen kan
anvendes med indstillingerne DAMP, RIS/KORN (for de bedste resultater ber hvid ris ikke tilberedes pa turboindstillingen), BGNNER/CHILI,
K@D, FJERKRA, SUPPE/GRYDERET og MANUEL.
*vs. ved madlavning med indstillingen Hajt tryk.
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DAMPNING

STEAM-funktionen er perfekt til skansom dampning af fisk og grentsager. Den er forprogrammeret til at bruge tilberedningsindstillingen Haijt
tryk. Nar der dampes, skal Dampningsristen anvendes.

Kapacitet: Nar multicookeren anvendes med STEAM-funktionen, skal den maksimale veeskemeengde veere lige under ristens trade, sa
vaesken ikke rgrer maden.

BEMARK: Enheden kan ikke trykkoge uden veeske. Serg for, at der anvendes mindst 1 kop (250 ml) vaeske i den aftagelige gryde.

BRUG AF DAMPFUNKTIONEN

LAS ALLE DE VIGTIGE SIKKERHEDSFORANSTALTNINGER FOR TRYKKOGNING, F@R DE BRUGER DAMPFUNKTIONEN Placer
Multi-Cookeren pa en flad, plan overflade.

ADVARSEL: MANGEL PA OVERHOLDELSE AF VIGTIGE SIKKERHEDSANVISNINGER KAN MEDF@RE ALVORLIGE
PERSONSKADER, HERUNDER FORBRANDINGER FRA VARMT INDHOLD, ELLER MATERIELLE SKADER

Placer gryden inde i varmebasen. Saet Multi-Cookerens stik i en stikkontakt. Multi-Cookeren vil bippe, og displayet vil lyse op med fire streger

(==

1. Tilseet 1 kop (250 ml) vand i bunden af den aftagelige gryde, og indseet kogegitteret. Serg for, at vandet er lige under stativets trade, sa
maden ikke rgrer vandet.

Placer maden pa tilberedningsristen.
Placer laget pa, og Ias det ved at dreje det med uret til den LASTE Q-position.
Drej dampudlgserknappen til positionen “Seal”.

o B~ e

Tryk pa STEAM-knappen, og juster tiden og temperaturen efter behov. BEMARK: Se Madlavningsguiden for at finde mulige justeringer
af tid og tryk.

Nar De har foretaget de @nskede justeringer, hvis nogen, skal De trykke pa START/STOP ((>X).

7. Multi-Cookeren skal opbygge tryk, far trykkogning kan begynde. Nar multicookeren opbygger tryk, vises “HEAt” pa displayet, og tiden
teeller ikke ned. Nar trykket er naet, vil “HEAt” forsvinde fra displayet, alle 5 lys pa statuslinjen vil veere teendt, og tiden vil begynde at
teelle ned.

[od

8. Nar den indstillede tilberedningstid er udlgbet, vil Multi-Cookeren bippe og automatisk skifte til indstillingen HOLD VARM.
Displayskaermen vil derfor skifte fra tilberedningstiden til en ny timer, der vil teelle op til 4:00 (4 timer) eller indtil De trykker pa START/
STOP ([>XX)-knappen. Efter 4 timer i indstillingen HOLD VARM vil Multi-Cookeren slukke.

9. STEAM-funktionen er en trykfunktion. Felg venligst instruktionerne for sikker dampudlgsning i denne manual ved afslutningen af
tilberedningscyklussen.

TIP: Se dampningsdiagrammet.
BEMARK: Noget damp vil slippe ud gennem dampudlgsningsventilen, og kondens kan samle sig ved dampning med laget pa.

ADVARSEL Under tilberedningen vil der opbygges damp i multicookeren, sa brug en kekkenhandske eller grydelap, nar De lafter
laget, for at beskytte Deres hand.
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DAMPNINGSSKEMA

Madvarer Mazngde Mangde Forberedelse for tilberedning Tilberedningstid,
vand minutter
Asparges 2509 250 ml Trim treeagtige ender 2-5
Broccoli 3009 250 ml trim stilke 2-5
Rosenkal 4009 250 ml Skreel yderbladene, lad det vaere hele 4-6
Greeskar 1 hel, 900 g-1 kg 250 ml skeer over pa midten, fiern kernerne, skaer 7-10
i 6 skiver

Gulergdder 5009 250 ml skaret i 1 cm skiver 57
Blomkal 500 g 250 ml skeer i 5 cm store buketter 3-6
Majskolber 2 250 ml fiern eventuelle yderste blade 3-6
Frosne grontsager i store 5009 250 ml tilbered fra frossen tilstand 3-6
stykker

Sade kartofler 900g-1kg 250 ml skreel og skeer i store stykker 5-9
Kartofler, ideelle il 9009g-1kg 250 ml skreel og skeer i store stykker 8-12
kartoffelmos

g 6 250 ml hele i skal 7-10
Kyllingefilet 2-4 fileter 250 ml krydr fer tilberedning 6-10
Laks 2-4 fileter 250 ml krydr fer tilberedning 4-6
Rejer 225-500 g 250 ml Krydring med skal efter gnske 6-8
Hummer 1-4 haler 250 ml Krydring med skal efter gnske 4-10

BRUG AF BRUNINGS-/SAUTEFUNKTIONEN

Denne indstilling tilbereder ikke under tryk. Det fungerer pa samme made som almindelig madlavning, idet det kreever ter varme og derfor
ikke behaver laget. Brug ikke laget med denne funktion.

Placer Multi-Cookeren pa en flad, plan overflade.

Placer gryden inde i varmebasen. Saet Multi-Cookerens stik i en stikkontakt. Multi-Cookeren vil bippe, og displayet vil lyse op med fire streger

1. Veelg funktionen BROWN/SAUTE, og juster om ngdvendigt tid og temperatur ved hjzelp af knapperne TEMP/PRESSURE og TIME (+
0g-).
2. Tryk pa START/STOP ((>X).

3. Nar multicookeren forvarmer, vises “HEAt" pa displayet. Nar temperaturen er naet, og alle 5 lys pa statuslinjen er teendt, begynder
timeren at teelle ned. Brug plastikteenger til forsigtigt at legge maden i den varme gryde.

BROWN/SAUTE kan anvendes til hver af falgende:

A.  Brun (svits) ked til gryderetter og supper. Bruning af kad far trykkogning og langsom tilberedning giver ikke blot maden en flot farve,
men forsegler ogsa safterne og smagen og holder kedet mart.

B.  Sauter lgg eller mirepoix (blanding af hakket lgg, gulerod og selleri) samt mange andre fadevarer, som ofte anvendes i opskrifter til
trykkoger og slow cooker. Sautering af lag muligger karamellisering, hvilket bidrager til smag og farve i den feerdige ret.

Kapacitet: Nar Multi-Cookeren anvendes til at brune eller sautere, kan det veere bedst at tilberede i portioner for at sikre, at maden bliver
jeevnt tilberedt.
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RIS TILBEREDNING

LAS ALLE DE VIGTIGE SIKKERHEDSFORANSTALTNINGER FOR TRYKKOGNING, FAR DE BRUGER DAMPFUNKTIONEN Placer
Multi-Cookeren pa en flad, plan overflade.

ADVARSEL: MANGEL PA OVERHOLDELSE AF VIGTIGE SIKKERHEDSANVISNINGER KAN MEDF@RE ALVORLIGE
PERSONSKADER, HERUNDER FORBRANDINGER FRA VARMT INDHOLD, ELLER MATERIELLE SKADER

Ved tilberedning af ris skal De anvende funktionen RICE/GRAINS. Dette er egnet til alle typer ris, herunder hvid og/eller brun ris. RICE/
GRAINS-funktionen tilbereder under tryk for hurtigere tilberedning.

Kapacitet: Da ris udvider sig under tilberedningen, ma De ikke fylde gryden over 1/2-markeringen, nar De bruger funktionen RICE/GRAINS.

BRUG AF RIS/ KORN-FUNKTIONEN

Placer Multi-Cookeren pa en flad, plan overflade.

Placer gryden inde i varmebasen. Szt Multi-Cookerens stik i en stikkontakt. Multi-Cookeren vil bippe, og displayet vil lyse op med fire streger

()

1. Mal den gnskede meengde ris.

BEMARK: 1 kop ukogt hvid ris = 2 kopper kogt hvid ris (cirka).
1 kop ukogt brune ris = 2 kopper kogte brune ris (ca.).

2. Placer den afmalte ris i en si, og vask risen grundigt under koldt vand. Vask, indtil vandet Igber klart. Dette fierner overskydende
stivelse, hvilket hjzelper med at opna luftigere ris og forhindrer riskorn i at sidde fast i gryden. Skylning af risene reducerer ophobningen
af stivelsesholdigt vand og bobler, som undertiden dannes omkring ventilafdaekningen og laget, hvilket kan forarsage sprejt fra
dampudlgsningsventilen.

3. Serg for, at gryden er ren og ter, for de placerer den i varmebasen.

4. Leeg den vaskede ris i gryden. Tilseet den maengde vand, der skal bruges til Deres opskrift (Standardforhold — 1 kop ra ris : 1,5 kopper
vand). Serg for, at mindst 1 kop (250 ml) veeske placeres i den aftagelige gryde.

5. Placer laget pa, og Ias det ved at dreje det med uret til den LASTE Q-position.

6.  Drej dampudlgserknappen til positionen “Seal” 5.

7. Tryk pa knappen RICE/GRAINS, og juster tiden og trykket efter behov. BEMARK: Se Madlavningsguiden for at finde mulige
justeringer af tid og tryk.

8. Nar De har foretaget de anskede justeringer, hvis nogen, skal De trykke pa START/STOP ((>X).

9. Multi-Cookeren skal opbygge tryk, far trykkogning kan begynde. Nar multicookeren opbygger tryk, vises “HEAt” pa displayet, og tiden

teeller ikke ned. Nar trykket er naet, vil “HEALt” forsvinde fra displayet, alle 5 lys pa statuslinjen vil veere teendt, og tiden vil begynde at
teelle ned.

10.  Nar den indstillede tilberedningstid er udlgbet, vil Multi-Cookeren bippe og automatisk skifte til indstillingen HOLD VARM.
Displayskeermen vil derfor skifte fra tilberedningstiden til en ny timer, der vil teelle op til 4:00 (4 timer) eller indtil De trykker pa START/
STOP ([>X)-knappen. Efter 4 timer i indstillingen HOLD VARM vil Multi-Cookeren slukke.

1. Opbevar ikke ris i gryden i laengere perioder pa indstillingen HOLD VARM, da risen vil blive ter, og kvaliteten vil forringes. Brug den
medfglgende plastikske til at rare i og servere risene. Brug ikke metalredskaber, da disse vil ridse non-stick-beleegningen.

2. Dariskorn kan veere sarte, skal De ved afslutningen af tilberedningen vente, indtil trykket frigives naturligt. Brug ikke metoden til hurtig
trykudigsning (se instruktionerne om metoden til naturlig trykudi@sning).

3 Standardforhold til tilberedning af ris -- 1 kop ukogte ris : 1,5 kopper vand.

ADVARSEL Under tilberedning vil der opbygges damp i Multi-Cookeren, sa brug en kekkenhandske eller grydelap, nar De lgfter
laget, for at beskytte Deres hand.

Hvis maden seetter sig fast eller breender pa overfladen af gryden, sa fyld den med varmt seebevand og lad den treekke i blad, fer de renger.
Brug en gummi- eller nylonspatel il at fierne genstridige rester. Hvis det er nadvendigt at rense, brug en ikke-slibende renggringsmiddel og
en nylonskurepude eller barste.
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Selvom gryden er opvaskemaskinesikker, anbefaler vi handvask for at bevare non-stick beleegningen og undga misfarvning af grydens
yderside.

Hvis der dannes hvide pletter pa overfladen af gryden, sa lad den ligge i en oplesning af eddike eller citronsaft og varmt vand i 30 minutter.
Skyl og ter.

BEMARK: Brug aldrig metalredskaber eller rengeringsmidler pa gryden, da det kan resultere i ridser og beskadigelse af non-stick
beleegningen.

SOUS VIDE

SOUS VIDE-funktionen er perfekt til sous vide-tilberedning af laekkert mert kad, fierkree, fisk og grentsager. Sous vide-tilberedningsprocessen
indebaerer vakuumpakning af mad, nedsaenkning i vand opvarmet til en preecis temperatur og opretholdelse af denne temperatur i en periode
for at opna ensartede tilberedningsresultater.

SOUS VIDE-funktionen muligger praecis temperaturkontrol og kan justeres i intervaller pa 1 grad fra 24-90°C. Tilberedningstiden kan justeres
efter behov fra 0:05-24:00 timer.

BEMAERK: pe skal bruge vakuumforseglede poser for at kunne bruge denne funktion. FoodSaver® poser og systemer anbefales.

BRUG AF SOUS VIDE-FUNKTIONEN

Placer Multi-Cookeren pa en flad, plan overflade og placer gryden inde i varmefoden. Saet Multi-Cookerens stik i en stikkontakt. Multi-
Cookeren bipper, og skaermen lyser op med 4 streger (---).

1. Tilindividuelle portioner af mad.

2. Tilseet vand til det gnskede niveau, afhaengigt af vaegten/maengden af den mad, der skal tilberedes, og serg for, at maden er helt
nedsaenket. Husk, at tilssetning af mad vil gge vandstanden i gryden.

3. Tryk pa Sous Vide-knappen og juster temperatur og tid efter din preeference.

BEMlERK Se Sous Vide-madlavningsguiden for vejledning om tilberedningstemperaturer og -tidspunkter.

4. Seetlaget ovenpa, det behaver ikke at veere last fast, abn dampudigsningsventilen.

5. Tryk start/stop ((>)X) og lad vandet varme op. Statusbjeelken angiver, nar opvarmning er i gang, og det blinkende display angiver, at
der er brug for yderligere tid for at na den valgte temperatur. Nar den korrekte temperatur er naet, vil enheden vise den indstillede tid.
BEMARK: Hvis det tilsatte vand er over den valgte temperatur, vil skeermen vise 'Varm', og statusbjeelken vil blinke.

6. Fjern forsigtigt laget og seenk den vakuumforseglede madpose helt ned i vandet.

7. Setlaget pa plads og las ikke fast. Lad maden tilberede i den programmerede tid.

8. Narden er feerdig, slukker enheden, og De kan sikkert fierne din madpose med en tang.

SOUS VIDE-TIPS OG TRICKS:
1. For at hjeelpe med at reducere forvarmningstiden kan De bruge varmt postevand eller en kedel il farst at varme vandet op, fer De
heelder det i gryden.

Undga ofte at lefte eller fierne laget under forvarmning.

For at sikre jeevn tilberedning, leeg ingredienserne i et jeevnt lag, nar De forsegler, og undga at overlappe dem, nar de er nedseenket.
For skarpe fadevarer, sdsom rejer eller hummer (haler pa), pak dem ind i aluminiumsfolie for at undgé at gennembore posen.

Vent til vandet er forvarmet, far se nedsaenker Deres forseglede ingredienser. Dette vil hjselpe med preecis og jeevn tilberedning.

For at forhindre, at maden flyder op, skal De placere en tung genstand sasom en serveringsske, kaffekop eller keramisk skal pa posen.
Brug en tang, nar ingredienser i poser saenkes ned i eller tages op af vandet, da vandet vil vaere meget varmt.

e R T

For at afslutte proteiner eller gare grantsager sprade, steg dem pa en grill, under en grill eller i en varm pande med smar eller olie.
Serg for at duppe maden ter for at sikre karamellisering fer bruning.
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BRUG AF STERILISATIONSFUNKTIONEN

LAS ALLE VIGTIGE SIKKERHEDSFORANSTALTNINGER FOR TRYKKOGNING, FOR DE BRUGER DEN STERILE FUNKTION.

ADVARSEL: MANGLENDE OVERHOLDELSE AF VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER KAN RESULTERE | ALVORLIGE
PERSONSKADER, HERUNDER FORBRANDINGER FRA VARMT INDHOLD ELLER SKADE PA EJENDOM.

Placer Multi-Cookeren pa en flad, plan overflade og placer gryden inde i varmefoden. Saet Multi-Cookerens stik i en stikkontakt. Multi-
Cookeren bipper, og skaermen lyser op med 4 streger (----).

1. Placer dampristen i bunden af gryden og tilseet ca. 300 ml vand.

Tilfej ting, der skal steriliseres, og serg for, at flasker eller glas er vendt pa hovedet.
Seet laget pa og las ved at dreje med uret til LAST a position.

Drej dampfrigivelsesknappen til "Teetning"- %-positionen.

Tryk pa Sterilisationsknappen.

ok wN

BEMARK: T og tryk kan ikke justeres pa denne indstilling.

6. Tryk pa START/STOP ((>X).
BEMAERK: wmuiti-cookeren skal opbygge tryk, far sterilisering kan begynde. Nar alle lys pa statusbjeelken er teendt, har Multi-
Cookeren naet det korrekte trykniveau og er Klar til at begynde sterilisering.

7. Efter steriliseringstiden er udlgbet, gar Multi-Cookeren i standby-tilstand, og skaermen lyser op med fire streger (----).

8. Nar trykket er frigivet fra enheden, vil De kunne abne laget sikkert.

BEMARK: Under sterilisering vil damp bygge sig op i Multi-Cookeren, sa nar De lafter laget, brug en kekkenhandske eller en handske
il at beskytte Deres hand.

BRUG AF SIMRINGSFUNKTIONEN

Placer gryden i varmebasen. Saet Multi-Cookerens stik i en stikkontakt. Multi-Cookeren bipper, og skaermen lyser op med 4 streger (---).
1. Tilseet vand til det gnskede niveau.

BEMAERK: Fyid ikke ud over MAX-linjen inde i skalen

2. Veelg SIMMER-knappen, og juster tiden og temperaturen efter Deres preeference. Brug HI-temperaturindstillingen til at fa vandet il at
koge, og brug derefter LO-temperaturindstillingen til at saenke vandet til simren.

3. Tryk START/STOP ([>XX) og lad vandet varme op til den valgte temperatur. Statusbjeelken angiver, nar opvarmning er i gang. Nar alle
lys pa statusbjeelken er teendt, har vandet naet den korrekte temperatur.

4. Tilseet mad til kogegryden og seet ikke laget pa Multi-Cookeren.
BEMARK: Nar man koger og simrer tykke saucer og supper, kan der opsta varme pletter, der far maden til at boble og spytte.
Sarg for, at maden ikke efterlades uden opsyn, og at gryden rares regelmaessigt og forsigtigt.

5. Nar tilberedningstiden er afsluttet, skifter enheden automatisk til indstillingen HOLD VARM. Skaermen skifter fra tilberedningstiden til en
ny timer, der teeller op til 4:00 (4 timer) eller indtil De trykker pa START/STOP-knappen. Efter 4 timer pa HOLD VARM-indstillingen gar
Multi-Cookeren i standby-tilstand, og skaermen lyser op med fire streger.

AT ANDRE EN INDSTILLING

Det er nemt at skifte funktion under tilberedningen.

Tryk pa START/STOP ([>X)-knappen og veelg derefter den nye gnskede tilberedningsfunktion. En ny timer vil blinke pa displayet, og den
valgte funktion vil ogsa blinke. Veelg den gnskede tid, tryk ogleller temperatur. Tryk pa START/STOP ([>><)-knappen, og den nye funktion
begynder at forvarme.

Sadan @ndres tilberedningstiden:

De kan eendre tilberedningstiden far tilberedningen begynder ved at trykke pa + og - knapperne, fer De trykker pa START/STOP ([>X).
Tryk og slip for at aendre langsomt. Tryk og hold for hurtigt at sendre tiden. Hvis De passerer den gnskede temperatur eller tid, tryk pa den
modsatte knap.
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For at @ndre trykket:

De kan eendre trykket pa visse forudindstillede funktioner fer tilberedningen begynder ved at trykke pa TEMP/PRESSURE + og - knapperne
eller TURBO PRESSURE-knappen, fer De trykker pa START/STOP ([>X).

Sadan @ndres temperaturen:
De kan @ndre temperaturen pa visse funktioner, fer tilberedningen begynder, ved at trykke pa knapperne TEMP/PRESSURE + og - far De
trykker pa START/STOP ([>XX).

PLEJE OG RENGORING

Renggring ma kun udfares, nar Crock-pot® Turbo Multi-Cooker er afkglet og frakoblet strammen. Lad Multi-Cookeren kgle helt af, fer De
renger. Brug ikke den aftagelige gryde pa komfuret, i en mikrobglgeovn eller i ovnen. Brug kun gryden inde i Crock-pot® Turbo Multi-Cooker
Heating Base. Vask pakningen og laget i handen i varmt, seebevand. Ter alle dele grundigt.

Kogegryde:
Nar De fierner gryden fra varmebasen, skal De altid bruge to heender og lefte den direkte opad. Hvis man ikke ger dette, kan det resultere i
ridser pa ydersiden af kogegryden (se figur 3).

Yderside

Tor ydersiden af varmebasen med en fugtig klud og poler den ter. BRUG IKKE harde slibemidler, skure eller kemikalier, da disse kan
beskadige overfladerne. For at forhindre skader pa Multi-Cookeren ber De ikke bruge alkaliske rengeringsmidler under rengering. Brug kun
en blgd klud og mildt vaskemiddel. Seenk aldrig varmebasen eller stramledningen og seet vand eller anden vaeske i.

Kondensopsamler
Tem alt opsamlet vand fra kondensopsamleren efter hver brug. Vask i varmt, saeebevand.

Lag og forseglingspakning

Undersgg altid pakningen fer hver brug. Silikonepakningen pa indersiden af dit Multi-Cooker-lag kan forringes over tid. Fjern
teetningspakningen for rengering efter behov. Handrenger med varmt seebevand, ter grundigt, og seet pakningen tilbage i laget fer brug. Lad
laget sta abent til opbevaring, da det ogsa forleenger pakningens levetid. Teetningspakningen kan skulle udskiftes hvert 1-2 ar afhaengigt af
regelmaessig brug. Kontakt Crock-pot® kundeservice for at bestille reservedele.

Dampudlgsningsventil

Serg for, at dampudlgsningsventilen er fri for snavs, fer De begynder at bruge Multi-Cookeren. Fjern ventilen og renger forsigtigt. Serg for, at
den er helt ter, for den seettes pa igen.

Dampdiffusionshztte

Serg for, at dampdiffusionsheetten er fri for snavs, fer De begynder at bruge Multi-Cookeren. Dampdiffusionsheetten monteres pa laget, der
deekker dampudlgsningsventilen. Fjern dampdiffusionsheetten ved at gribe om den og lafte den op og af laget, og renger den forsigtigt.
Dampudigbsventilen kan fiernes pa samme made for forsigtigt at blive rengjort og seettes pa igen fer brug.
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Dampudlgsningsventildaksel FEJLFINDING
Dampudlgsningsventildeekslet sidder pa undersiden af laget. Serg for, at den er fri for snavs, far De begynder at bruge Multi-Cookeren. For at
rengere skal De forsigtigt tage deekslet af og rengere med varmt, seebevand. Tryk deekslet tilbage pa plads, nér rengeringen er feerdig.

Emne Spergsmal Lasning
UNDERSIDEN AF LAGET Strem Min multi-cooker vil ikke starte | Serg for, at stikkontakten fungerer korrekt

Flyderventil Tjek at Multi-Cookeren er tilsluttet
Tryk forsigtigt ventilen op og ned 2-3 gange og serg for, at den er fri for snavs, fgr De begynder at bruge Multi-Cookeren.

Ring til kundeservice pa telefonnummer.

Lasestift til lag Madens Min mad var undertilberedt Searg for, at du har valgt den rigtige madlavningsindstilling
Tryk forsigtigt pa stiften og serg for, at den er fri for snavs, fer de begynder at bruge Multi-Cookeren. feerdighed

Serg for, at laget er korrekt placeret og last, og at dampudlgsningsventilen er i "Teet"
% (lukket) position.

Flyderventil Tiek opskriften for at se, at det korrekte tryk, temperatur og tidspunkt er valgt

Serg for, at strammen ikke blev afbrudt

Dampudigsnings- Sorg for, at gryden har nok veeske il at skabe @nsket damp og opbygge tryk. Mindst 1

ventildaeksel — kop (250 ml) veeske ber bruges ved trykkogning. Fyld aldrig over "MAX"-linjen.
Min mad var overkogt Sarg for, at kogegryden var mindst halvt fyldt
Figur 4 Tjek at det korrekte tryk, temperatur og tid er valgt.
Programmering | Kan jeg indstille en tid for Da sautering er en funktion, der generelt kreever din fulde opmaerksomhed, er det

BEMZERK: Brown/Sauté-programmet? maske ikke nedvendigt. Dog kan der, hvis @nsket, veelges en tid.

1. Kondens kan samle sig inde i varmebasen under den aftagelige gryde. Dette er normalt. Lad kele af, og ter derefter med kekkenklud. Kan jeg endre Ja, for at andre madlavningsfunktionen, tryk START/STOP ([>X) og veelg en ny

2. Serg altid for, at hver komponent (gryde, ventiler, pakning osv.) er helt ter, for De satter den tilbage i Multi-Cookeren. filberedningsfunktionen, madlavningsfunktion. £ndr tid og temperatur efter behov for maden. Tryk pa START/
tidspunktet eller STOP ([>X) igen. Tid og temperatur kan aendres nar som helst.

3. Denne enhed har ingen brugerservice-reservedele. Enhver service ud over det, der er beskrevet i rengeringsafsnittet, ber kun udferes

) ) . o . ) temperaturen, nar maden er
af en autoriseret servicemedarbejder. Se garantien tilgaengelig online.

ved at koge?

Madlavning Kan kogekarret og laget Gryden og laget er ikke ovnsikre. Ingen af dem kan bruges pa komfuret eller i ovnen.
bruges pa komfuret eller i
ovnen?
Jeg stoppede Huvis en tilberedningscyklus stoppes, og en ny startes, kan Multi-Cookeren vise "HEAt",
tilberedningen og &ndrede indtil det nye tryk er opnaet.

trykindstillingerne, og nu
forvarmer Multi-Cookeren

igen.
Damp Damp siver ud af Multi- + Det er normalt, at en lille maengde damp kommer ud af flyderventilen, for Multi-
Cookeren Cookeren bliver tryksat.
+ Hvis damp kommer ud fra lagets perimeter, er Iaget ikke blevet lukket og Iast helt.
Lag Jeg har problemer med at Der er en sikkerhedsfunktion, der forhindrer laget i at blive fiernet, mens Multi-
fierne laget. Cookeren er under tryk. Serg venligst for at dekomprimere enheden ved at dreje
dampudlgsningsventilen til "Release" (aben) position. Se afsnittet om frigivelse af tryk
for yderligere instruktioner.
Turbofunktion Jeg har fejlagtigt Turbo- Tryk pa Turbo-knappen igen for at fraveelge og vende tilbage til den oprindelige
funktionen. Hvordan fravaelger | tilberedningstid
jeg det?
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FEJLKODER

Fejl Lesning

"LAG" blinker og bip Sarg for, at laget er helt lukket og i den LASTE Q position, sa W er justeret med ﬂ

Visning "E1" Multi-cookeren stopper tilberedningscyklussen. Tag stikket til Multi-Cooker og kontaktservicecenteret ud.

Vis "E2" Multi-cookeren stopper tilberedningscyklussen. Tag stikket til Multi-Cooker og kontaktservicecenteret ud.

Vis “E3”
Nar Multi-Cooker er kelet ned, skal De tjekke alle dele af laget.

Drej laget til LAST fa position. Sarg for, at dampfrigivelsesknappen er i "Seal" ¥ (lukket) position. Hvis
denne fejlkode opstar igen, skal De treekke Multi-Cooker ud og kontakte servicecenteret.

Multi-cookeren stopper tilberedningscyklussen. Tag proppen ud af Multi-Cookeren, og lad den kele helt ned.

Vis "E5" Multi-cookeren stopper tilberedningscyklussen. Tag proppen ud af Multi-Cookeren og lad den kgle helt ned.
Nar Multi-Cooker er kelet ned, fiern laget og tjek gryden. Brug ikke laget, nar De bruger BROWN/SAUTE-
0g SIMMER-funktionerne. Nar De bruger SLOW COOK, SOUS VIDE og KEEP WARM-funktionerne, skal

De sgrge for, at dampudlgserknappen er i "Release” (&ben) position, fer tilberedningscyklussen startes.

Vis "E6" Multi-cookeren stopper tilberedningscyklussen. Tag proppen ud af Multi-Cookeren og lad den kele
af. Nar den er kolet af, fiern laget og tjek gryden. Tilseet vaeske efter behov. Serg for, at der bruges
mindst 250 ml vaeske inde i den aftagelige gryde. Hvis De bruger trykkogningsfunktion, skal De sikre, at

dampfrigerelsesknappen er i "Seal" 3% (lukket) position.

Vis “E7” Multi-cookeren stopper tilberedningscyklussen. Tag stikket til Multi-Cooker og kontaktservicecenteret ud.

Vis “EU” Multi-cookeren stopper tilberedningscyklussen. Tag stikket til Multi-Cooker og kontaktservicecenteret ud.

HINTS OG TIPS

Tips og rad til at fa mest muligt ud af Deres Crock-pot® Turbo Multi-Cooker: Ga til Crock-pot®-webstedet pa
www.crockpot.co.uk for yderligere opskrifter, hints, tips og meget mere.

Med din Crock-pot® Turbo Multi-Cooker kan De tilberede et stort udvalg af leekre maltider, snacks og desserter. Forskellige fedevarer tager
forskellig tid at tilberede perfekt, sa nogle gange kan det kraeve lidt forseg og fejl at fa tilberedningstiderne rigtige for Dem.

© © N o o A~ WD =

Se venligst i brugervejledningen til din Crock-pot® Turbo Multi-Cooker, nar De bruger Deres Multi-Cooker.

Fyld aldrig gryden ud over MAX-linjen.

Lad ikke Multi-Cooker veere tilsluttet, nar den ikke er i brug.

Serg for, at Multi-Cooker holdes veek fra skabe og vaegge, nar den er i brug.

Kogegryden er designet til kun at blive brugt i denne multi-koger. Ma ikke anvendes pa komfur, i mikrobalgeovn eller i ovn.
Den medfelgende damperack er designet til brug i denne multikomfur. Det ma ikke beskadige overfladen af kogegryden.
Nar De fierner laget, brug en grydeholder til at gribe fat i lagets handtag og left det veek fra kroppen, sa damp kan slippe ud.
Seet altid en gryderer eller grydetager under gryden, hvis den er fiernet fra varmebasen.

Lad ikke dampstativet sta nedseenket i vand i leengere tid.
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TIPS OG TIPS TIL LANGSOM TILBEREDNING

Hvis De laver langtidstilberedning, kan De bruge BRUN/SAUTE-funktionen farst, som ger det muligt at stege ked og grentsager i starten,
men ogsa at gere saucerne tykkere og lave sovs il sidst. At brune kedet fer langsom tilberedning giver ikke kun Deres mad god farve, men
det forsegler ogsa saft og smag og holder kedet mert.

For at tykne en gryderet ved tilberedningens afslutning, brug BRUN/SAUTE-funktionen og rer en lille maengde majsmel i vand. Lad det
simre, rer rundt indtil det er tyknet ind.

Nar De bruger SLOW COOK-funktionen, skal De serge for, at dampfrigivelsesknappen er i "Release" (aben) position.

Nar man bruger SLOW COOK-funktionen, genvinder Multi-Cookeren ikke tabt varme hurtigt, sa den lgfter kun laget, hvis det er
nadvendigt eller hvis opskriften instruerer det. Det er en god idé at overvage dine langsomme tilberedningsresultater gennem hele
tilberedningscyklussen ved hurtigt at fierne laget og tiekke, og derefter hurtigt seette laget pa igen. Forskellige udskeeringer og tykkelser
af ked og grentsager kan variere tilberedningstider.

Det er ikke usaedvanligt, at ked tilberedes hurtigere end rodfrugter. Det er af denne grund, at vi anbefaler at hakke alle grentsager i en
ensartet lille starrelse. Ked kan skeeres i starre stykker, fordi hvis det skeeres for smat, vil det falde fra hinanden, nar det er tilberedt og
mart.

Langsom tilberedning reducerer fordampning, hvilket medferer, at smag og saft bevares. Husk dette, nar De laver Deres egne
opskrifter, da De maske ikke har brug for sa meget veeske som ved andre tilberedningsmetoder.

Temperatur Temperaturforslag Opskriftsidéer

Hoj Brug denne indstilling til opskrifter, der kraever kortere Ideel til saucer, chili, kartoffelretter, osteretter,
tilberedningstider, generelt 4-6 timer. kyllingevinger og kedboller i sauce

Lav Brug denne indstilling til opskrifter, der kreever lengere Ideel til mindre more kadstykker, braiseret kad,

tilberedningstid. Denne indstilling bruges til opskrifter, der
normalt kraever tilberedning i mere end 8 timer. Perfekt til mindre
mare kodstykker.

terrede bgnner, supper og gryderetter

TIPS OG TIPS TIL SOUS VIDE-MADLAVNING

Sous Vide-madlavning kreever, at alle fadevarer farst vakuumforsegles. FoodSaver® poser og systemer anbefales.
Fyld gryden cirka halvt til sterre og tungere mad og til 2/3 fuld il lettere mad. Serg for, at al mad er helt nedsaenket, fer tilberedning.
Fyld gryden med varmt vand for at mindske den tid, det tager at varme op til den gnskede temperatur.

Under Sous Vide-madlavning behgver laget ikke lases fast; Laeg den blot oven pa gryden, nar De har tilsat din mad med dampventilen
aben.

Hvis maden ikke skal spises med det samme, dyp posen i isvand for hurtigt at seenke temperaturen. Seet den i keleskabet, indtil det er
nadvendigt, og nar den er klar, genopvarm maden, indtil den indvendige temperatur er over 75°C (165°F).

Nar Sous Vide-tilberedningen er feerdig, kan De gnske at stege kedet for at fremhaeve smagen og tilfgje farve.
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SOUS VIDE MADLAVNINGSGUIDE

Madvarer | Anbefalet tykkelse | Kogetemperatur | Tilberedningstid
Okseked

Filet, sirloin, rib eye, T-bone, koteletter 2-5¢cm 49°C eller hgjere 1-1,5 timer
Topside, top rump, silverside 8-12cm 56°C eller hgjere 24 timer
Braiseret bgf, oksehale 2-5¢cm 56°C eller hgjere 8-10 timer
Lam

Rumpe, filet, koteletter, rist 4-6 cm 49°C eller hgjere 1-2 timer
Skulder, lar, skank 8-10 cm 56°C eller hgjere 8-10 timer
Svineked

Koteletter, laend 2-4 cm 56°C eller hgjere 4 timer
Mave, ribben

Fjerkrae

Kyllingebryst 3-5¢cm 62°C 1-2 timer
Kyllingelar 3-5cm 65°C 1-2 timer
Kyllingelar (med ben) 3-6 cm 82°C 1,5-3 timer
Andebryst 3-5¢cm 64°C 2-4 timer
Fisk

Fileter 2-4 cm 50°C eller hgjere 1 time

Hel fisk 46 cm 60°C 1-1,5 timer
Skaldyr

Rejer 1-3cm 60°C 1 time
Hummer 4-6 cm 60°C 1time
Kammuslinger 2-4cm 60°C 1 time
Grontsager

Mare grentsager 1-5¢cm 83°C eller hgjere 1 time
Rodfrugter 1-5cm 83°C eller hgjere 1-1,5 timer

EFTERSALG OG RESERVEDELE

Hvis apparatet ikke virker, men er deekket af garantien, skal produktet returneres til det oprindelige kebssted med henblik pa
udskiftning. Bemeerk, at et gyldigt kebsbevis er pakraevet. Kontakt vores kundeserviceafdeling for yderligere support: +46
31300 05 00. Internationale takster kan veere geeldende. Det er ogsa muligt at sende en e-mail til: support@acreto.se
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GARANTI

De bedes gemme Deres kvittering, da den er ngdvendig i forbindelse med eventuelle krav i henhold til denne garanti.
Der er garanti pa dette apparat i 2 ar efter kabet som beskrevet i dette dokument.

Safremt apparatet i denne garantiperiode mod forventning ikke leengere fungerer pa grund af en konstruktions- eller
fabrikationsfejl, bedes De bringe det tilbage til kabsstedet sammen med Deres kvittering og en kopi af denne garanti.

De rettigheder og fordele, der falger af denne garanti, er et supplement til dine lovbestemte rettigheder, som ikke bergres af
denne garanti.

Udgvelsen af dine lovbestemte rettigheder i tilfeelde af mangler er gratis.
Kun det relevante Newell-selskab, der er anfert nedenfor ("Newell"), har ret il at @ndre disse vilkar.

Newell forpligter sig til inden for garantiperioden at reparere eller udskifte apparatet eller enhver del af apparatet, som ikke
fungerer korrekt, gratis, forudsat at:

+ De omgaende underretter kabsstedet eller Newell om problemet, og

+ at apparatet ikke er blevet sendret pa nogen made eller har veeret udsat for skade, misbrug, ukorrekt brug, reparation eller
@ndring udfert af andre end en person, der er autoriseret af Newell.

Fejl, der opstar som felge af forkert brug, beskadigelse, misbrug, brug med forkert spaending, naturkatastrofer,
begivenheder uden for Newells kontrol, reparation eller &endring udfert af andre end en person, der er autoriseret af Newell,
eller manglende overholdelse af brugsanvisninger, er ikke deekket af denne garanti. Desuden er normal slitage, herunder,
men ikke begreenset til, mindre misfarvninger og ridser, ikke deekket af denne garanti.

Rettighederne i henhold til denne garanti geelder kun for den oprindelige kaber og omfatter ikke kommerciel eller feelles brug.

Hvis Deres apparat er omfattet af en landespecifik garanti eller garantiseddel, henvises der til vilkarene og betingelserne
for denne garanti i stedet for naervaerende garanti, og ellers bedes De kontakte din lokale autoriserede forhandler for at fa
yderligere oplysninger.

Denne enhed er meaerket i overensstemmelse med det europeeiske direktiv 2012/19/EU med symbolet pa en overstreget
affaldsbeholder. En sddan maerkning informerer om, at dette udstyr ikke kan bortskaffes sammen med andet
husholdningsaffald ved afslutningen af dets drift. Brugeren af udstyret er forpligtet til at aflevere det til indsamlere af affald
af elektrisk og elektronisk udstyr. Indsamlingssteder drives blandt andet: af grossister og detailhandlere af dette udstyr og
af kommunale organisatoriske enheder, der udfarer affaldsindsamlingsaktiviteter. Korrekt handtering af affald af elektrisk
og elektronisk udstyr hjeelper med at undga konsekvenser, der er skadelige for menneskers sundhed og det naturlige miljg
som falge af tilstedeveerelsen af farlige komponenter og forkert opbevaring og behandling af sadant udstyr.

Hvis De har spergsmal vedrgrende krav i henhold til denne garanti, bedes De kontakte:

Newell Poland Services Sp. z 0.0.Plac Andersa 7

Poznan 61-894

Polen

Spanien: 0900 81 65 10

Frankrig: 0805 542 055

Storbritannien: 0800 028 7154

For alle andre lande, ring venligst +44 800 028 7154

Internationale takster kan finde anvendelse.

De kan ogsa sende en e-mail til CrockpotEurope@newellco.com |

OPLYSNINGER OM ENERGIFORBRUG 0G
STROMSTYRING INFORMATION:

Stremforbrug i standbytilstand: Nar apparatet ikke udferer sin primeere funktion, bruger det maksimal 0,6 W strgm.

Stremstyring: Apparatet har en automatisk stremstyringsfunktion og skifter automatisk til standbytilstand efter 20 minutter.
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NORSK
VIKTIGE SIKKERHETSTILTAK

ADVARSEL: UNNLATELSE AV A FOLGE SIKKERHETSINSTRUKSJONER KAN F@RE TIL ALVORLIGE
PERSONSKADER, INKLUDERT BRANNSKADER FRA VARMT INNHOLD, ELLER MATERIELLE SKADER.

Ved bruk av elektriske apparater skal grunnleggende sikkerhetsforanstaltninger alltid felges for a redusere risikoen
for personskade, brann og elektrisk stet, inkludert falgende:

1.
2.

Noo

10.
".

12.

13.
14.

LES ALLE INSTRUKSJONENE F@R DU BRUKER DETTE PRODUKTET. Ta vare pa denne bruksanvisningen som
referanse GENERELLE SIKKERHETSFORANSTALTNINGER FOR BRUK.

Dette apparatet skal ikke brukes av barn. Oppbevar apparatet og ledningen utilgjengelig for barn. Rengjering og
brukervedlikehold skal ikke utfares av barn.

ADVARSEL.: For 3 beskytte mot elektrisk stat og skade pa produktet, ma du ikke lage mat direkte i
varmebasen. Tilbered kun i kjelen som fglger med og kan tas ut.

ADVARSEL - Fare for personskade: Feil bruk av apparatet kan fare til personskade, elektrisk stgt eller skade
pa apparatet. Bruk alltid apparatet i samsvar med instruksjonene. Ikke bruk tilbeher, pamonteringer eller reservedeler
som ikke er anbefalt av produsenten

Ikke koble Multi-Cooker til stram eller sla apparatet pa uten at kjelen er satt inn.

Ikke bruk Multi-Cooker uten mat eller vaeske i kjelen.

Koble fra stikkontakten nar apparatet ikke er i bruk, fer du setter pa eller tar av deler og fer rengjering. La det avkjgles
far du setter pa eller tar av deler og fer rengjering. Nar du skal koble fra, setter du alle kontroller til AV og trekker
deretter stremledningen ut av stikkontakten. Ikke koble fra ved a trekke i ledningen, ta alltid tak i selve stikkontakten.
Apparatet skal plasseres i en stabil posisjon med handtakene plassert slik at veeskesal unngas.

ADVARSEL.: var forsiktig nar du lafter og fiemer lokket etter tilberedning. Apne alltid lokket i enden som
vender bort fra deg, da dampen er varm og kan fgre til alvorlige brannskader. Plasser aldri ansiktet ditt over Multi-
Cooker. Det anbefales at du bruker en grytevott nar lokket tas av for a redusere risikoen for brannskader.

Dette apparatet genererer varme og varmt innhold under bruk. Ikke berer varme overflater. Bruk handtak eller knotter.
Varmebasen er fremdeles varm en stund etter bruk. Ikke bergr varmebasen rett etter en tilberedningssyklus. La
apparatet avkjgles for handtering.

FORSIKTIG - varm overflate: Varmeelementet og tilstatende overflater blir varme under bruk og kan forbli
varme en stund etter at apparatet er slatt av. Unnga & bergre varme overflater. La apparatet avkjeles tilstrekkelig
far du rengjer det eller flytter det for oppbevaring. Varmebasen og apparatet genererer varme under bruk og vil ha
restvarme etter tilberedningssyklusen. lkke bergr varmebasen umiddelbart etter at den indre kjelen er tatt ut. La
apparatet avkjgles fer handtering.

Ekstrem forsiktighet méa utvises ved flytting av et apparat som inneholder varm vaeske. Ikke bruk lokket til & beere
Multi-Cooker.

Ikke flytt eller dekk til Multi-Cooker mens den er i bruk.

SIKKER PLASSERING

15.

16.

17.
18.
19.
20.

21.
22.

ADVARSEL.: Matsel kan forarsake alvorlige brannskader. Hold barn unna apparatet og ledningen. Legg

aldri ledningen over kanten av benken, og bruk aldri en stikkontakt under benken. Se de spesielle instruksjonene

for stremledninger. Hold barn unna omradet nar produktet apnes etter tilberedning, da varm vaeske kan seles og
forarsake alvorlige brannskader.

For & beskytte mot elektrisk stat ma ikke ledningen, stapselet eller selve apparatet plasseres i eller senkes ned i vann
eller annen vaeske. Unnga sel pa stremledningens stapsel. lkke bruk apparatet hvis det har en skadet ledning eller
et skadet stgpsel og ikke etter at apparatet har fungert feil eller har blitt skadet pa noen mate. Ikke forsgk a erstatte
eller skjgte en skadet ledning. Returner apparatet til produsenten (se garantien) for undersgkelse, reparasjon eller
justering.

Ikke plasser apparatet pa eller neer vate overflater eller varmekilder, som en varm kokeplate (gass eller elektrisk) eller
i en oppvarmet ovn.

Hvis stremledningen er skadet, ma den erstattes av produsenten, en servicemedarbeider eller tilsvarende kvalifiserte
personer for & unnga fare.

Koble alltid stremledningen helt inn i Multi-Cooker farst (kun modeller med Igs ledning), og koble deretter ledningen til
stikkontakten.

Ikke la ledningen henge over kanten av bordet eller benken eller komme i kontakt med varme overflater.

M ikke brukes sammen med en timer, tradles adapter eller liknende som tillater fiernstyring.

Ikke bruk dette apparatet il annet enn tiltenkt formal. Feil bruk kan forarsake skader. Dette apparatet er ikke beregnet
for frityrsteking av mat.
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23.

24,
25.
26.
27.
28.

29.
30.
31.
32.
33.

34.

Kun beregnet for bruk pa en kjskkenbenk. Serg for at det er 150 mm avstand fra veggen og pa alle sider. Bruk alltid
apparatet pa en terr, stabil og jevn overflate.

Ma ikke brukes utenders eller til kommersielle formal

Bruk av tilbehgrsdeler som ikke anbefales av apparatets produsent, kan forarsake skader.

Ikke bruk kjelen til oppbevaring av mat, og ikke sett den i fryseren.

Eventuelle reparasjoner skal utfares av en autorisert servicerepresentant.

Apparatet ma ikke kastes sammen med vanlig husholdningsavfall. Ved slutten av levetiden ma apparatet leveres pa
riktig mate til et innsamlingspunkt for gjenvinning av elektrisk og elektronisk utstyr. Ved innsamling og gjenvinning av
gamle apparater bidrar du til bevaring av naturressurser og serger for miljgmessig forsvarlig og sunn avhending.
Advarsel: Unnga sgl pa kontakten

Etter tilberedning av kjgtt med skinn (f.eks. oksetunge), som kan svelle under trykk, ma du ikke stikke i kjottet mens
skinnet er svellet, da dette kan medfere skalding.

Nar du tilbereder mat med deig, ber du riste apparatet forsiktig fer du apner lokket for & unnga at mat slynges ut
Hver gang far apparatet brukes, ma du kontrollere at ventilene ikke er blokkert. Se bruksanvisningen

Bruk kun produsentens reservedeler i samsvar med aktuell modell. Bruk en beholder og et lokk fra samme produsent
som er angitt som kompatible

Den ekstra utluftingsenheten (engangsutlufting) pa produktet er ikke regnet som en sikkerhetsanordning.

ADVARSEL: VIKTIGE SIKKERHETSTILTAK
FOR TRYKKOKING

LES ALLE SIKKERHETSANVISNINGENE FOR TRYKKOKING F@R DU BRUKER TRYKKOKINGSFUNKSJONEN. Ta
vare pa denne bruksanvisningen til fremtidig referanse.

ADVARSEL: UNNLATELSE AV A FALGE SIKKERHETSINSTRUKSENE KAN F@RE TIL ALVORLIG PERSONSKADE,
INKLUDERT BRANNSKADER FRA VARMT INNHOLD, ELLER MATERIELLE SKADER.

35.
36.

37.

38.

39.

40

41.

42.
43.

Ikke bruk trykkokerfunksjonen til trykksteking med olje.

ADVARSEL.: Dette apparatet tilbereder mat under trykk nar trykkokerfunksjonene brukes. Feil bruk kan fare til
skaldingsskader. Serg for at enheten er riktig lukket far bruk i trykkokingsmodus.

ADVARSEL.: ikke fyll enheten over maksimal fyllingslinje ved 2/3 full. Ved tilberedning av matvarer som utvider
seg under tilberedning, som ris eller tarkede grannsaker, ma ikke enheten fylles over anbefalt niva, som er 1/2 full.
Overfylling kan medfere risiko for at dampventilen blokkeres og at det oppstar for hayt trykk. Felg alle matlagings- og
oppskriftsinstruksjoner.

PC MAX—2/3

=12

Matvarer som utvider seg under tilberedning (f.eks. ris), skal aldri overstige 1/2-merket.

MERK: Multi-Cooker kan ikke trykkoke uten vaeske. Serg for at det brukes minst 1 kopp (250 ml) vaeske i kjelen.
Kontroller alltid fgr bruk at flottgrventilen og damputigsningsventilen ikke er tilstoppet. Rengjar etter behov.

ADVARSEL.: For 4 redusere risikoen for personskade pa grunn av for hayt trykk skal tetningsringen i lokket
kun skiftes ut slik produsenten anbefaler. Les pleie- og rengjeringsinstruksjonene.

ADVARSEL: Piasser Multi-Cooker slik at dampventilen er vendt bort fra kroppen. Plasser aldri noen deler av
kroppen, som ansiktet, hendene eller armene, over dampventilen. Damp kan fare til alvorlig forbrenning.

Ikke dekk til eller blokker dampventilen og/eller flottarventilen med kluter eller andre gjenstander.

ADVARSEL.: Etter trykkoking ma ikke trykkokeren apnes fer enheten er avkjelt, alt internt trykk er sluppet ut,
0g

flotterventilen har falt helt ned. Hvis lokket er vanskelig & fierne, indikerer dette at apparatet fortsatt er under trykk —
HVIS DETTE SKJER, IKKE TVING LOKKET OPP. All trykkdannelse i Multi-Cooker kan veere farlig. Se UTSLIPP AV
TRYKKET VED SLUTTEN AV TILBEREDNINGEN. Forsgk pa & apne apparatet mens det er under trykk kan fore til
en plutselig frigjering av varmt innhold og kan forarsake brannskade, personskade og/eller materielle skader.
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44.  Modeller med nedtellingsklokke: Hvis nedtellingen ikke er ngyaktig etter at apparatet har nadd riktig trykk, kobler du
fra apparatet, venter til det er avkjalt og/ eller slipper ut dampen fer du apner. Produktet kan bli skadet.

45.  Veer oppmerksom pa at bestemte matvarer, som eplemos, tranebzer, perlebygg, havregret eller andre kornprodukter,
erter, nudler, makaroni, rabarbra eller spaghetti, kan skumme og tette dampventilen. Hvis du bruker oppskrifter med
disse matvarene, ma du felge neye med for & unnga problemer.

46. Bruk av deler, tilbeher eller pamonteringer som ikke anbefales av produsenten, kan medfare risiko for personskade,
brann og/eller skade pa eiendom.

TA VARE PA DISSE INSTRUKSJONENE
KUN FOR BRUK | HIEMMET

MERKNADER
1.

Noen benkeplater og bordflater er ikke konstruert for & tale den langvarige varmen som genereres av visse apparater.
Ikke plasser en oppvarmet Multi-Cooker pa et trebord. Vi anbefaler & plassere en varmebestandig matte eller en
bordskaner under Multi-Cooker for a forhindre mulig skade pa overflaten.

2. Under farste gangs bruk av dette apparatet kan det oppst litt rayk og/eller lukt. Dette er normalt for mange apparater
som genererer varme og kommer ikke til & gjenta seg etter du har brukt apparatet noen fa ganger.

3. Veer forsiktig nar du plasserer kjelen pa en koketopp i glass, en benkeplate, et bord eller en annen overflate. Den kan
ripe opp enkelte overflater med mindre det utvises forsiktighet. Plasser alltid et varmebestandig beskyttelsesunderlag
under kjelen fer den settes pa et bord, en benkeplate eller en annen overflate.

4. Damputslipp fra lokkets kant kan forekomme under trykkoppbygging.

SPESIELLE INSTRUKSJONER FOR STRGOMKABEL
1. En kort stremforsyningsledning er inkludert for & redusere risikoen som oppstar nar en person eller et kjeeledyr vikler
seg inn i eller snubler over en lengre ledning.

INSTRUKSJONER FOR STROMKABELEN:
En kort stremforsyningsledning brukes for & redusere risikoen for at barn griper tak i den, at den vikler seg inn i noe eller at
man snubler i en lengre ledning.
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KOMPONENTER | CROCK-POT® TURBO MULTI-COOKER

Stremledning O Stremledningport
Kontrollpanel UNDERSIDE AV LOKKET
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Lasepinne for lokk @® Tetningsring for pakning
Lokkhandtak @ Dampventildeksel
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Dampdiffusjonshette (R Tetningspakning

Kjele OQ Plastskje
Damputlgserknapp © Damprist

Flottarventil _

Display O Tidsvalgknapper
Dampventil

Kondensoppsamler

BLI KJENT MED CROCK-POT® TURBO
MULTI-COOKER

LES ALLE SIKKERHETSANVISNINGENE FOR TRYKKOKING F@R DU BRUKER TRYKKOKINGSFUNKSJONEN. Ta vare
pa denne bruksanvisningen til fremtidig referanse.

ADVARSEL: HVIS IKKE DU FALGER SIKKERHETSINSTRUKSJONENE, KAN DETTE F@RE TIL ALVORLIGE
PERSONSKADER, INKLUDERT BRANNSKADER FRA VARMT INNHOLD, ELLER MATERIELLE SKADER

Trykkoking er en ideell mate a lage raske og smakfulle maltider pa. Trykkoking er en metode for a tilberede mat i veeske
(vann, kraft, vin osv.) i en forseglet kjele. Den forseglede Multi-Cooker-enheten holder pa damp og bygger opp trykk, noe som
oker temperaturen pa vaesken inne i kjelen over kokepunktet. Den gkte temperaturen i vaesken og dampen ferer til redusert
tilberedningstid.

HI-trykkinnstilling er 65 kPa (9,4 PSI). Dette er egnet for et bredt utvalg av matvarer.

LO-trykkinnstilling er 40 kPa (5,8 PSI). Dette er bedre egnet til delikate matvarer som kyllingfilet, fisk og bestemte
grennsaker.

TURBO-trykkinnstilling er 110 kPa (15,9 PSI). Dette er egnet for et bredt utvalg av matvarer, som starre kjgttstykker som
kan veere seige, supper, chili og hel kylling. Du far best resultat hvis du unngar & bruke turbo-innstillingen med delikate
matvarer som hvit ris.

KEEP WARM-innstilling: Néar tilberedningstiden er fullfert, gar Multi-Cooker automatisk over il innstillingen KEEP WARM for
a forhindre overkoking og holde den tilberedte maten varm til servering — perfekt for travle familier, folk pa farten og alle som

trenger fleksible tider for nar maltidene inntas. Denne innstillingen er ikke varm nok til & tilberede mat og skal kun brukes til &
holde tilberedt mat varm til servering.

Ideelle maltider a trykkoke: Supper, kraft, gryteretter, sauser (f.eks. pastasauser), kjatt, ris, faste grannsaker (redbeter,
poteter) og desserter (f.eks. pudding).

Kapasitet: Fyll aldri kjelen over MAX-linjen. Matvarer som utvider seg under tilberedning, skal aldri overstige 1/2-merket.
Multi-Cooker kan ikke trykkoke uten vaeske. Serg for at det brukes minst 1 kopp (250 ml) vaeske i kjelen.

Trykket vil ikke bygge seg opp hvis damputieserknappen ikke er satt til Seal ﬁﬁ?-posisjonen.

Overfylling kan medfare risiko for at dampventilen blokkeres og at det oppstar for hayt trykk.

Pakningen og ventilene kan fiernes for rengjering.

Nar trykket gker, skal ikke lokket apnes. Sikkerhetssensorer sgrger for at trykket forblir innenfor det innstilte omradet.

Damputlgserknappen er utformet for & holde handen unna damputlgserventilen. Se instruksjonene for UTSLIPP AV TRYKKET
VED SLUTTEN AV TILBEREDNINGEN.
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20.

21.

22.

Trykkokingsfunksjonene krever vaeske for & fungere. Hvis innsiden av kjelen ikke har nok vaeske, vil en feilmelding vises pa
displayet. Se feilkodediagrammet.

Ved slutten av tilberedningen skal ikke lokket apnes far alt trykket er sluppet ut og flotterventilen har sunket helt ned.

IKKE TVING LOKKET OPP. Dette kan gjeres ved & bruke metoden for naturlig trykkavlastning eller metoden for rask
trykkavlastning, som forklart.

Dampdiffusjonshetten er utformet for & bidra til & spre dampen nar trykket slippes ut fra en Multi-Cooker. Hetten skal trykkes
pa plass pa lokket for 8 omslutte dampventilen far bruk av trykkfunksjoner. Vi anbefaler alltid & bruke lokket nar du lager mat
med TURBO-trykkfunksjonen.

TIME-valgknappene (+ og -) brukes til a stille inn tilberedningstiden. For & ga frem sakte, trykker du pa + eller — og slipper.
For & ga raskt frem, holder du inne + eller —. Hvis du har passert gnsket tid, trykker du pa den motsatte knappen for a ga
tilbake il gnsket tid.

MERK: Nedtellingen kan velges for alle programmer unntatt STERILIZE (sterilisering) og kan endres nar som helst under
tilberedningen ved & trykke pa START/STOP ([>X) og velge en ny funksjon.

TEMP/PRESSURE-knappene (+ og —) kan brukes til & velge @nsket koketrykk (HI eller LO). Hver forhandsinnstilte
tilberedningsinnstilling velger automatisk det optimale trykket for det du har valgt, men trykket kan ogsa velges manuelt med
denne knappen. Se i kokeguiden for & fa oversikt over tilgjengelige justeringer.

TURBO PRESSURE-knappen brukes til & redusere tilberedningstiden med 85 %*. TURBO PRESSURE-funksjonen er ikke
kompatibel med tradisjonelle ikke-trykkbaserte funksjoner. (*i forhold til matlaging med trykkinnstillingen stilt til HI)
TEMP/PRESSURE-knappene (+ og -) kan brukes til & velge gnsket temperatur. For a ga frem sakte, trykker du pa + eller —
og slipper. For a ga raskt frem, holder du inne + eller —. Se i kokeguiden for a fa oversikt over tilgiengelige justeringer.
START/STOP ([>>X)-knappen starter og stopper en tilberedningsfunksjon. Den ma trykkes inn for & endre fra én
tilberedningsfunksjon til en annen etter at tilberedningen har startet.

Displayet viser hvor mye lenger maten ma tilberedes fra valgt tid i timer og minutter nar Multi-Cooker er forvarmet. Mens
Multi-Cooker forvarmes, vil displayet vise «<HEAT». Statuslinjen vil ogsa gradvis lyse opp, og nar alle de fem lysene er tent,
indikerer dette at @nsket temperatur/trykk er nadd.

Besgk Crock-Pot®-nettstedet pa www.Crockpot.co.uk for a fa ytterligere informasjon, tips, rad og oppskrifter.
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SLIK BRUKER DU CROCK-POT® TURBO PRESSURE
MULTI-COOKER

LES ALLE SIKKERHETSANVISNINGENE FOR TRYKKOKING F@R DU BRUKER TRYKKOKINGSFUNKSJONEN. Ta vare
pa denne bruksanvisningen il fremtidig referanse.

ADVARSEL: UNNLATELSE AV A FOLGE SIKKERHETSINSTRUKSENE KAN F@RE TIL ALVORLIG PERSONSKADE,
INKLUDERT BRANNSKADER FRA VARMT INNHOLD, ELLER MATERIELLE SKADER.

Fiern all emballasje, papir og papp (inkludert alt som matte befinne seg mellom kjelen og varmebasen). Les og ta vare pa
dokumentasjonen og serg for & lese service- og garantiinformasjonen.

Fjern lokket ved & rotere det mot klokken for a lase opp, og sett Vil i* Fjern tetningspakningen fra lokket og vask
pakningen og lokket i varmt s&pevann. Tark tetningspakningen og lokket grundig fer du fester tetningspakningen til lokket
igien. Serg for at tetningspakningen er jevnt og sikkert pa plass i pakningsholderen. Hvis tetningspakningen ikke er i riktig
posisjon, vil ikke lokket kunne danne en forsegling, og trykk vil ikke kunne bygges opp.

Fjern kjelen og kondensoppsamleren, og vask dem i varmt spevann. Terk grundig fer du setter den tilbake i Multi-Cooker.

Tilsett ingredienser i kjelen. Plasser lokket pa Multi-Cooker og sett W il -n . For & Iase vrir du mot klokken. Sett W il ﬂ

Apent lokk

Ulast lokk

Last lokk

Sett den medfglgende stremledningen inn i stremledningsporten pa Multi-Cooker.
Sett den andre enden av stremledningen inn i en stikkontakt.

Velg tilberedningsfunksjonen du gnsker a bruke.

START/STOP (>X)-knappen og tiden pa displayet vil blinke.

Velg gnsket temperatur med TEMP/PRESSURE + og - (hvis aktuelt). Se i tabellen i matlagingsveiledningen for a fa
anbefalinger om tid og temperatur.

Trykk pa START/STOP ([>>X)-knappen. For trykkokingfunksjoner vil ordet <HEAT» vises pa displayet under forvarming. Nar
Multi-Cooker er forvarmet, vises den valgte tilberedningstiden pa displayet, og alle de fem lysene pa statuslinjen vil veere tent.

» For trykkokingfunksjoner kan den gjennomsnittlige forvarmingstiden variere avhengig av volumet og temperaturen
MERK: For trykkokingfunksjoner kan den gj ittlige forvarmingstiden variere avhengi lumet
pa maten som tilberedes. Dette kan variere fra 5 til 30 minutter.

Multi-Cooker lar deg utsette starten pa matlagingen slik at tilberedningen er ferdig nar du vil. Les avsnittet om tidsforsinkelse

Etter at den innstilte koketiden har utlapt, vil Multi-Cooker pipe igjen og automatisk bytte til innstillingen KEEP WARM (hold
varm). Displayet vil deretter endres fra koketiden til en ny klokke som teller opp til 4:00 (4 timer) eller til du trykker pa START/
STOP ([>>X)-knappen. Etter 4 timer i innstillingen KEEP WARM vil Multi-Cooker sla seg av.

Trykk nar som helst pa START/STOP ([>X )-knappen for & avslutte en tilberedningsfunksjon.
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16.  Nar tilberedingen er ferdig, kobler du fra Multi-Cooker og venter til den er helt avkjelt fer du forseker a rengjere den.

i. Etter at den innstilte koketiden har gatt ut, vil Multi-Cooker pipe og automatisk bytte til innstillingen KEEP WARM.
Displayet vil deretter endres fra tilberedningstiden til en ny klokke som teller opp til 4:00 (4 timer) eller til du trykker pa
START/STOP ([>X)-knappen. Etter 4 timer i innstillingen KEEP WARM vil Multi-Cooker ga over i standby-modus, og
displayet vil lyse med fire streker (----).

MERK: Serg alltid for at maten er gjennomkokt fgr den konsumeres.
TIPS:
1. Innstillingene for trykkoking finnes i tabellen i kokeguiden

2. Huvis lokket ikke er lukket riktig, eller hvis damputli@serknappen ikke star i «<SEAL» %’-posisjon, kan ikke Multi-Cooker bygge
opp trykk, og en feilmelding vil vises pa displayet. Serg for at tetningspakningen er plassert jevnt i lokket. Se tabellen over
feilkoder

3. Detervanlig at noe damp slippes ut gjennom flottgrventilen under tilberedningssyklusen. Dette er en del av enhetens normale
drift.

MERK: multi-Cooker kan ikke trykkoke uten vaeske. Sgrg for at det brukes minst 1 kopp (250 ml) vaeske i kjelen.

ADVARSEL.: under tilberedning vil det bygge seg opp damp i Multi-Cooker, sa bruk en grytevott nar du lefter lokket for
a beskytte hendene dine.

BRUK AV MANUELL FUNKSJON FOR TRYKKOKING

Denne funksjonen lar brukeren velge trykkoketid fra 1 minutt til 4 timer, med et temperaturvalg pa LO eller HI og muligheten

til & bruke TURBO PRESSURE. Dette er seerlig egnet for brukere som gnsker a trykkoke matvarer som ikke dekkes av vare
andre tilberedningsfunksjoner. Dette gir ogsa brukeren stgrre mulighet til a hente oppskrifter fra et bredt spekter av kilder. Falg
retningslinjene vare for trykkoking.

BRUK AV TURBO PRESSURE-FUNKSJONEN

TURBO PRESSURE-funksjonen vil redusere valgt tilberedningstid med 85 %*. TURBO PRESSURE-funksjonen kan brukes
sammen med innstillingene RICE/GRAINS (ris/korn), BEANS/CHILI (bgnner/chili), MEAT (kjett), POULTRY (fjeerfe), STEAM (damp),
SOUP/STEW (suppe/stuing)og MANUAL (manuell).

1. Velg ansket tilberedningsfunksjon og juster tiden og trykket etter behov.

2. Trykk pa TURBO PRESSURE-knappen. Tiden pa displayet reduseres med 85 %, og « TURBO» vises pa displayet. Om
nedvendig kan koketiden justeres ytterligere for & passe preferansene dine.

Trykk pa START/STOP ([>X) for a begynne tilberedningen.

Nar tilberedningen er fullfert, vil Multi-Cooker pipe og automatisk bytte til innstillingen KEEP WARM. Serg alltid for at maten er
gjennomkokt fer den konsumeres.

MERK: TURBO PRESSURE-funksjonen kan ikke brukes med ikke-trykkbaserte (tradisjonelle) innstillinger eller nar Multi-Cooker
er satt til lavt trykk.

*j forhold til ved matlaging med innstillinger med hayt trykk.
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UTSLIPP AV TRYKKET VED SLUTTEN AV TILBEREDNINGEN

A

Metode for naturlig utslipp av trykk: Etter at tilberedningssyklusen er fullfart, skal Multi-Cooker slippe ut trykket naturlig
gjennom flotterventilen. Enheten vil gradvis kjgle seg ned av seg selv. Vent minst 10 minutter etter at tilberedningen er fullfert.
Hvis det brukes en stgrre mengde mat og vaeske, kan dette ta opptil 20 minutter. Deretter roterer du damputlgserknappen

til cRELEASE» (se figur 2). Plasser aldri noen deler av hendene eller kroppen din over damputlgpet pa toppen av ventilen,
da dampen er svaert varm og kan skalde huden. Trykket er sluppet ut nar damp ikke lenger slipper ut fra ventilen og
flotterventilen har falt ned. Farst da er det trygt a fieme lokket og servere maten. Nar du lgfter lokket, ber du bruke en
grytevott for & beskytte hendene dine.

Metoden for raskt utslipp av trykk ber brukes med forsiktighet: Vri damputlgserknappen il innstillingen «RELEASE» (se
figur 2). Damp slippes raskt ut fra dampventilen. Plasser aldri noen del av hendene eller kroppen din over damputlgpet pa
toppen av ventilen, da dampen er sveert varm og kan forarsake skalding av huden. Bruk denne metoden med forsiktighet
ved tilberedning av flytende ingredienser som gryteretter, supper, kraft, banner og belgfrukter. Bruk aldri denne metoden nar
du koker ris, da ris har en tendens til & veere sveert delikat. Naturlig trykkutslipp anbefales for disse mattypene for & forhindre
at vaeske lekker ut under trykkutslipp. Trykket er sluppet ut nar damp ikke lenger slipper ut fra ventilen og flotterventilen har
falt ned. Farst da er det trygt & fierne lokket og servere maten. Nar du lafter lokket, ber du bruke en grytevott for & beskytte
hendene dine.

Ventil lukket Ventil apen Ventil fiernet
(«SEAL») («<RELEASE»)

ADVARSEL.: Lutoobler kan dannes ved trykkoking av matvarer med heyere fettinnhold (for eksempel kjgtt med synlig
fett eller fizerkre med skinn og synlig fett) eller tykkere matvarer (for eksempel gryteretter, sauser, tykke supper, torkede
benner, linser og kornsorter som ris og bygg). Selv etter at alt trykket er sluppet ut, kan luftboblene stige opp til overflaten nar
lokket apnes, med mindre de er spredt pa forhand. Hvis luftboblene ikke er spredt, kan varm mat sprute ut av kokeren, noe
som kan forarsake alvorlige brannskader.

1. For & fierne luftboblene, felger du disse trinnene:

a. Kontroller at trykket er sluppet ut. (Trykket er sluppet ut nar damp ikke lenger slipper ut fra ventilen og flottgrventilen
har falt ned). Deretter vipper du Multi-Cooker forsiktig fra side il side far du &pner lokket. Du vipper ved 4 ta tak i
handtakene og vippe Multi-Cooker mot venstre, slik at hayre side lgftes 5 cm opp fra benken. Deretter vipper du mot
hayre, slik at venstre side av apparatet laftes 5 cm opp fra benken (fig. I).

b. Gjenta én gang. Kontroller at flotterventilen fortsatt er nede for du forsaker & apne lokket.

209

2026/8/12 15:45



- ADVARSEL.: IKKE TVING LOKKET OPP. Hvis ikke det kan apnes lett, betyr det at Multi-Cooker fortsatt er under
trykk. Innholdet er under ekstremt trykk.

+ Under tilberedning vil det bygge seg opp damp i Multi-Cooker, sa nar du lgfter lokket, ber du bruke en grytevott eller en
gryteklut for & beskytte handen din.

+ For & forhindre sug nar du fierner eller sikrer lokket, vrir du dampventilen til posisjonen «<RELEASE» (apen).

+ Dampen som slippes ut fra dampventilen, er varm. Hold ansiktet og hendene unna ventilene nar damp slippes ut for &
unnga risiko for personskade.

SLIK BRUKER DU TIDSFORSINKELSEN

Multi-Cooker lar deg utsette starten pa matlagingen slik at tilberedningen er ferdig nar du vil.

MERK: DELAY-funksjonen (forsinkelse) er ikke tilgiengelig pa innstilingene BROWN/SAUTE, KEEP WARM, SIMMER eller
SOUS VIDE.

MERK: ikke bruk DELAY-funksjonen nar oppskriften inneholder lett bedervelige ingredienser som kjatt, fisk, egg eller
meieriprodukter, da disse kan bli darlige.
1. Juster innstillingene pa Multi-Cooker.

2. Etter & ha stilt inn tilberedningstiden, trykker du pa DELAY-knappen. Knappene DELAY og START/ STOP blilnker, og «0:30»
blinker pa displayet for & indikere at Multi-Cooker er programmert med forsinkelsesinnstillingen.

3. Trykk pa + og — til du kommer til antallet timer og minutter du ensker at tilberedningsprosessen skal utsettes (dvs. angi hvor
lang tid du ensker & utsette tilberedningssyklusen).

4. Trykk pa START/STOP ([>X)-knappen for & starte forsinkelsesfunksjonen. Timeren og DELAY-knappen slutter & blinke,
mens START/STOP ([>X)-knappen fortsetter a blinke. Dette indikerer at Multi-Cooker er satt til DELAY-innstillingen.
Displayet teller ned forsinkelsestiden til nedtellingen nar 0:00. Nar 0:00 er nadd, slas DELAY-lampen av, og START/STOP (
> X )-lampen slutter a blinke for & angi at tidsforsinkelsen er fullfert. Ordet «HEAT» vil vises pa displayet frem til Multi-Cooker
er fullstendig trykksatt. Nar valgt trykk er nadd, begynner nedtellingen.

Eksempel:

Klokken er 16.00, og du gnsker & ha en suppe tilberedt og klar om 2 timer til middag klokken 18.00. Du gnsker  stille inn maskinen
na, slik at du er fri til & gjere andre ting.

Forhandsinnstillingsfunksjonen (hvis den ikke endres) vil tilberede i 30 minutter ved hayt trykk. Tiden det tar a bygge opp trykk
varierer avhengig av luftfuktighet og vanntemperatur, men la oss anta at det tar 15 minutter & bygge opp trykk fgr matlaging og 15
minutter & slippe ut trykk etter matlaging. Derfor er total tid 1 time.

For & ha kjelen klar til kl. 18.00, ma du utsette starten pa matlagingen med omtrent 1 time.
1. Trykk pa SOUP

2. «0:30» blinker pa displayet

3. Trykk pa DELAY-knappen og still inn til «1:00»

4. Trykk START/STOP (>X)

LANGTIDSKOKING

LO-innstilling: Dette er egnet for smakoking og langsom tilberedning. Anbefalte koketider pa LO-innstilling er fra 6 til 8 timer.
Hl-innstilling: Dette er for raskere matlaging. Anbefalte tilberedningstider pa HI-innstiling er fra 2 til 4 timer.

KEEP WARM-Innstilling: Nar tilberedningstiden er fullfert, gar Multi-Cooker automatisk over til innstillingen KEEP WARM for &
forhindre overkoking og holde den tilberedte maten varm til servering — perfekt for travle familier, folk pa farten og alle som trenger
fleksible tider for nar maltidene inntas. Denne innstillingen er ikke varm nok til & tilberede mat og skal kun brukes il & holde varm,
tilberedt mat varm for servering.

MERK: ved langtidskoking er det ideelle fylinivaet for ingrediensene dine mellom merkene for 1/2 og 2/3. Fyll aldri kjelen over
MAX:-linjen.

Pa grunn av dette apparatets multifunksjonalitet fungerer langtidskoking pa en litt annen mate enn i vanlige, liknende
apparater. Hvis du bruker en oppskrift for en Multi-Cooker med liknende starrelse, kan det vaere nedvendig a gke
tilberedningstiden med denne modellen.
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BRUK AV SLOW COOK-FUNKSJONEN

SLOW COOK-funksjonen bruker ikke trykk i tilberedningsprosessen, men noe trykk kan bygge seg opp inne i enheten under
tilberedning. Nar du bruker denne funksjonen, ma du serge for at damputlgserknappen er satt til cRELEASE». Denne funksjonen
tilbereder maten pa liknende mate som vanlige apparater som kan utfre langtidskoking ved a bruke lavere temperaturer og lengre
tilberedningstider for & oppna mare og smakfulle maltider.

Plasser Multi-Cooker pa en flat, jevn overflate.
Plasser kjelen inne i varmebasen. Koble Multi-Cooker til en stikkontakt. Multi-Cooker piper, og displayet viser fire streker (- - - -).
1. Plasser maten og vaesken i kjelen.
2. Plasser lokket pa Multi-Cooker og sett 'V til -“ For & lase roterer du mot klokken til posisjonen LOCKED H
3. Roter dampavlastningsknappen til posisjonen «RELEASE».
MERK: selv om denne innstillingen ikke bruker trykk i tilberedningsprosessen, kan det bygge seg opp noe trykk inne i
enheten under tilberedningen. Dette er grunnen til at det er viktig & ha damputlgserknappen i posisjonen «RELEASE».
4. Trykk pa SLOW COOK-knappen og juster tiden og temperaturen etter behov.
MERK: sei kokeguiden for & finne mulige justeringer av tid og temperatur.
5. Trykk pa START/STOP ([>X). Tiden begynner a telle ned.

6.  Etter at den innstilte koketiden har utlgpt, vil Multi-Cooker pipe og automatisk bytte il innstillingen KEEP WARM. Displayet vil
derfor endres fra tilberedningstiden til en ny kiokke som teller opp til 4:00 (4 timer) eller til du trykker pa START/STOP ([>X)
-knappen. Etter 4 timer i innstillingen KEEP WARM vil Multi-Cooker sla seg av.

TIPS: SLOW COOK:-innstillingene finner du i kokeguiden.

ADVARSEL.: under langtidskoking kan det bygge seg opp damp i Multi-Cooker, sa nar du lgfter lokket, bar du bruke en
grytevott eller gryteklut for & beskytte handen din.

KOKEGUIDE
Matlagingsfunksjon Standardinnstilling Trykkjusteringer Eﬁ:}g':ir:;:: Tilberedningstidsrom
SLOW COOK (langtidskoking) Hey temperatur / 4 timer Ikke aktuelt Lav-hay 30 minutter — 20 timer
STEAM (damp) Heyt trykk / 10 minutter Lavt, heyt, turbo | Ikke aktuelt 1 minutt - 1 time
(b?rnci)r‘:;;‘lsl:tﬁglfg) Hay temperatur / 30 minutter Ikke aktuelt Lav-hay 5 minutter — 30 minutter
SOUS VIDE 60 °C /1 time Ikke aktuelt 24-90°C 5 minutter — 24 timer
SIMMER (smakoking) Lav temperatur / 15 minutter Ikke aktuelt Lav-hgy 5 minutter — 4 timer
KEEP WARM (hold varm) Varm temperatur / 4 timer Ikke aktuelt Varm 30 minutter - 4 timer
MEAT (kjott) Heyt trykk / 35 minutter Lavt, heyt, turbo | Ikke aktuelt 5 minutter — 2 timer
BEANS/CHILI (benner/chili) Heyt trykk / 20 minutter Lavt, heyt, turbo | Ikke aktuelt 1 minutt — 4 timer
RICE/GRAINS (ris/korn) Heyt trykk / 12 minutter Lavt, heyt, turbo | Ikke aktuelt | 3 minutter — 30 minutter
POULTRY (fjaerkre) Hoyt trykk / 35 minutter Lavt, hoyt, turbo | Ikke aktuelt 5 minutter - 2 timer
DESSERT Lavt trykk / 10 minutter Lavt, hayt lkke aktuelt 5 minutter — 2 timer
SOUP/STEW (suppe/gryte) Heyt trykk / 30 minutter Lavt, heyt, turbo | Ikke aktuelt 5 minutter — 2 timer
MANUAL (manuell) Hoyt trykk / 30 minutter Lavt, hoyt, turbo | Ikke aktuelt 1 minutt - 4 timer

MERK: Bruk av TURBO PRESSURE-funksjonen vil redusere den valgte tilberedningstiden med 85 %*. TURBO
PRESSURE-funksjonen kan brukes med innstillingene STEAM, RICE/ GRAINS (for best resultat ber hvit ris ikke tilberedes med
TURBO PRESSURE), BEANS/ CHILI, MEAT, POULTRY, SOUP/STEW og MANUAL.

*j forhold til ved matlaging med hayt trykk.
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DAMPING

STEAM-funksjonen er perfekt for skansom damping av fisk og grannsaker. Den er forhandsprogrammert til & bruke innstillingen for
haytrykkskoking. Ved damping skal du bruke dampristen.

Kapasitet: Nar Multi-Cooker brukes med STEAM-funksjonen, skal maksimal veeskemengde veere like under risten, slik at veesken
ikke bergrer maten.

MERK: Enheten kan ikke trykkoke uten vaeske. Sgrg for at det brukes minst 1 kopp (250 ml) vaeske i kjelen.

BRUK AV DAMPFUNKSJONEN

LES ALLE SIKKERHETSANVISNINGENE FOR TRYKKOKING F@R DU BRUKER DAMPFUNKSJONEN
Plasser Multi-Cooker pa en flat, jevn overflate.

ADVARSEL.: Hvis IKKE DU FBLGER SIKKERHETSINSTRUKSJONENE, KAN DETTE F@RE TIL ALVORLIGE
PERSONSKADER, INKLUDERT BRANNSKADER FRA VARMT INNHOLD, ELLER MATERIELLE SKADER

Plasser kjelen inne i varmebasen. Koble Multi-Cooker til en stikkontakt. Multi-Cooker vil pipe, og displayet vil lyse opp med fire
streker (- - - -).

1. Tilsett 1 kopp (250 ml) vann i bunnen av kjelen og sett inn risten. Serg for at vannet er like under tradene pa risten, slik at
maten ikke bergrer vannet.

Plasser maten pa risten.
Plasser lokket pa og las ved a dreie det med klokken til posisjonen LOCKED "]
Roter dampavlastningsknappen til posisjonen «SEAL».

Trykk pa STEAM-knappen og juster tiden og temperaturen etter behov. Merk: Se i kokeguiden for a finne mulige justeringer

av tid og trykk.

Nar du har gjort de gnskede justeringene, hvis aktuelt, trykker du pa START/STOP (>XX).

7. Multi-Cooker ma bygge opp trykk fer trykkoking kan begynne. Nar Multi-Cooker bygger opp trykk, vil «<HEAT» vises pa
displayet, og tiden vil ikke telle ned. Nar trykket er nadd, vil <HEAT» forsvinne fra displayet, alle de 5 lysene pa statuslinjen vil
lyse, og tiden vil begynne & telle ned.

8.  Etter at den innstilte koketiden har utlept, vil Multi-Cooker pipe og automatisk bytte til innstillingen KEEP WARM. Displayet vil
derfor endres fra tilberedningstiden til en ny klokke som teller opp til 4:00 (4 timer) eller til du trykker pa START/STOP ([>X)
-knappen. Etter 4 timer i innstillingen KEEP WARM vil Multi-Cooker sla seg av.

9. STEAM-funksjonen er en trykkfunksjon. Falg instruksjonene for sikker dampfrigjering i denne handboken ved slutten av

tilberedningssyklusen.

TIPS: Se tabellen for damping.

Al e N

324

MERK: Noe damp vil slippe ut giennom dampventilen, og kondens kan samle seg nar det dampes med lokket pa.

ADVARSEL.: under matlaging vil det bygge seg opp damp i Multi-Cooker, sa nar du lgfter lokket, ber du bruke en grytevott
eller gryteklut for & beskytte handen din.
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DAMPKOKETABELL
Matvarer Mengde Mengde Forberedelse fer tilberedning Tilberedningstid,
vann minutter
Asparges 2509 250 ml Skjeer av trevlete ender 2-5
Brokkoli 300¢g 250 ml Skjeer av stilker 2-5
Rosenkal 400 g 250 ml Skrell av de ytterste bladene, la dem 4-6
veere hele

Gresskar 1 helt, 900 g til 1 kg 250 ml Del i to, fiern fraene, skjeer i 6 7-10
Gulrgtter 5009 250 ml Skjeer i skiver pa 1 cm 5-7
Blomkal 500 ¢ 250 ml Kutt i buketter pa 5 cm 3-6
Maiskolber 2 250 ml Fiern eventuelle ytre blader 3-6
Frosne grove 500 g 250 ml Tilbered fra frossen tilstand 3-6
grennsaker

Setpoteter 900 g til 1 kg 250 ml Skrell og skjeer i store biter 5-9
Poteter, ideelle til mos 900 g til 1 kg 250 ml Skrell og skijeer i store biter 8-12
Egg 6 250 ml Hele i skall 7-10
Kyllingfilet 2 til 4 fileter 250 ml Krydre for tilberedning 6-10
Laks 21il 4 fileter 250 ml Krydre for tilberedning 4-6
Reker 225 til 500 g 250 ml Krydre med skall etter gnske 6-8
Hummer 1 til 4 haler 250 ml Krydre med skall etter gnske 4-10

BRUK AV BROWN/SAUTE-FUNKSJONEN

Denne innstillingen tilbereder ikke med trykk. Den fungerer p4 samme mate som vanlig matlaging og krever terr varme, sa du
trenger ikke & sette pa lokket. Ikke bruk lokket med denne funksjonen.

Plasser Multi-Cooker pa en flat, jevn overflate.

Plasser kjelen inne i varmebasen. Koble Multi-Cooker til en stikkontakt. Multi-Cooker vil pipe, og displayet vil lyse opp med fire
streker (- - - -).

1. Velg BROWN/SAUTE-funksjonen og juster tiden og temperaturen om ngdvendig ved hjelp av TEMP/PRESSURE- og TIME-
knappene (+ og -).

2. Trykk pa START/STOP ((>X).

3. Nar Multi-Cooker forvarmes, vil «<HEAT» vises pa displayet. Nar temperaturen er nadd og alle de 5 lysene pa statuslinjen er
tent, vil nedtellingen begynne. Bruk en plastklype til & legge maten forsiktig i kjelen.

BROWN/SAUTE kan brukes il falgende:

A.  Bruning (steking) av kjatt til gryteretter og supper. Bruning av kjgtt for trykkoking og langtidskoking gir ikke bare maten en flott
farge, men det forsegler ogsa saftene og smakene og holder kjgttet mert.

B.  Sautering av lgk eller mirepoix (blanding av hakket Igk, gulrot og selleri) blant mange andre matvarer, ofte brukt i oppskrifter
for trykkgryte. Sautering av lgk tillater karamellisering, noe som bidrar til smak og farge i den ferdige retten.

Kapasitet: Nar Multi-Cooker brukes til & brune eller sautere, kan det veere best & tilberede maten i porsjoner for a sikre at den blir
jevnt tilberedt.
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RISKOKING

LES ALLE SIKKERHETSANVISNINGENE FOR TRYKKOKING F@R DU BRUKER DAMPFUNKSJONEN
Plasser Multi-Cooker pa en flat, jevn overflate.

ADVARSEL.: Hvis IKKE DU FBLGER SIKKERHETSINSTRUKSJONENE, KAN DETTE F@RE TIL ALVORLIGE
PERSONSKADER, INKLUDERT BRANNSKADER FRA VARMT INNHOLD, ELLER MATERIELLE SKADER

Ved tilberedning av ris skal funksjonen RICE/GRAINS brukes. Dette er egnet for alle typer ris, inkludert hvit og/eller brun ris. RICE/
GRAINS-funksjonen tilbereder under trykk for raskere matlaging.

Kapasitet: Siden ris utvider seg under tilberedning, ma du ikke fylle kjelen over 1/2-merket nar du bruker RICE/GRAINS-funksjonen.

BRUK AV RICE/GRAIN-FUNKSJONEN

Plasser Multi-Cooker pa en flat, jevn overflate.

Plasser kjelen inne i varmebasen. Koble Multi-Cooker til en stikkontakt. Multi-Cooker vil pipe, og displayet vil lyse opp med fire
streker (- - - -).

1. Mal opp ensket mengde ris.

MERK: 1 kopp ukokt hvit ris = 2 kopper kokt hvit ris (omtrent).
1 kopp ukokt brun ris = 2 kopper kokt brun ris (omtrent).

2. Plasser den malte risen i et derslag og vask den grundig under kaldt vann. Vask til vannet er klart. Dette fierner overfladig
stivelse, noe som bidrar til & oppna luftigere ris, og forhindrer at riskornene setter seg fast i kjelen. Skylling av risen reduserer
opphopningen av stivelsesholdig vann og bobler som noen ganger dannes rundt ventildekselet og lokket og som kan
forarsake sprut fra dampventilen.

Sarg for at kjelen er ren og terr fgr den plasseres i varmebasen.
Plasser den vaskede risen i kjelen. Tilsett mengden vann oppskriften krever (standardforhold -- 1 kopp ukokt ris : 1,5 kopp
vann). Sgrg for at minst 1 kopp (250 ml) vaeske er plassert i kjelen.

5. Plasser lokket pa og las ved a dreie det med klokken til posisjonen LOCKED ")

6.  Roter damputlgserknappen til «<SEAL» .

7. Trykk pa RICE/GRAINS-knappen og juster tiden og trykket etter behov. Merk: Se i kokeguiden for & finne mulige justeringer
av tid og trykk.

8. Nar du har gjort de gnskede justeringene, hvis aktuelt, trykker du pa START/STOP (>XX).

9. Multi-Cooker ma bygge opp trykk far trykkoking kan begynne. Nar Multi-Cooker bygger opp trykk, vil «<HEAT» vises pa

displayet, og tiden vil ikke telle ned. Nar trykket er nadd, vil <HEAT» forsvinne fra displayet, alle de 5 lysene pa statuslinjen vil
lyse, og tiden vil begynne a telle ned.

10.  Etter at den innstilte koketiden har utlgpt, vil Multi-Cooker pipe og automatisk bytte til innstillingen KEEP WARM. Displayet
vil derfor endres fra koketiden til en ny klokke som teller opp til 4:00 (4 timer) eller il du trykker pa START/STOP ([>X)
-knappen. Etter 4 timer i innstillingen KEEP WARM vil Multi-Cooker sla seg av.

1. lkke la ris sta i kielen over lengre tid pa innstillingen KEEP WARM, da risen vil bli terr og kvaliteten vil forringes. Bruk den
medfelgende plastskjeen til a rere i og servere risen. lkke bruk metallredskaper, da disse vil ripe opp belegget pa innsiden av
kjelen.

2. Siden riskorn kan veere skjore, skal du ved slutten av tilberedningen vente til trykket slippes ut naturlig. Ikke bruk hurtig
trykkutlesing (se instruksjonene for den naturlige trykkutlgsningsmetoden).

3. Standardforhold for koking av ris -- 1 kopp ukokt ris : 1,5 kopp vann.

ADVARSEL.: under tilberedning vil det bygge seg opp damp i Multi-Cooker, s& nar du lafter lokket, ber du bruke en grytevott

eller en gryteklut for & beskytte handen din.

Hvis mat setter seg fast eller brenner seg fast pa overflaten av kjelen, fyller du den med varmt sapevann og lar den ligge i blet for
rengjering. Bruk en slikkepott av gummi eller nylon for & fierne gjenstridige rester. Hvis skuring er ngdvendig, ber du bruke et ikke-
slipende rengjeringsmiddel og en skurepute eller barste av nylon.
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Selv om kjelen téler oppvaskmaskin, anbefaler vi handvask for & bevare det glatte belegget pa innsiden og unnga mulig misfarging
av kjelens ytre overflate.

Hvis det dannes hvite flekker pa overflaten av kjelen, skal den legges i blgt i en lgsning av eddik eller sitronsaft og varmt vann i 30
minutter. Skyll og tark.

MERK: Bruk aldri metallredskaper eller rengjeringsutstyr pa kjelen, da dette kan fare til riper og skade pa det glatte belegget.

SOUS VIDE

SOUS VIDE-funksjonen er perfekt for sous vide-tilberedning av deilig, mert kjett, fiserkre, fisk og grennsaker. Sous vide-
tilberedningsprosessen innebzerer & vakuumforsegle mat, senke den ned i vann oppvarmet til en ngyaktig temperatur og
opprettholde denne temperaturen i en viss tidsperiode for & oppna jevne tilberedningsresultater.

SOUS VIDE-funksjonen gir presis temperaturkontroll og kan justeres i trinn pa 1 grad fra 24 til 90 °C. Tilberedningstiden kan
justeres etter behov fra 0,05 til 24,00 timer.

MERK: pu trenger vakuumforseglede poser for & bruke denne funksjonen. FoodSaver®-poser og -systemer anbefales.

BRUK AV SOUS VIDE-FUNKSJONEN

Plasser Multi-Cooker pa en flat, jevn overflate, og plasser kjelen inne i varmebasen. Koble Multi-Cooker til en stikkontakt. Multi-
Cooker piper, og displayet lyser opp med 4 streker (----).

1. For individuelle porsjoner med mat.

2. Tilsett vann til ansket niva, avhengig av vekten/mengden av maten som skal tilberedes, og serg for at maten er helt dekket av
vann. Husk at tilsetning av mat vil ske vannivaet i kjelen.

3. Trykk pa Sous Vide-knappen og juster temperaturen og tiden etter eget gnske.

MERK: se i sous Vide-tilberedningsguiden for a fa hjelp med tilberedningstemperaturer og -tider.

4. Plasser lokket pa toppen. Det trenger ikke 4 lases pa plass. Apne dampventilen.

5. Trykk pa START/STOP ([>X) og la vannet varmes opp. Statuslinjen indikerer nar oppvarming pagar, og den blinkende
displayet indikerer at det trengs mer tid for & na den valgte temperaturen. Nar den riktige temperaturen er nadd, vil enheten
vise den innstilte tiden.

MERK: Huis vannet som er tilsatt er over den valgte temperaturen, vil displayet vise «<HOT», og statuslinjen vil blinke.

6.  Fjern lokket forsiktig og senk den vakuumforseglede matposen helt ned i vannet.

7. Sett pa lokket igjen, men ikke Ias det pa plass. La maten koke i den programmerte tiden.

8. Nar den er ferdig, vil enheten sla seg av, og du kan trygt ta ut matposen med en klype.

SOUS VIDE-TIPS OG -TRIKS:
1. For a redusere forvarmingstiden kan du bruke varmt vann fra springen eller en vannkoker til & varme opp vannet fer du heller
det i gryten.

Unnga a lefte eller fierne lokket ofte under forvarming.

For & sikre jevn tilberedning legger du ingrediensene i et jevnt lag nar du lukker. Ikke la dem overlappe nar de er nedsenket.
Skarpe matvarer, som reker eller hummer (med hale), ber du pakke inn i aluminiumsfolie for & unnga & punktere posen.
Vent til vannet er forvarmet far du senker ned de forseglede ingrediensene. Dette vil bidra til presis og jevn tilberedning.

A

For & forhindre at maten flyter opp, kan du plassere en tung gjenstand, for eksempel en serveringsskje, kaffekopp eller
keramisk bolle, pa posen.

Bruk en klype nar du senker ned eller tar opp ingredienser i pose, da vannet vil veere svaert varmt.

~

8.  For a fullfere tilberedelsen av proteiner eller for a gjere grannsaker spra, kan du steke dem pa grill, legge dem under
grillelementet i ovnen eller i en varm panne med smer eller olje. Serg for & terke maten godt for a sikre karamellisering for
bruning.
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BRUK AV STERILIZE-FUNKSJONEN

LES ALLE SIKKERHETSANVISNINGENE FOR TRYKKOKING F@R DU BRUKER STERILISERINGSFUNKSJONEN.

ADVARSEL: UNNLATELSE AV A F@LGE SIKKERHETSINSTRUKSENE KAN F@RE TIL ALVORLIG PERSONSKADE,
INKLUDERT BRANNSKADER FRA VARMT INNHOLD, ELLER MATERIELLE SKADER.

Plasser Multi-Cooker pa en flat, jevn overflate, og plasser kjelen inne i varmebasen. Koble Multi-Cooker til en stikkontakt.
Multi-Cooker piper, og displayet lyser opp med 4 streker (----).

1. Plasser dampristen i bunnen av kjelen og tilsett ca. 300 ml vann.

Plasser gjenstandene som skal steriliseres og serg for at eventuelle flasker eller glass er snudd opp ned.
Sett lokket pa plass og las det ved a rotere det med klokken til posisjonen LOCKED [}

Roter dampavlastningsknappen til «SEAL» .

Trykk pa STERILIZE-knappen.

ok own

MERK: Tid og trykk kan ikke justeres pa denne innstillingen.

6.  Trykk pa START/STOP (>X).
MERK: multi-Cooker ma bygge opp trykk fer sterilisering kan begynne. Nar alle lysene pa statuslinjen er tent, har Multi-
Cooker nadd riktig trykkniva og er klar til & begynne sterilisering.

7. Etter at steriliseringstiden har utlgpt, vil Multi-Cooker ga over i standby-modus, og displayet vil lyse opp med fire
streker (----).

8. Nar trykket er sluppet ut av enheten, vil du kunne apne lokket pa en sikker mate.

MERK: Under sterilisering vil damp bygge seg opp i Multi-Cooker, sa nar du lefter lokket, ber du bruke en grytevott
eller gryteklut for & beskytte handen din.

BRUK AV SIMMER-FUNKSJONEN

Plasser kjelen i varmebasen. Koble Multi-Cooker til en stikkontakt. Multi-Cooker piper, og displayet lyser opp med 4 streker (----).
1. Tilsett vann til gnsket niva.

MERK: ikke fyll over MAX-linjen

2. Velg SIMMER-knappen og juster tiden og temperaturen etter eget nske. Bruk HI-temperaturinnstillingen for & bringe vannet
il kokepunktet, og bruk deretter LO-temperaturinnstillingen for a redusere vannet til smakoking.

3. Trykk START/STOP ([>X) og la vannet varmes opp til den valgte temperaturen. Statuslinjen indikerer nar oppvarming pagar.
Nar alle lysene pa statuslinjen er tent, har vannet nadd riktig temperatur.

4. Tilsett mat i kjelen, men ikke sett lokket pa Multi-Cooker.
MERK: ved koking og smakoking av tykke sauser og supper kan det oppsta spesielt varme omrader som far maten til &
boble og sprute. Sgrg for at maten ikke etterlates uten tilsyn, og rer regelmessig og forsiktig i kjelen.

5. Nar tilberedningstiden er fullfart, vil enheten automatisk bytte til innstillingen KEEP WARM. Displayet endres fra
tilberedningstiden til en ny klokke som teller opp til 4:00 (4 timer) eller til du trykker p4 START/STOP-knappen. Etter 4 timer
pa KEEP WARM-innstillingen vil Multi-Cooker ga over i standby-modus, og displayet vil lyse opp med fire streker.

SLIK ENDRER DU EN INNSTILLING

Det er enkelt & bytte funksjon under matlaging.

Trykk pa START/STOP ([>>X)-knappen, og velg deretter den nye gnskede tilberedningsfunksjonen. En ny klokke blinker pa
displayet. Den valgte funksjonen blinker ogsa. Velg ensket tid, trykk og/eller temperatur. Trykk pa START/STOP ([>X)-knappen, s&
begynner den nye funksjonen a forvarmes.

Slik endrer du tilberedningstiden:

Du kan endre tilberedningstiden fgr matlagingen begynner ved a trykke pa + og - fer du trykker pa START/STOP

(>>X). Trykk og slipp for & endre sakte. Hold inne for & endre tiden raskt. Hvis du overskrider gnsket temperatur eller tid, trykker du
pa den motsatte knappen.
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Slik endrer du trykket:

Du kan endre trykket pa enkelte forhandsinnstilte funksjoner fer tilberedningen begynner ved a trykke pa TEMP/PRESSURE + og —
eller TURBO PRESSURE-knappen fer du trykker pa START/STOP ([>X).

Slik endrer du temperaturen:

Du kan endre temperaturen pa enkelte funksjoner fer tilberedningen begynner ved & trykke pa TEMP/PRESSURE + og - fer du
trykker pa START/STOP (> X).

VEDLIKEHOLD OG RENGJORING

Rengjering skal kun utfares nar Crock-pot® Turbo Multi-Cooker er avkjalt og frakoblet strammen. La Multi-Cooker avkjgles helt far
rengjering. Ikke bruk kielen pa komfyren, i en mikrobglgeovn eller i en stekeovn. Bruk kjelen kun inne i Crock-pot® Turbo Multi-
Cooker-varmebasen. Vask tetningspakningen og lokket for hand i varmt sapevann. Terk alle delene grundig.

Kjele:
Nar du fierer kjelen fra varmebasen, skal du alltid bruke begge hender og lgfte den rett opp. Hvis ikke du gjer dette, kan du fa riper
pa utsiden av kjelen (se figur 3).

Figur 3

Eksterior

Tark av utsiden av varmebasen med en fuktig klut og tark den. Ikke bruk harde slipemidler, skuresvamper eller kjemikalier, da disse
vil skade overflatene. For & forhindre skade pa Multi-Cooker skal det ikke brukes alkaliske rengjeringsmidler ved rengjering. Bruk
kun en myk Klut og et mildt rengjeringsmiddel. Senk aldri varmebasen eller stramledningen og stepselet ned i vann eller annen
veeske.

Kondensoppsamler
Tem kondensoppsamleren for alt samlet vann etter hver bruk. Vask med varmt sapevann.

Lokk og tetningspakning

Kontroller alltid pakningen fer hver bruk. Silikonpakningen pa innsiden av lokket til Multi-Cooker kan forringes over tid. Fjern
tetningspakningen for rengjering ved behov. Rengjer for hand med varmt sdpevann, terk grundig og sett tetningspakningen i lokket
pa plass igjen far bruk. La lokket sta opp ned ved oppbevaring, da dette ogsa vil forlenge pakningens levetid. Tetningspakningen
kan matte skiftes ut hvert 1-2 ar ved regelmessig bruk. Kontakt kundestette hos Crock-pot® for & bestille reservedeler.

Dampventil

Serg for at dampventilen er fri for rusk fer du begynner & bruke Multi-Cooker. Fjern ventilen og rengjer den forsiktig. Serg for at den
er helt tarr for du setter den pa plass igjen.

Dampdiffusjonshette

Serg for at dampdiffusjonshetten er fri for rusk fer du begynner & bruke Multi-Cooker. Dampdiffusjonshetten er presset pa lokket
og dekker dampventilen. Fjern dampdiffusjonshetten ved & gripe den og lefte den opp og av lokket og rengjer den forsiktig.
Damputlgsningsventilen kan fiernes pa samme mate for a rengjeres forsiktig og settes tilbake pa plass fer bruk.
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Dampventildeksel FEILSOKING
Damputlgserventildekselet er pa undersiden av lokket. Serg for at den er fri for rusk fer du begynner & bruke Multi-Cooker. Nar du
skal rengjare, trekker du dekselet forsiktig av og rengjer med varmt sapevann. Trykk dekselet tilbake pa plass etter at rengjeringen

er fullfart. Emne Sparsmal Losning
UNDERSIDE AV LOKKET Strom- Det er ikke mulig & sla pa Kontroller at stikkontakten fungerer som den skal
knappen Multi-Cooker : -
. Kontroller at Multi-Cooker er koblet til strammen
Flottarventil
Trykk ventilen forsiktig opp og ned 2-3 ganger, og sarg for at den er fri for rusk for du begynner & bruke Multi-Cooker. Ring kundestgtte pa telefonnummeret.
Lasepinne for lokk Matens Maten min var ikke Kontroller at du har valgt riktig tilberedningsinnstilling
S e . . . tilberedelse gjennomkokt — X - T
Trykk forsiktig p& pinnen og serg for at den er fri for rusk fer du begynner & bruke Multi-Cooker. Sarg for at lokket er riktig plassert og last, og at dampventilen star i posisjonen
«SEAL» ¥ (lukket).
Flotterventil Kontroller oppskriften for & se at du har valgt riktig trykk, temperatur og tid
Kontroller at streammen ikke ble avbrutt
Ventildeksel for Serg for at kjelen har nok veeske til & skape gnsket damp og bygge opp trykk.
damputlgsning - Det skal brukes minst 1 kopp (250 ml) vaeske ved trykkoking. Fyll aldri over
«MAX»-linjen.
Maten min ble overkokt Kontroller at kjelen var minst halvfull
Kontroller at du valgte riktig trykk, temperatur og tid.
MERK: Program- Kan jeg stille inn en tid for | Fordi sautering er en funksjon som vanligvis krever full oppmerksomhet, er dette
1. Kondens kan samle seg inne i varmebasen under kjelen. Dette er normalt. La den avkjgles, og terk den deretter med en mering Brown/Sauté-programmet? | kanskje ikke nadvendig. Men du kan velge en tid hvis du har behov for det.
kjgkkenklut. Kan jeg endre Ja, du kan endre tilberedningsfunksjonen ved & trykke pa START/STOP ([>X)
Serg alltid for at alle komponentene (kjelen, ventilene, pakningen osv.) er helt tarre for du setter dem tilbake i Multi-Cooker. tilberedningsfunksjon, tid og velge en nyﬂtilberedningsfunksjon. Endre tiq og temperatur etter behov fonr
Dette apparatet har ingen deler som kan repareres av brukeren. Alt vedlikehold utover det som er beskrevet i eller tgzmrﬁ)ratu;ngr rIT;aten materr:. lT?lkk pa START/STOP (> X) igien. Tid og temperatur kan endres nar
rengjeringsdelen, skal kun utferes av en autorisert servicerepresentant. Garantien er tilgiengelig pa nettet. er under tberedning som nelst.
Matlaging Kan kjelen og lokket Kjelen og lokket er ikke ovnssikre. De skal verken brukes pa komfyren eller i
brukes pa komfyren eller i stekeovnen.
stekeovnen?
Jeg stoppet Hvis en tilberedningssyklus stoppes og en ny startes, kan Multi-Cooker vise
tilberedningsprosessen og | «HEAT» til det nye trykket er oppnadd.
endret trykkinnstillingene,
og na forvarmes Multi-
Cooker pa nytt.
Damp Det lekker damp ut av + Det er normalt at en liten mengde damp kommer ut av flotterventilen far Multi-
Multi-Cooker Cooker er trykksatt.
+ Hvis det kommer damp ut fra kanten av lokket, er ikke lokket lukket og last helt
igien.
Lokk Jeg har problemer med a ta | Det finnes en sikkerhetsfunksjon som hindrer fierning av lokket mens
av lokket. Multi-Cooker er under trykk. Serg for & avlaste trykket i enheten ved & dreie
dampventilen til posisjonen «RELEASE» (apen). Se avsnittet om trykkavlastning
for & fa ytterligere instruksjoner.
Turbofunksjon | Jeg har valgt Trykk pa Turbo-knappen igjen for & oppheve valget og ga tilbake til den
turbofunksjonen ved et opprinnelige tilberedningstiden
uhell. Hvordan velger jeg
den bort?
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FEILKODER TIPS OG RAD FOR LANGTIDSKOKING
Hvis du bruker langtidskoking, kan du ferst bruke BROWN/SAUTE-funksjonen, som gjer det mulig & brune kjgtt og grannsaker i
Feil Lesning begynnelsen, men som ogsa gjer det mulig a tykne sauser og lage jevning mot slutten. Bruning av Kjgtt fer langtidskoking gir ikke

bare maten en flott farge, men forsegler ogsa saftene og smakene og holder kjottet mort.
Sarg for at lokket er helt lukket og i posisjonen LOCKED ﬂ og sett W til ﬂ .

«LID» blinker og piper For & tykne en gryterett mot slutten av tilberedningen, bruker du BROWN/SAUTE-funksjonen og rarer inn en liten mengde

maismel med vann. La det smakoke mens du rerer til det tykner.

«E1» pa displayet Multi-Cooker stopper tilberedningssyklusen. Koble fra Multi-Cooker og kontakt kundestatte. \ ) . A .

— - - - . . Nar du bruker SLOW COOK-funksjonen, ma du serge for at damputlgserknappen star i posisjonen «RELEASE» (&pen).
«E2» pa displayet Multi-Cooker stopper tilberedningssyklusen. Koble fra Multi-Cooker og kontakt kundestatte. + Nér du bruker SLOW COOK-funksjonen, gjenvinner ikke Multi-Cooker tapt varme raskt, sé laft bare lokket hvis det er
«E3» pa displayet Multi-Cooker stopper tilberedningssyklusen. Koble fra Multi-Cooker, og la den avkjoles helt. Nar nedvendig, eller hvis oppskriften instruerer deg til & gjgre det. Det er en god idé & overvake resultatene av langtidskokingen

Multi-Cooker har kjglt seg ned, kontrollerer du alle deler av lokket.
Roter lokket til posisjonen LOCKED . Sarg for at damputigserknappen star pa «SEAL» ¥ (lukket).
Hvis denne feilkoden dukker opp igjen, kobler du fra Multi-Cooker og kontakter kundestatte.

«E5» pa displayet

Multi-Cooker stopper tilberedningssyklusen. Koble fra Multi-Cooker og la den avkjeles helt. Nar
Multi-Cooker har kjelt seg ned, fierner du lokket og kontroller kjelen. Ikke bruk lokket nar du bruker
funksjonene BROWN/SAUTE og SIMMER. Nar du bruker funksjonene SLOW COOK, SOUS VIDE

gjennom hele tilberedningssyklusen ved & fierne lokket raskt og kontrollere, for sa a sette lokket raskt pa plass igjen. Ulike
starrelser og tykkelser pa kjottstykker og grennsaker kan gi ulike tilberedningstider.

Det er ikke uvanlig at kjett tilberedes raskere enn rotgrannsaker. Det er derfor vi anbefaler a kutte alle grannsakene i like,
sma biter. Kjott kan skjeeres i starre biter, fordi hvis det skjeeres for smatt, vil det falle fra hverandre nar det er kokt og mert.
Langtidskoking reduserer fordampning, noe som gjer at smakene og saftene bevares. Ha dette i tankene nar du lager dine
egne oppskrifter, ettersom du kanskje ikke trenger like mye vaeske som du ville gjort ved bruk av andre tilberedningsmetoder.

og KEEP WARM, ma du serge for at damputleserknappen star i posisjonen «<RELEASE» (apen) far

du starter tilberedningssyklusen. Temperatur Temperaturforslag Oppskriftsideer

«E6» pa displayet Multi-Cooker stopper tilberedningssyklusen. Koble fra Multi-Cooker og la den avkjgles. Nar den Hay Bruk denne innstillingen for oppskrifter som krever kortere | Ideell for sauser, chili, potetretter, osteretter,
er avkjelt, fierner du lokket og kontroller kjelen. Tilsett veeske etter behov. Serg for at det brukes tilberedningstid, vanligvis 4 til 6 timer. kyllingvinger og kjgttboller i saus
minst 250 mi veeske i felen. Hvis du bruker trykk, ma du serge for at damputioserknappen er satt i Lav Bruk denne innstillingen for oppskrifter som krever lengre Ideell for mindre mare kjattstykker, braiserte

«SEAL» ¥R (lukket).
Multi-Cooker stopper tilberedningssyklusen. Koble fra Multi-Cooker og kontakt kundestatte.

tilberedningstid. Denne innstillingen brukes for oppskrifter
som vanligvis krever tilberedning i mer enn 8 timer. Perfekt
for kjgttstykker som ikke er s& mare.

kjottretter, tarkede banner, supper og gryteretter

«E7» pa displayet

«EU» pa displayet Multi-Cooker stopper tilberedningssyklusen. Koble fra Multi-Cooker og kontakt kundestgtte.

TIPS OG RAD TIPS OG RAD FOR SOUS VIDE-TILBEREDNING

Tips og rad for & fa mest mulig ut av Crock-Pot® Turbo Multi-Cooker: Ga il Crock-Pot®nettstedet pa +  Sous vide-tilberedning krever at all mat farst er fullstendig vakuumforseglet. FoodSaver®-poser og vakuumforseglere kan
www.crockpot.co.uk for a fa flere oppskrifter, tips, rad, med mer. brukes til dette.
Med Crock-Pot® Turbo Multi-Cooker kan du lage et stort utvalg av deilige maltider, snacks og desserter. Ulike matvarer trenger ulik +  Fyllkjelen omtrent halviull for sterre, tyngre matvarer og 2/3 full for lettere matvarer. Sgrg for at all maten er helt dekket av
tid for & bli perfekt tilberedt, s& det kan noen ganger kreve litt praving og feiling for & finne de riktige tilberedningstidene for deg. vaeske for filberedning.
1. Les bruksanvisningen til Crock-Pot? Turbo Multi-Cooker far du bruker Multi-Cooker. *+ Fylikjelen med varmt vann for & redusere tiden det tar & varme opp til nsket temperatur.
2. Fylialdri kjelen over MAX-linjen. . Under sous vide-tilberedning trenger ikke lokket & lases pa plass. Du bare legger det pa toppen av kjelen nar du har lagt i
3. Ikke la Multi-Cooker veere tilkoblet strgm nar den ikke er i bruk. maten og dampventilen er &pnet.
4. Serg for at Multi-Cooker holdes unna skap og vegger nar den er i bruk. . Hvis ikke maten skal konsumeres umiddelbart, kan du senke posen ned i isvann for & redusere temperaturen raskt. Oppbevar
5. Kokekaret er utformet for kun & brukes i Multi-Cooker. M ikke brukes pa komfyr, i mikrobglgeovn eller i stekeovn. den i kjoleskapet sa lenge det er nadvendig, og varm deretter opp maten til den indre temperaturen er over 75 °C.
6.  Den medfolgende dampkokeristen er utformet for bruk i Multi-Cooker. Den skal ikke skade overflaten pa kielen. . Nar sous vide-tilberedningen er fullfgrt, kan det veere @nskelig a brune kjgttet for & forsterke smaken og tilfere farge.
7. Nar du fierner lokket, bar du bruke en grytevott eller en gryteklut til & gripe tak i handtaket og lefte det bort fra kroppen din for

4 la dampen slippe ut.
8.  Plasser alltid en bordskaner eller tilsvarende under kjelen hvis du tar den fra varmebasen.

9. Ikke la dampristen ligge nedsenket i vann over lengre tid.
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SOUS VIDE-KOKEGUIDE

Matvarer | Anbefalt tykkelse | Tilberedningstemperatur Tilberedningstid
Storfe

Indrefilet, ytrefilet, ribeye, T-bone, koteletter 2til5¢cm 49 °C eller hoyere 11l 1,5 timer
Innerlar, ytterlar, mgrbrad 8til 12 cm 56 °C eller hgyere 24 timer
Hayrygg, oksehale 2til5cm 56 °C eller hgyere 8 til 10 timer
Lam

Lar, filet, koteletter, carré 4 1il6 cm 49 °C eller hgyere 1 il 2 timer
Skulder, lar, skank 81l 10 cm 56 °C eller hoyere 8 til 10 timer
Svinekjott

Koteletter, svinekam 2til4 cm 56 °C eller hgyere 4 timer

Buk, ribbe

Fjaerkre

Kyllingbryst 3til5¢cm 62°C 1 til 2 timer
Kyllinglar 3til5¢cm 65°C 1 til 2 timer
Kyllinglar (med bein) 3til6cm 82°C 1,5 til 3 timer
Andebryst 3til5¢cm 64 °C 2 til 4 timer
Fisk

Fileter 2til4 cm 50 °C eller hgyere 1 time

Hel fisk 4 il 6 cm 60 °C 1 il 1,5 timer
Skalldyr

Reker 11il3cm 60 °C 1 time
Hummer 4 il 6 cm 60 °C 1 time
Kamskijell 2til4 cm 60 °C 1time
Gronnsaker

Mgre grennsaker 1til5cm 83 °C eller hoyere 1time
Rotgrennsaker 1115 cm 83 °C eller hgyere 11til 1,5 timer

ETTERSALG OG RESERVEDELER

Hvis apparatet ikke fungerer, men er under garanti, ma du returnere produktet til stedet det ble kjgpt for en erstatning.

Veer oppmerksom pa at en gyldig form for kjgpsbevis vil veere nadvendig. Hvis du vil ha mer stette, kan du kontakte var
forbrukerserviceavdeling i: +46 31 300 05 00. Internasjonale priser kan palgpe. Eller send en e-postmelding til: support@

acreto.se.
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GARANTI

Ta vare pa kvitteringen din da den ma fremlegges ved ethvert krav under denne garantien.
Dette apparatet er garantert i 2 ar etter at du kjgpte det slik som beskrevet i dette dokumentet.

| lepet av denne garantiperioden, hvis apparatet mot formodning skulle slutte & fungere pa grunn av en feil i design eller
produksjon, skal du ta det med il stedet der det ble kjgpt, sammen med salgskvitteringen og en kopi av denne garantien.

Rettighetene og fordelene under denne garantien er i tillegg til dine lovfestede rettigheter som ikke pavirkes av denne
garantien.

Anvendelse av dine lovfestede rettigheter i tilfelle feil er gratis.
Kun det aktuelle Newell foretaket som er beskrevet nedenfor (“Newell”) har rett til & endre disse vilkarene.

Newell patar seg innenfor garantiperioden a reparere eller erstatte hele apparatet eller deler av apparatet som viser seg a
ikke fungere som det skal gratis og under forutsetning av at:

+ du straks informerer stedet der du kjgpte det eller Newell om problemet; og

+ apparatet ikke har blitt endret pa noen mate eller veert utsatt for skade, feilaktig bruk, mishandling, reparasjon eller
endringer utfgrt av en person som ikke er autorisert av Newell.

Feil som oppstar pa grunn av feilaktig bruk, skade, mishandling, bruk med feil spenning, naturhandlinger, situasjoner utenfor
Newells kontroll, reparasjoner eller endringer som er utfert av en person som ikke er autorisert av Newell eller unnlatelse

av a felge bruksanvisningen, dekkes ikke av denne garantien. | tillegg dekkes ikke normal slitasje, inkludert men ikke
begrenset til, sma uregelmessigheter i fargen og riper, av denne garantien.

Rettighetene under denne garantien gjelder kun for den originale kjgperen og gjelder ikke for kommersiell eller felles bruk.

Hvis apparatet ditt leveres med en garanti som gjelder spesielt for landet der du bor, vennligst se vilkarene og betingelsen i
en slik garanti i stedet for i denne garantien, eller ta kontakt med din lokale autoriserte forhandler for & fa mer informasjon.

Denne enheten er merket i samsvar med EU-direktiv 2012/19/EU med symbolet pa en avfallsbeholder med kryss over.

Slik merking informerer om at dette utstyret ikke kan kastes sammen med annet husholdningsavfall ved slutten av
driftsperioden. Brukeren av utstyret er forpliktet til & overlevere det til innsamlere av avfall fra elektrisk og elektronisk utstyr.
Innsamlingssteder drives blant annet av grossister og forhandlere av dette utstyret og av kommunale organisasjonsenheter
som driver avfallsinnsamlingsaktiviteter. Riktig handtering av avfall fra elektrisk og elektronisk utstyr bidrar til a unnga
konsekvenser som er skadelige for menneskers helse og det naturlige miljget som felge av tilstedevaerelsen av farlige
komponenter og feil lagring og behandling av slikt utstyr.

Hvis du har spersmal angaende krav under denne garantien, vennligst kontakt:
Newell Poland Services Sp. z 0.0.Plac Andersa 7

Poznan 61-894

Polen

Spania: 0900 81 65 10

Frankrike: 0805 542 055

Storbritannia: 0800 028 7154

For alle andre land, ring +44 800 028 7154

Utenlandspriser kan gjelde.

Eller du kan sende en e-post il CrockpotEurope@newellco.com

ENERGIFORBRUK OG STROMSTYRING
INFORMASJON:

Stremforbruk i standby-modus: Nar apparatet ikke utfgrer sin primeere funksjon, bruker det maksimalt XX W strgm.

Stremstyring: Apparatet har en automatisk stremstyringsfunksjon og vil automatisk bytte til standby-modus etter XX minutter.
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POLSKI
WAZNE ZASADY BEZPIECZENSTWA

OSTRZEZENIE NIEPRZESTRZEGANIE WAZNYCH INSTRUKCJI DOTYCZACYCH BEZPIECZENSTWA MOZE

BYC PRZYCZYNA POWAZNYCH OBRAZEN CIALA, W TYM OPARZEN GORACA ZAWARTOSCIA LUB USZKODZENIA

MIENIA.

Podczas korzystania z urzadzen elektrycznych naleiy zawsze przestrzegac podstawowych srodkéw ostroznosci,
aby zmniejszy¢ ryzyko obrazen ciala, pozaru i porazenia pradem. Sg to nastepujace $rodki:

1.

Noo

10.
.

12.

13.
14.

PRZED UZYCIEM PRODUKTU PRZECZYTAJ WSZYSTKIE INSTRUKCJE. Zachowaj te instrukcje do wykorzystania
w przysziosci. OGOLNE ZASADY BEZPIECZENSTWA PODCZAS UZYTKOWANIA.

Urzadzenia nie powinny uzywa¢ dzieci. Przechowuj urzadzenie i przewdd w miejscu niedostepnym dla dzieci. Dzieci
nie powinny czysci¢ urzadzenia ani wykonywac nalezacych do uzytkownika czynnosci konserwacyjnych.

OSTRZEZENIE: nie nalezy gotowac bezposrednio w podstawie grzewczej, pozwoli to zapobiec porazeniu
elektrycznemu i uszkodzeniu produktu. Gotuj wytacznie w dostarczonym wyjmowanym garnku do gotowania.

OSTRZEZENIE - Ryzyko obrazen: nieprawidtowe uzycie urzgdzenia moze by¢ przyczyng obrazen ciata,
porazenia pradem elektrycznym lub uszkodzenia urzadzenia. Zawsze nalezy uzywaé urzadzenia zgodnie z instrukcja.
Nie nalezy uzywa¢ akcesoriow, przystawek ani czgsci zamiennych nierekomendowanych przez producenta

Nie podtaczaj ani nie wigczaj urzadzenia Multi-Cooker bez umieszczonego wewnatrz garnka do gotowania.

Nie nalezy uzywa¢ urzadzenia Multi-Cooker bez zywnosci lub ptynu w garnku do gotowania.

Odtaczaj urzadzenie od gniazdka, jesli nie jest ono uzywane, przed wktadaniem lub wyjmowaniem czesci oraz przed
czyszczeniem. Przed wiozeniem lub wyjeciem cze$ci oraz przed czyszczeniem nalezy poczekaé, az urzadzenie
ostygnie. Aby odtaczy¢ urzadzenie, nalezy ustawi¢ dowolny element sterujacy w potozeniu OFF, a nastepnie wyja¢
przewdd zasilajacy z gniazdka. Nie odigczaj, ciagnac za przewod.

Multicooker nalezy ustawi¢ na stabilnej powierzchni, z uchwytami ustawionymi tak, aby nie dochodzito do wylewania
sig ptynow.

OSTRZEZENIE: Po zakoriczeniu gotowania zachowaj ostrozno$¢ podczas podnoszenia i zdejmowama pokrywy.
Zawsze odchylaj pokrywe w kierunku od siebie, poniewaz para jest goraca i moze spowodowac¢ powazne oparzenia.
Nigdy nie nachylaj sie nad Multicookerem. Zaleca sig, aby podczas zdejmowania pokrywy uzywac rekawicy
kuchennej, aby zmniejszy¢ ryzyko oparzen.

Podczas uzytkowania produkt wytwarza wytwarza ciepto i zawiera gorace produkty. Nie dotykaj goracych powierzchni.

Uzywaj uchwytéw lub pokretet.
Po uzyciu w podstawie grzewczej jest nagromadzone ciepto resztkowe. Po zakoriczeniu cyklu gotowania nie dotykaj
podstawy grzewczej. Zanim zaczniesz dotykac urzadzenia, poczekaj az ostygnie.

UWAGA - Goraca powierzchnia: element grzejny oraz sasiadujace powierzchnie nagrzewajq sie podczas
uzytkowania i mogaq pozostawa¢ gorace przez pewien czas po wytgczeniu urzadzenia. Unikaj dotykania goracych
powierzchni. Przed czyszczeniem lub schowaniem nalezy poczekaé, az urzadzenie dostatecznie ostygnie. Podstawa
grzewcza i urzadzenie wytwarzajg ciepto podczas uzytkowania i po cyklu gotowania jest w nich nagromadzone ciepto
resztkowe. Nie dotykaj podstawy grzewczej bezposrednio po wyjeciu naczynia kamionkowego. Zanim zaczniesz
dotykac urzadzenia, poczekaj az ostygnie.

Nalezy zachowa¢ szczegolng ostrozno$¢ podczas przenoszenia urzadzenia, kiedy zawiera gorace ptyny. Nie przeno$
multicookera, trzymajac go za pokrywe.

Nie nalezy przemieszcza¢ ani przykrywa¢ multicookera, kiedy dziata.

SRODKI OSTROZNOSCI DOTYCZACE USTAWIENIA

15.

16.

17.
18.
19.

OSTRZEZEN|E Rozlane potrawy moga spowodowa¢ powazne oparzenia. Przechowuj urzadzenie i przewod
w migjscu niedostepnym dla dzieci. Nigdy nie nalezy dopuszcza¢ do zwisania przewodu z krawedzi blatu ani uzywac
gniazdka znajdujacego sie ponizej blatu. Patrz INSTRUKCJA DOTYCZACA PRZEWODOW ZASILAJACYCH.
Podczas otwierania produktu po zakonczeniu gotowania w poblizu nie powinny przebywa¢ dzieci, poniewaz goracy
ptyn moze sig wyla¢, powodujac powazne oparzenia.

Aby chroni¢ przed porazeniem pradem, nie nalezy umieszcza¢ ani zanurza¢ przewodu, wtyczek ani urzadzenia w
wodzie lub innym plynie. Unikaj rozlewania si¢ ptynéw na ztacze przewodu zasilajacego. Nie uzywaj urzadzenia z
uszkodzonym przewodem lub wtyczka, po jego nieprawidtowym dziataniu lub jesli zostato ono w jakikolwiek sposéb
uszkodzone. Nie nalezy probowa¢ naprawia¢ uszkodzonego przewodu. Nalezy zwréci¢ urzadzenie do producenta
(patrz gwarancja) w celu jego sprawdzenia, naprawy lub regulacii.

Nie nalezy umieszczac urzadzenia na mokrych powierzchniach i w ich poblizu, w poblizu Zrédet ciepta, takich jak
goracy palnik gazowy lub elektryczny, ani w nagrzanym piekarniku.

Jezeli przewdd zasilajacy jest uszkodzony, musi zosta¢ wymieniony przez producenta, jego przedstawiciela
serwisowego lub podobnie wykwalifikowane osoby. Pozwoli to unikna¢ zagrozenia.

Zawsze najpierw podiacz przewdd zasilajacy do multicookera (dotyczy wytacznie modeli z odtaczanym przewodem), a

nastepnie podtacz przewdd do gniazdka $ciennego.
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20. Nie dopuszczaj, aby przewdd zwisat z krawedzi stotu lub blatu albo stykat sie z goraca powierzchnia.

21.  Nie uzywaj wraz z programatorem, timerem, bezprzewodowym adapterem do gniazdka, gniazdkiem ani podobnym
urzadzeniem, ktére umozliwia zdalne sterowanie.

22. Nie uzywaj tego urzadzenia do celéw innych niz zamierzone. Niewtasciwe uzycie moze by¢ przyczyng obrazen.
Urzadzenie nie jest przeznaczone do smazenia w gtebokim tuszczu.

23.  Przeznaczone wytacznie do uzytku domowego na blacie. Nalezy zachowac¢ ze wszystkich stron odstep 6 cali (15 cm)
od $cian. Zawsze uzywaj urzadzenia na suchej, stabilnej i réwnej powierzchni.

24.  Nie uzywaj na zewnatrz pomieszczen ani do celéw komercyjnych

25.  Stosowanie akcesoriow niezalecanych przez producenta urzadzenia moze by¢ przyczyng obrazen.

26. Nie uzywaj garnka do gotowania do przechowywania Zywno$ci ani nie umieszczaj go w zamrazarce.

27.  Wszelkie naprawy musza by¢ wykonywane przez autoryzowanego przedstawiciela serwisu.

28. Urzadzenia nie wolno wyrzucac wraz ze zwyktymi odpadami domowymi. Po zakorczeniu okresu eksploatacji
urzadzenie nalezy przekaza¢ do odpowiedniego punktu zbiérki zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego w
celu recyklingu. Poprzez zbiérke i recykling starych urzadzen wnosisz wazny wktad w ochrong naszych zasobéw
naturalnych oraz zapewniasz przyjazng dla Srodowiska i bezpieczng dla zdrowia utylizacje.

29. Ostrzezenie: unikaj rozlewania na ztacze

30. Po ugotowaniu migsa ze skérg (np. jezyka wotowego), ktére moze nabrzmie¢ pod wplywem cisnienia, nie naktuwaj
miesa, gdy skéra jest nabrzmiata; mogtoby wtedy doj$¢ do poparzenia.

31. Podczas gotowania potraw o ciastowatej konsystencji przed otwarciem pokrywy nalezy delikatnie potrzasnaé
urzadzeniem, pozwoli to unikng¢ wyrzucenia potrawy na zewnafrz.

32.  Przed kazdym uzyciem nalezy sprawdzi¢, czy nie sg zablokowane zawory. Patrz instrukcja obstugi

33. Nalezy uzywa¢ wytacznie oryginalnych czesci zamiennych do odpowiedniego modelu. W szczegdlnosci nalezy
uzywaé korpusu i pokrywy tego samego producenta, wskazanych jako kompatybilne

34. Dodatkowego urzadzenia do obnizania cinienia (jednorazowego obnizenia ci$nienia) w urzadzeniu nie mozna uznac¢
za urzadzenie bezpieczenstwa.

OSTRZEZENIE: WAZNE ZASADY BEZPIECZENSTWA
DO GOTOWANIA POD CISNIENIEM

PRZED PRZYSTAPIENIEM DO GOTOWANIA POD CISNIENIEM NALEZY PRZECZYTAC WSZYSTKIE WAZNE
ZASADY BEZPIECZENSTWA DOTYCZACE GOTOWANIA POD CISNIENIEM. Zachowaj te instrukcje do wykorzystania w
przysztosci.

OSTRZEZENIE: NIEPRZESTRZEGANIE WAZNYCH INSTRUKCJI DOTYCZACYCH BEZPIECZENSTWA MOZE BYC
PRZYCZYNA POWAZNYCH OBRAZEN CIALA, W TYM OPARZEN GORACA ZAWARTOSCIA LUB USZKODZENIA
MIENIA.

35.  Nie nalezy korzysta¢ z funkcji szybkowaru do smazenia pod cisnieniem z uzyciem oleju.

36. OSTRZEZENIE Urzadzenie gotuje pod ci$nieniem podczas korzystania z funkcji gotowania pod ci$nieniem.
Nieprawidtowe uzycie moze by¢ przyczyng poparzenia. Przed rozpoczeciem gotowania pod cisnieniem nalezy upewnic sig, ze
urzadzenie jest prawidtowo zamkniete.

s7. OSTRZEZENIE: Nie napetnia¢ urzadzenia powyzej linii maksymalnego napetnienia na poziomie 2/3
pojemnosci. Podczas gotowania produktow, ktére zwigkszaja objetos¢ w trakcie gotowania, takich jak ryz lub suszone
warzywa, nie napefnia¢ urzadzenia powyzej zalecanego poziomu 1/2 pojemnosci. Przepetienie urzadzenia wigze
sig z ryzykiem zatkania zaworu uwalniajgcego pary oraz wytworzenia nadmiernego cinienia. Nalezy przestrzega¢
wszystkich instrukcji dotyczacych gotowania i przepisdw.

PC MAX=2/3
=2

38. llos¢ produktow ktore zwu@kszajq SWOojg. objetosc podczas gotowama (np. ryz), nigdy nie powinna przekracza¢
oznaczenia 1/2 pojemno$ci urzadzenia.

UWAGA: W mutticookerze nie mozna gotowac pod cisnieniem bez ptynu. W wyjmowanym garnku do gotowania
musi by¢ co najmniej 1 szklanka (250 ml) ptynu.

39. Przed uzyciem zawsze nalezy sprawdzi¢, czy nie jest zatkany zawor ptywakowy i zawér uwalniania pary. W razie potrzeby
nalezy je oczyscic.
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40 OSTRZEZENIE: Aby zmniejszy¢ ryzyko obrazen zwigzanych ze zbyt wysokim ci$nieniem, wymieniaj
uszczelke pokrywy wytacznie zgodnie z zaleceniami producenta. Patrz instrukcje dotyczace pielegnacii i czyszczenia.

41. OSTRZEZEN|E Ustaw multicooker tak, aby zaw6r uwalniania pary byt skierowany w kierunku od ciata.
Zadna czg$¢ ciata, w tym twarz, dlonie i ramiona nie powinna znalez¢ si¢ nad zaworem uwalniania pary. Para moze
spowodowaé powazne oparzenia.

42. Nie przykrywaj ani nie zastaniaj zaworu uwalniania pary illub zaworu ptywakowego szmatka ani innymi przedmiotami.

43. OSTRZEZENIE: po gotowaniu pod ci$nieniem nie nalezy otwiera¢ urzadzenia, dopdki nie ostygnie, cisnienie
wewnetrzne nie zostanie catkowicie zredukowane, a zawor ptywakowy nie opadnie do korica. Jezeli trudno jest zdja¢
pokrywe, oznacza to, ze urzadzenie nadal jest pod cisnieniem — NIE NALEZY NA SILE OTWIERAC POKRYWY.
Kazde nadciénienie w urzadzeniu moze by¢ niebezpieczne. Patrz: REDUKCJA CISNIENIA PO ZAKONCZENIU
GOTOWANIA. Préba otwarcia urzadzenia pod ci$nieniem moze spowodowaé nagte uwolnienie goracej zawartosci i
doprowadzi¢ do oparzen, obrazen ciata i/lub szkdd materialnych.

44, Modele z pokrettem timera: je$li timer nie odlicza doktadnie po osiggnieciu przez urzadzenie ci$nienia, odtacz
urzadzenie od zasilania, poczekaj, az ostygnie illub wypus¢ pare przed jego otwarciem. Produkt moze ulec
uszkodzeniu.

45.  Nalezy pamigtac, ze niektore produkty spozywcze, takie jak mus jabtkowy, zurawina, jeczmien pertowy, owsianka lub
inne ptatki zbozowe, groch tuskany, kluski, makaron, rabarbar lub spaghetti, mogq sie burzy¢, tworzy¢ piane i pryskac¢
oraz zatykac urzadzenie do uwalniania cisnienia (zawor uwalniania pary). Nalezy dokfadnie przestrzega¢ przepisow
uwzgledniajacych te produkty, aby unikna¢ probleméw.

46. Uzywanie cze$ci, akcesoridw lub przystawek nierekomendowanych przez producenta moze stwarzaé ryzyko obrazen
ciata, pozaru i/lub szkéd materialnych.

ZACHOWAJ TE INSTRUKCJE
TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO

UWAGI

1. Niektore powierzchnie blatéw i stotow nie sg dostosowane do wytrzymywania dtugotrwatego ciepta wytwarzanego
przez niektére urzadzenia. Nie nalezy ustawia¢ dziatajacego multicookera na wykoriczonym stole drewnianym.
Zalecamy umieszczenie pod multicookerem podktadki termicznej lub podstawki, aby zapobiec ewentualnemu
uszkodzeniu powierzchni.

2. Podczas pierwszego uzycia urzadzenia moze by¢ moze pojawi¢ sie niewielki dym lub by¢ wyczuwalny lekki zapach.
Jest to normalne zjawisko wystepujace przy korzystaniu z wielu urzadzen grzewczych i po kilku uzyciach przestanie
ono wystepowac .

3. Nalezy zachowac ostrozno$¢ podczas umieszczania garnka do gotowania na ceramicznej lub gtadkiej szklanej
plycie grzewczej, blacie, stole lub innej powierzchni. Jesli nie zachowa sig ostroznosci, moze on zarysowac niektore
powierzchnie. Przed ustawieniem garnka do gotowania na stole, blacie lub innej powierzchni nalezy zawsze umie$cic
pod nim zaroodporng podktadke ochronna.

4. Podczas zwigkszania ci$nienia moze dochodzi¢ do uwalniania pary spod krawedzi pokrywy.

SPECJALNA INSTRUKCJA DOTYCZACA PRZEWODU ZASILAJACEGO
1. Do urzadzenia dotaczono krotki przewod zasilajacy, aby zmniejszy¢ ryzyko wynikajace z zaplatania sig osoby lub
zwierzecia domowego w diuzszy przewdd albo potkniecia sig o niego.

INSTRUKCJA DOTYCZACA PRZEWODU ZASILAJACEGO:
Stosowany jest krétki przewdd zasilajacy w celu zmniejszenia ryzyka wynikajacego z chwytania go przez dzieci, zaplatania
sie w niego lub potkniecia sie.
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ELEMENTY SKLADOWE MULTICOOKERA CROCK-POT® TURBO

Ekran wySwietlacza
Zawor uwalniania pary
Pojemnik na skropliny

O Przewdd zasilajacy O Port przewodu zasilajacego

© Panel sterowania SPOD POKRYWY

@ Podstawa grzewcza o .

©  Sworzen blokady pokrywy @® Pierscien mocujacy uszczelke

@  Uchwyt pokrywy @ Pokrywa zaworu uwalniania pary

@ Pokywa ®©  Zawdr ptywakowy

@ Nasadka rozpraszajaca pare O Uszezeka

@ Gamek do gotowania © Lyzkaplastikowa

© Pokretio uwalniania pary @ Ruszt do gotowania na parze
Zawor ptywakow

3 Py y @ Przyciski wyboru czasu

L]

o

POZNAJ SWOJ CROCK-POT® TURBO
WIELOFUNKCYJNY GARNEK CISNIENIOWY

1. PRZED SKORZYSTANIEM FUNKCJI GOTOWANIA POD CISNIENIEM NALEZY PRZECZYTAC WSZYSTKIE WAZNE ZASADY
BEZPIECZENSTWA DOTYCZACE GOTOWANIA POD CISNIENIEM. Zachowaj te instrukcje do wykorzystania w przysziosci.

OSTRZEZENIE: NIEPRZESTRZEGANIE WAZNYCI-] INSTRUKCJI DOTYCZACYCH BEZPIECZENSTWA MOZE BYC PRZYCZYNA
POWAZNYCH OBRAZEN CIALA, W TYM OPARZEN GORACA ZAWARTOSCIA LUB USZKODZENIA MIENIA.

2. Gotowanie pod cisnieniem to idealny sposéb na SZYBKIE przygotowanie aromatycznych positkéw. Gotowanie pod ci$nieniem jest
metoda gotowania zywnosci umieszczonej w plynie (wodzie, bulionie, winie itp.) w szczelnie zamknigtym garnku do gotowania.
Uszczelniony multicooker zatrzymuje pare i wytwarza cisnienie, podnoszac temperaturg ptynu wewnatrz garnka powyzej punktu
wrzenia. Podwyzszona temperatura ptynu i pary skutkuje skréceniem czasu gotowania.

3. Ustawienie WYSOKIEGO cisnienia wynosi 65 kPa (9,4 PSI). Nadaje sie do szerokiego zakresu produktow spozywczych.

4. Ustawienie NISKIEGO ci$nienia wynosi 40 kPa (5,8 PSI). Jest bardziej odpowiednie do delikatnych produktéw spozywczych, takich
jak filety z kurczaka, ryby i niektére warzywa.

5. Ustawienie ci$nienia TURBO wynosi 110 kPa (15,9 PSI). Nadaje sie do szerokiego zakresu potraw, takich jak wieksze kawatki migsa,
ktére moga by¢ twarde, zupy, chili, caty kurczak. Delikatnych potraw, takich jak biaty ryz, najlepiej nie gotowa¢ w ustawieniu turbo.

6.  Ustawienie PODTRZYMYWANIA CIEPLA: Po uptywie czasu gotowania Multicooker automatycznie przetacza sig na ustawienie
PODTRZYMYWANIE CIEPLA, aby zapobiec przegotowaniu i utrzyma¢ ugotowana zywno$¢ w cieple do momentu podania — idealne
rozwigzanie dla zapracowanych rodzin, 0séb zyjacych w biegu oraz tych, ktdrzy potrzebuja elastycznych godzin positkéw. To
ustawienie nie zapewnia odpowiedniej temperatury do gotowania i nalezy go uzywac wytacznie do utrzymywania ciepta ugotowanej
zywnosci przed podaniem.

7. ldealne potrawy do gotowania pod ci$nieniem: zupy, buliony, zapiekanki, sosy (np. sosy do makaronu), mieso, ryz, twarde warzywa
(buraki, ziemniaki) oraz desery (np. pudding).

8. Pojemnos¢: Nigdy nie napetniaj gamnka do gotowania powyzej linii MAX. llo$¢ produktow, ktére zwigkszaja swoja objeto$¢ podczas
gotowania, nigdy nie powinna przekracza¢ poziomu 1/2. W multicookerze nie mozna gotowa¢ pod cisnieniem, bez ptynu W
wyjmowanym garmnku do gotowania powinna by¢ co najmniej szklanka (250 ml) ptynu.

9. Cisnienie nie wzro$nie, jesli pokretto uwalniania pary nie zostanie ustawione w pozycji Seal .

10.  Przepetnienie urzadzenia wigze sig z ryzykiem zatkania zaworu uwalniajacego pary oraz wytworzenia nadmiernego ci$nienia.

11, Uszczelkg i zawory mozna wyja¢ do czyszczenia.

12.  Po wzrocie ci$nienia nie nalezy otwiera¢ pokrywy. Czujniki bezpieczenstwa dbaja, aby cisnienie pozostawato w zadanym zakresie.

13.  Pokretto uwalniania pary zostato zaprojektowane tak, aby mozna byto trzyma¢ dfori z dala od zaworu uwalniania pary. Patrz instrukcje
dotyczace ZMNIEJSZANIA CISNIENIA PO ZAKONCZENIU GOTOWANIA.
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20.

21.

22.

Gotowanie pod ci$nieniem wymaga obecnosci ptynu, bez niego ta funkcja nie dziafa. Jezeli w g’arnku do gotowania nie ma
wystarczajacej ilosci ptynu, na ekranie wys$wietlacza pojawi si¢ biad. Patrz tabela KODY BLEDOW.

Po zakoriczeniu gotqwania nie nalezy otwie’raé pokrywy, ci$nienie nie zostanie catkowicie zredukowane, a zawér ptywakowy nie
opadnie. NIE NALEZY NA SILE OTWIERAC POKRYWY. Mozna to zrobi¢, stosujac opisane metody: naturalnego redukowania
ci$nienia lub szybkiej redukcii cisnienia.

Kapturek dyfuzji pary jest przeznaczony do rozpraszania pary podczas redukcji ci$nienia w multicookerze. Przed skorzystaniem

z funkgiji ci$nieniowych multicookera nalezy docisna¢ kapturek, aby dopasowac go do pokrywy i zamkna¢ zawér uwalniania pary.
Zalecamy, aby podczas gotowania z funkcjg TURBO PRESSURE zawsze uzywac kapturka

Przyciski wyboru CZASU (+ i -) stuzq do ustawiania czasu gotowania. Aby zmienia¢ ustawienie powoli, wystarczy nacisna¢ przycisk
+lub - i go zwolni¢. Aby szybko zmieni¢ ustawienie, nalezy nacisna¢ przycisk + lub - i go przytrzymagé. W przypadku przekroczenia
wymaganego czasu nalezy po prostu nacisna¢ przycisk strzatki w przeciwnym kierunku, aby powréci¢ do zadanego czasu.

UWAGA Timer mozna ustawi¢ w przypadku wszystkich programéw z wyjatkiem programu Sterylizacja. Ustawienia timera mozna
zmieni¢ w dowolnym momencie podczas gotowania, naciskajac START/STOP ((>X) i wybierajac nowa, funkcje.

Przyciskéw TEMP/PRESSURE (+ i -) mozna uzy¢ do wybrania zadanego cisnienia gotowania (Hi lub Lo). Kazda nastawa gotowania
wiaze sie z automatycznym wyborem optymalnego cisnienia, ale ci$nienie mozna wybra¢ recznie tym przyciskiem. Patrz dostepne
ustawienia w Przewodniku gotowania.

Przycisk TURBO PRESSURE stuzy do skracania czasu gotowania 0 85%. Funkcja TURBO PRESSURE nie jest kompatybilna z
tradycyjnymi funkcjami bez zwigkszonego ci$nienia. (*w poréwnaniu z gotowaniem przy ustawieniach wysokiego ci$nienia)
Przyciskéw TEMP/PRESSURE (+ i -) mozna uzy¢ do wyboru zadanej temperatury. Aby zmienia¢ ustawienie powoli, nacisnij przycisk
+lub - i go zwolnij. Jesli chcesz szybko zmieni¢ ustawienie, naciénij przycisk + lub - i go przytrzymaj. Patrz dostepne ustawienia w
Przewodniku gotowania.

Przycisk START/STOP ([>X) uruchamia i zatrzymuje funkcje gotowania. Trzeba go nacisnaé, aby po rozpoczeciu gotowania zmieni¢
jedna funkcje gotowania na druga.

Na ekranie wyswietlacza wida¢, ile jeszcze czasu w godzinach i minutach potrzeba do ugotowania potrawy od czasu wstepnego
nagrzania multicookera.. Podczas wstepnego nagrzewania multicookera na ekranie pojawi sig ,HEAt". Ponadto bedzie sig stopniowo
podswietlat pasek stanu, a kiedy zaswieci sig wszystkich 5 kontrolek, bedzie to oznaczaé, ze osiagnieto zgdane wartosci temperatury/
ci$nienia.

Dodatkowe informacje, wskazowki, porady i przepisy mozna znalez¢ na stronie internetowej Crock-pot® pod adresem www.Crockpot.co.uk.
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JAK UZYWAC MULLTICOOKERA CISNIENIOWEGO CROCK-

POT® WIELOFUNKCYJNEGO URZADZENIA DO GOTOWANIA

PRZED SKORZYSTANIEM Z FUNKCJI GOTOWANIA POD CISNIENIEM NALEZY PRZECZYTAC WSZYSTKIE WAZNE ZASADY
BEZPIECZENSTWA | INSTRUKCJE DOTYCZACE FUNKCJI GOTOWANIA POD CISNIENIEM. Zachowaj te instrukcje do
wykorzystania w przyszto$ci.

OSTRZEZENIE: NIEPRZESTRZEGANIE WAZNYCH INSTRUKCJI DOTYCZACYCH BEZPIECZENSTWA MOZE BYG
PRZYCZYNA POWAZNYCH OBRAZEN CIALA, W TYM OPARZEN GORACA ZAWARTOSCIA LUB USZKODZENIA MIENIA.

Usun wszystkie elementy opakowania, papier i tekture (w tym wszelkie materiaty znajdujace sig miedzy garkiem do gotowania a
podstawa grzewcza). Przeczytaj i zachowaj dokumentacije oraz zapoznaj si¢ z informacjami dotyczacymi serwisu i gwarancii.

Zdejmij pokrywe, obracajac ja w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara w celu odblokowania i wyréwnujac V: “
Wyjmij uszczelke z pokrywy i umyj uszczelke oraz pokrywe w cieptej wodzie z mydtem. Przed ponownym umieszczeniem uszczelki
w pokrywie doktadnie osusz uszczelke i pokrywe. Upewnij sig, ze uszczelka jest rowno i pewnie umieszczona w uchwycie uszczelki.
Jezeli uszczelka uszczelniajaca nie bedzie prawidtowo umieszczona, pokrywa nie bedzie szczelna i zwigkszenie ci$nienia nie bedzie
mozliwe.

Wyjmij garnek do gotowania i pojemnik na skropliny, a nastepnie umyj w cieptej wodzie z mydtem. Dokfadnie osusz przed ponownym
umieszczeniem w multicookerze.

Dodaj pozadane sktadniki do garnka do gotowania. Umie$¢ pokrywe na multicookerze i wyrownaj V: i‘ . Aby zablokowa¢, nalezy
przekreci¢ w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara, wyréwnujac

Pokrywa otwarta

Pokrywa zablokowana

Pokrywa odblokowana

Rysunek 1

Podtacz dostarczony przewod zasilania do portu przewodu zasilania urzadzenia wielofunkcyjnego.

Podtacz drugi koniec przewodu zasilania do gniazdka elektrycznego.

Wybierz funkcje gotowania, ktérej chcesz uzy¢.

Przycisk START/STOP ([>X) oraz czas na ekranie bedg migac.

Wybierz zadang temperature i ci$nienie za pomoca przyciskow TEMP/PRESSURE oraz przyciskow + i - (jesli dotyczy). Zapoznaj sie z
zaleceniami dotyczacymi czasu i temperatury w tabeli zamieszczonej w Przewodniku gotowania.

Nacisnij przycisk START/STOP ([>X). W przypadku funkcji gotowania pod ci$nieniem podczas wstepnego nagrzewania na ekranie
bedzie wyswietlane stowo ,HEAt". Po wstepnym nagrzaniu multicookera na ekranie wy$wietlacza pojawi sie wybrany czas gotowania,
a na pasku stanu bedzie $wieci¢ wszystkich 5 kontrolek.

UWAGA W przypadku funkcji gotowania pod ci$nieniem $redni czas wstepnego nagrzewania moze sie rézni¢ w zaleznoéci od
objetosci i temperatury przygotowywanej potrawy. Moze to trwa¢ od 5 do 30 minut.

Multicooker umozliwia opdznienie rozpoczecia gotowania, tak aby potrawa byt gotowa wtedy, kiedy potrzeba. Zapoznaj sie z sekcjg
Jak korzysta¢ z funkcji opéznionego startu

Po uptywie ustawionego czasu gotowania multicooker wyemituje ponownie sygnat dzwiekowy i automatycznie przetaczy sie na
ustawienie PODTRZYMYWANIE CIEPLA. Nastepnie na ekranie wyswietlacza czas gotowania zmieni sig na nowy timer, ktory
bedzie odliczat do 4:00 (4 godzin) lub do momentu nacisniecia przycisku START/STOP ((>X). Po 4 godzinach w ustawieniu
PODTRZYMYWANIE CIEPLA multicooker wytaczy sie.

Aby zakoriczy¢ funkcje gotowania w dowolnym momencie, nalezy nacisna¢ przycisk START/STOP ((>X).
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16.  Po zakoniczeniu odtacz multicooker od zasilania i zanim przystapisz do czyszczenia poczekaj, az catkowicie ostygnie.

i. Po uptywie ustawionego czasu gotowania multicooker wyemituje sygnat dzwigkowy i automatycznie przetaczy si¢ na ustawienie
PODTRZYMYWANIE CIEPLA. Nastepnie na ekranie wyswietlacza czas gotowania zmieni si¢ na nowy timer, ktory bedzie odliczat
do 4:00 (4 godzin) lub do momentu naci$niecia przycisku START/STOP ([>)X). Po 4 godzinach w trybie PODTRZYMYWANIA
CIEPLA multicooker przejdzie w tryb gotowosci, a na ekranie wyswietlacza zaswieca sie cztery kreski (----).

UWAGA Zawsze przed spozyciem sprawdz, czy potrawa jest catkowicie ugotowana.
WSKAZOWKA:
1. Ustawienia gotowania pod ci$nieniem sg widoczne w tabeli Przewodnika gotowania

2. Jezeli pokrywa nie jest prawidtowo zamknigta lub pokretto uwalniania pary nie znajduje sie w potozeniu ,Seal” ﬁ’, multicooker nie
moze wytworzy¢ cinienia i na ekranie wy$wietlacza pojawia si¢ komunikat ERROR. Sprawdz, czy uszczelka jest réwno utozona w
pokrywie. Patrz tabela KODY BLEDOW

3. Podczas cyklu gotowania przez zawér ptywakowy wydostaje sie pewna ilo$¢ pary. Jest to normalne zjawisko. Stanowi to element
prawidtowego dziatania urzadzenia.

UWAGA W multicookerze nie mozna gotowa¢ pod ci$nieniem bez ptynu. W wyjmowanym gamku do gotowania powinna by¢ co
najmniej szklanka (250 ml) ptynu.

OSTRZEZENIE: podczas gotowania w Multicookerze gromadzi sig para, dlatego podczas podnoszenia pokrywy nalezy
uzywac rekawicy kuchennej, aby chroni¢ dfonie.

KORZYSTANIE Z FUNKCJI RECZNEGO GOTOWANIA
POD CISNIENIEM

Funkcja ta umozliwia uzytkownikowi wybér wtasnego czasu gotowania pod ci$nieniem w zakresie od 1 minuty do 4 godzin, z wyborem
temperatury Niska lub Wysoka oraz opcjg uzycia funkcji TURBO PRESSURE. Jest to funkcja szczegélnie odpowiednia dla tych
uzytkownikéw, ktorzy chcieliby gotowa¢ pod cisnieniem produkty spozywcze nieobjete innymi naszymi funkcjami gotowania. Daje to réwniez
uzytkownikowi wieksze mozliwosci uzyskiwania przepisow z wielu réznych zrddet. Prosimy przestrzega¢ naszych wytycznych dotyczacych
gotowania pod ci$nieniem.

KORZYSTANIE Z FUNKCJI TURBO PRESSURE

Funkcja TURBO PRESSURE skréci wybrany czas gotowania o 85%*. Funkcji TURBO PRESSURE mozna uzywaé z ustawieniami RYZ/
KASZE, FASOLA/CHILI, MIESO, DROB, PARA, ZUPA/GULASZ oraz RECZNE.

1. Wybierz zadang funkcje gotowania i w razie potrzeby dostosuj czas oraz ci$nienie.

2. Naci$nij przycisk TURBO PRESSURE. Czas na ekranie wy$wietlacza zostanie skrocony o 85%, a na ekranie pojawi si¢ ,turbo”. W
razie potrzeby czas gotowania mozna dodatkowo dostosowaé do preferencji uzytkownika.

Naci$nij START/STOP ([>X), aby rozpocza¢ gotowanie.

4. Po zakoriczeniu gotowania Multi-Cooker wyda sygnat dzwigkowy i automatycznie przetaczy sie na ustawienie PODTRZYMYWANIE
CIEPLA. Zawsze przed spozyciem sprawdz, czy potrawa jest catkowicie ugotowana.

UWAGA: Funkcji TURBO PRESSURE nie mozna uzywa¢ z ustawieniami bezcisnieniowymi (tradycyjnymi) ani wtedy, kiedy Multicooker
jest ustawiony na niskie cinienie.

*w poréwnaniu do gotowania przy ustawieniach wysokiego cinienia.
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REDUKCJA CISNIENIA PO ZAKONCZENIU GOTOWANIA

Metoda naturalnej redukgji ci$nienia: Po zakonczeniu cyklu gotowania nalezy pozwoli¢ na naturaing redukcje cisnienia przez zawér
ptywakowy multicookera. Urzadzenie bedzie samo stopniowo stygna¢. Odczekaj co najmniej 10 minut od zakoriczenia gotowania. Przy
wigkszej ilosci produktéw zywnosciowych i ptynu moze to zajaé do 20 minut. Nastepnie nalezy ustawi¢ pokretto uwalniania pary w
pozycji ,Uwalnianie” (patrz Rysunek 2). Nie nalezy umieszcza¢ dioni ani zadnej innej czgéci ciata nad wylotem pary z wierzchu zaworu,
poniewaz para jest bardzo goraca i moze poparzy¢ skore. Cisnienie zostaje uwolnione, gdy para przestaje wydobywac sie z zaworu,

a zawor ptywakowy opada. Dopiero wtedy mozna bezpiecznie zdja¢ pokrywe i podac potrawe. Podczas podnoszenia pokrywy nalezy
uzywac rekawic kuchennych, aby chroni¢ dtonie.

"

Metode szybkiej redukcii ci$nienia nalezy stosowa¢ z zachowaniem ostroznosci: Ustaw pokretto uwalniania pary w pozycji ,Uwalnianie
(patrz Rysunek 2). Para bedzie szybko uwalniana z zaworu uwalniania pary. Nie nalezy umieszcza¢ dtoni ani innych czesci ciata nad
wylotem pary z wierzchu zaworu, poniewaz para jest bardzo goraca i moze poparzy¢ skore. Podczas gotowania ptynnych sktadnikéw,
takich jak zapiekanki, zupy, buliony, fasola i rosliny straczkowe przy stosowaniu tej metody nalezy zachowa¢ ostrozno$¢. Nigdy nie
nalezy stosowac tej metody podczas gotowania ryzu, poniewaz ryz jest bardzo delikatny. Naturalna redukcja ci$nienia jest zalecana

w przypadku tych produktéw zywnosciowych, aby zapobiec wyciekaniu ptynu podczas redukgji ci$nienia. Ci$nienie zostaje uwolnione,
gdy para przestaje wydobywac si¢ z zaworu, a zawdr ptywakowy opada. Dopiero wtedy mozna bezpiecznie zdja¢ pokrywe i poda¢
potrawe. Podczas podnoszenia pokrywy nalezy uzywac¢ rekawic kuchennych, aby chroni¢ dfonie.

Zawér ZAMKNIETY Zawér OTWARTY Zawoér USUN

(,Seal’) (,Release”) ("Remove")

OSTRZEZENlE Podczas gotowania pod ci$nieniem moga tworzy¢ sig pecherzyki powietrza w przypadku przygotowywania
potraw o wyzszej zawartosci tuszczu (takich jak migsa z widocznym tluszczem lub dréb ze skoéra i widocznym tuszczem) albo
potraw gestszych (takich jak gulasze, sosy, geste zupy, suszona fasola, soczewica oraz ziarna, takie jak ryz i jeczmien). Nawet po
catkowitej redukcji ciSnienia pecherzyki powietrza moga wyptywac na powierzchnig po otwarciu pokrywy, chyba Ze zostang wcze$niej
rozproszone. Jezeli pgcherzyki powietrza nie zostang rozproszone, goraca zywno$¢ moze gwattownie wydostaé si¢ z urzadzenia i
spowodowaé powazne oparzenia.

1. Aby rozproszy¢ pecherzyki powietrza, nalezy wykona¢ nastepujace czynnosci:

a. Nalezy upewnic sig, ze ci$nienie zostato zredukowane (cisnienie jest zredukowane, gdy para nie wydostaje sie juz z zaworu, a
zawdr ptywakowy opadt). Nastepnie, przed otwarciem pokrywy, delikatnie poprzechylaj multicooker z boku na bok. Aby przechyli¢
multicooker, nalezy chwyci¢ za uchwyty i przechyli¢ go w lewo, tak aby prawa strona urzadzenia uniosta si¢ 5 cm nad blatem.
Nastepnie przechyl urzadzenie na prawo, tak aby lewa strona urzadzenia uniosta sie 5 cm nad blatem (Rys. I).

b. Powtdrz. Przed proba otwarcia pokrywy nalezy upewni¢ sie, ze zawdr ptywakowy nadal znajduje si¢ w dolnym potozeniu.
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. OSTRZEZENIE: NiE NALEZY NA SILE OTWIERAG POKRYWY. Jezeli pokrywa nie otwiera sig fatwo, oznacza to, ze
multicooker jest nadal pod ci$nieniem. Zawarto$¢ jest pod ekstremalnym cisnieniem.

+ Podczas gotowania w multicookerze bedzie gromadzi¢ si¢ para, dlatego podczas podnoszenia pokrywy nalezy uzywac rekawicy
kuchennej lub fapki, aby chroni¢ don.

+ Aby zapobiec podcisnieniu podczas zdejmowania lub zabezpieczania pokrywy, nalezy ustawi¢ zawér uwalniania pary w
potozeniu ,Uwolnienie” (otwartym).

+ Para wydobywajaca sie z zaworu uwalniania pary jest goraca. Podczas uwalniania pary nalezy trzyma¢ twarz i dionie z dala od
zawor6w, aby uniknag ryzyka obrazen ciata.

JAK KORZYSTAC Z OPOZNIENIA CZASOWEGO

Multicooker umozliwia opdZznienie rozpoczecia gotowania, tak aby potrawa byt gotowa wtedy, kiedy potrzeba.

UWAGA: Funkcja OPOZNIENIE nie jest dostepna w ustawieniach PODRUMIENIENIE/SAUTE, PODTRZYMYWANIE CIEPLA,

GOTOWANIE NA WOLNYM OGNIU ani SOUS VIDE.

UWAGA Nie nalezy uzywaé funkcji OPOZNIENIE, gdy przepis uwzglednia sktadniki fatwo psujace sie, takie jak migso, ryby, jaja lub

nabiat, poniewaz moga one sig zepsu¢.

1. Dostosuj ustawienia multicookera.

2. Po ustawieniu czasu gotowania nacisnij przycisk OPOZNIENIE. Przyciski OPOZNIENIE i START/ STOP beda miga¢. Na ekranie
wyswietlacza bedzie miga¢ ,0:30”, wskazujac, ze jest programowane ustawienie op6znienia multicookera.

3. Naciskaj przyciski + i - az uzyskasz liczbe godzin i minut, o ktéra chcesz opdzni¢ proces gotowania (4. ustaw czas, o jaki chcesz
opdzni¢ cykl gotowania).

4. Naciénij przycisk START/STOP ([>>X), aby uruchomié funkcje opoznienia. Przycisk timera i OPOZNIENIE przestana migac, natomiast
przycisk START/STOP ([>X) bedzie miga¢ nadal. Bedzie to oznacza¢, ze w multicookerze zastosowano ustawienie OPOZ’N’IENIE.
Wyswietlacz bedzie odliczat czas opdznienia, az zostanie osiagniete 0:00. Gdy zostanie osiagniety czas 0:00, kontrolka OPOZNIENIE
zgasnie, a kontrolka START/STOP ([>X) przestanie migac, aby wskazac, ze opdznienie czasowe zostato zakoriczone. Na ekranie
bedzie widoczne stowo ,HEAL", dopoki multicooker bedzie pod petnym cisnieniem. Po osiagnieciu wybranego cinienia rozpocznie si¢
odliczanie czasu.

Przyktad:

Jest godzina 16:00 i chcesz, aby zupa byta ugotowana i gotowa do podania za 2 godziny, na kolacje o 18:00. Chcesz teraz ustawi¢

urzadzenie, aby méc swobodnie zaja¢ sig innymi czynno$ciami.

Fabrycznie ustawiong funkcjg (jesli nie zostanie zmieniona) jest gotowanie przez 30 minut przy wysokim cisnieniu. Czas potrzebny do

osiagniecia ci$nienia zalezy od wilgotno$ci i temperatury wody, ale zatézmy, ze przed gotowaniem osiagnigcie cisnienia zajmuje 15 minut, a

po gotowaniu utrata cinienia zajmuje 15 minut. Zatem czas catkowity to godzina.

Aby gulasz byt gotowy na godzine 18:00, nalezy op6znic rozpoczecie gotowania o okoto godzine.

1. Naciénij ZUPA

2 Na ekranie wys$wietlacza bedzie miga¢ ,0:30”

3. Naciénij przycisk OPOZNIENIE i ustaw na ,1:00”

4

Naci$nij START/STOP ([>3)

WOLNE GOTOWANIE

Ustawienie NISKIE: Nadaje si¢ do gotowania na wolnym ogniu i gotowania na wolnym ogniu. Zalecane czasy gotowania przy NISKIM
ustawieniu wynosza od 6 do 8 godzin.

Ustawienie WYSOKIE: Stuzy do szybszego gotowania. Zalecane czasy gotowania przy ustawieniu WYSOKIE wynosza od 2 do 4 godzin.

Ustawienie podtrzymywania ciepta: Po uplywie czasu gotowania Multicooker automatycznie przetgcza sig na ustawienie
PODTRZYMYWANIE CIEPLA, aby zapobiec przegotowaniu i utrzyma¢ ugotowana zywno$¢ w cieple do momentu podania — idealne
rozwigzanie dla zapracowanych rodzin, 0séb zyjacych w biegu oraz tych, ktdrzy potrzebuja elastycznych godzin positkéw. Przy tym
ustawieniu temperatura nie jest wystarczajaco wysoka do gotowania i nie nalezy go uzywa¢ wytacznie do podgrzewania gotowych potraw o
czasu podania.

UWAGA Podczas gotowania w trybie wolnego gotowania idealny poziom napetnienia sktadnikami miesci sie migdzy oznaczeniami 1/2
a 2/3. Nigdy nie napetniaj garnka do gotowania powyzej linii MAX.

Ze wzgledu na wielofunkcyjnos¢ tego urzadzenia funkcja gotowania wolnego dziata nieco inaczej niz w zwyktych multicookerach.
Jezeli korzystaja Parfistwo z przepisu przeznaczonego do multicookera o podobnym rozmiarze, w przypadku tego multicookera
moze by¢ konieczne wydtuzenie czasu gotowania.

232

COOK1988 5.7 Turbo Multi-Cooker Crockpot_CSC120X_26MLM4 (EMEA).indd 232-233

KORZYSTANIE Z FUNKCJI WOLNEGO GOTOWANIA

W przypadku funkcji WOLNEGO GOTOWANIA wysokie ci$nienie nie jest stosowane w procesie gotowania, jednak podczas gotowania
wewnatrz urzadzenia moze wytworzy¢ sie pewne cisnienie. Podczas korzystania z tej funkcji nalezy upewni¢ sig, ze pokretto uwalniania pary
znajduje sie w pozyciji ,Uwalnianie”. Ta funkcja umozliwia gotowanie, podobnie jak w przypadku standardowych wolnowaréw, przy nizszych
temperaturach i dtuzszym czasie gotowania, pozwalajac uzyskac delikatne, aromatyczne potrawy.

Umie$¢ multicooker na ptaskiej, rownej powierzchni.

Umie$¢ garnek do gotowania wewnatrz podstawy grzewczej. Podtacz multicooker do gniazdka $ciennego. Multicooker
wyemituje sygnat dzwigkowy, a na ekranie wy$wietlacza za$wieca sig cztery kreski (---).

1. Umie$¢ potrawe i ptyn wewnatrz wyjmowanego garmka do gotowania.

2. Nat6z pokrywe na multicooker i wyréwnaj V: -” Aby zablokowa¢ pokrywe, nalezy obrécic j w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazowek zegara, do potozenia ZABLOKOWANE ﬂ

3. Obré¢ pokretto uwalniania pary do pozycji ,Uwalnianie”.
UWAGA: Przy tym ustawieniu w procesie gotowania nie jest wykorzystywane wysokie ci$nienie, ale pewne ci$nienie moze si¢
wytwarza¢. Dlatego wazne jest, aby pokretto uwalniania pary pozostawato w pozycji ,Uwalnianie”.

4. Naci$nij przycisk SLOW COOK (WOLNE GOTOWANIE) i ustaw czas oraz temperature odpowiednio do potrzeb.
UWAGA Sprawdz w Przewodniku gotowania, jak ustawi¢ czas i temperature.

5. Naci$nij START/STOP (>X). Rozpocznie sig odliczanie czasu.

6.  Po uptywie ustawionego czasu gotowania multicooker wyemituje sygnat dzwigkowy i automatycznie przetaczy sig na ustawienie
PODTRZYMYWANIE CIEPLA. Na ekranie wyswietlacza czas gotowania zmieni si¢ zatem na nowy timer, ktéry bedzie odliczat do 4:00
(4 godzin) lub do momentu nacisnigcia przycisku START/STOP ([>X). Po 4 godzinach w ustawieniu PODTRZYMYWANIE CIEPLA
multicooker wytaczy sig.

WSKAZOWKA: Ustawienia SLOW COOK (WOLNE GOTOWANIE) zamieszczono w Przewodniku gotowania.

UWAGA Podczas gotowania w trybie wolnym w multicookerze moze gromadzi¢ sig para, dlatego podczas podnoszenia pokrywy nalezy
uzy¢ rekawicy kuchennej lub tapki, aby chroni¢ dton.

PRZEWODNIK GOTOWANIA

Funkcja gotowania Ustawienie domysine Regulacje ci$nienia t:r:g::::iery Zzgiiv;ai:u

WOLNE GOTOWANIE Wysoka temperatura / 4 godziny Nie dotyczy Niskie-wysokie | 30 minut — 20 godzin
PARA Wysokie cisnienie / 10 minut Niskie, Wysokie, Turbo | Nie dotyczy 1 minuta - 1 godzina

(PODRBSI\SIJIVEVI‘TIIASKI\I:.II-SE AUTE) Wysoka temperatura / 30 minut Nie dotyczy Niskie-wysokie | 5 minut - 30 minut
SOUS VIDE 60°C / 1 godzina Nie dotyczy 24-90 °C 5 minut - 24 godziny
GOTOWAT)IZ,:/G WOLNYM Niska temperatura / 15 minut Nie dotyczy Niskie-wysokie | 5 minut - 4 godziny
PODTRZYMYWANIE CIEPLA | Temperatura umiarkowana / 4 godziny Nie dotyczy Podgrzewanie | 30 minut - 4 godziny
MIESO Wysokie cisnienie / 35 minut Niskie, Wysokie, Turbo |  Nie dotyczy 5 minut - 2 godziny
FASOLA/CHILI Wysokie ciénienie / 20 minut Niskie, Wysokie, Turbo |  Nie dotyczy 1 minuta - 4 godziny
RYZ/KASZE Wysokie cisnienie / 12 minut Niskie, Wysokie, Turbo |  Nie dotyczy 3 minuty - 30 minut

DROB Wysokie cisnienie / 35 minut Niskie, Wysokie, Turbo |  Nie dotyczy 5 minut - 2 godziny

DESER Niskie cinienie / 10 minut Niskie-wysokie Nie dotyczy 5 minut - 2 godziny
ZUPA/GULASZ Wysokie ciénienie / 30 minut Niskie, Wysokie, Turbo | Nie dotyczy 5 minut - 2 godziny
INSTRUKCJA OBSLUGI Wysokie cisnienie / 30 minut Niskie, Wysokie, Turbo |  Nie dotyczy 1 minuta - 4 godziny

UWAGA Korzystanie z funkeji TURBO PRESSURE pozwoli skrécié wybrany czas gotowania o 85%*. Z funkcji TURBO PRESSURE
mozna korzysta¢ przy ustawieniach PARA, RYZ/ KASZE (najlepiej nie gotowaé biatego ryzu przy ustawieniu turbo), FASOLA/ CHILI, MIESO,
DROB, ZUPA/GULASZ oraz RECZNE.

*w poréwnaniu z gotowaniem przy ustawieniu Wysokie cisnienie.
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GOTOWANIE NA PARZE

Funkcja PARA jest idealna do delikatnego gotowania ryb i warzyw na parze. Ustawienie gotowania pod wysokim ci$nieniem jest ustawieniem
zaprogramowanym fabrycznie. Podczas gotowania na parze nalezy uzywac stelaza do gotowania na parze.

Pojemnosé: Gdy multicooker jest uzywany przy ustawieniu PARA, maksymalna ilo$¢ ptynu powinna siggaé tuz ponizej stelaza, tak aby ptyn
nie stykat sie z potrawa.

UWAGA W urzadzeniu nie mozna gotowac pod ci$nieniem bez ptynu. W wyjmowanym garnku do gotowania powinna by¢ co najmniej
szklanka (250 ml) ptynu.

KORZYSTANIE Z FUNKCJI GOTOWANIA NA PARZE

PRZED SKORZYSTANIEM Z FUNKCJI GOTOWANIA NA PARZE NALEZY PRZECZYTAC WSZYSTKIE WAZNE ZASADY
BEZPIECZENSTWA DOTYCZACE GOTOWANIA NA PARZE

Umie$¢ multicooker na ptaskiej, rownej powierzchni.

OSTRZEZENIE: NIEPRZESTRZEGANIE WAZNYCH INSTRUKCJI DOTYCZACYCH BEZPIECZENSTWA MOZE BYC PRZYCZYNA
POWAZNYCH OBRAZEN CIALA, W TYM OPARZEN GORACA ZAWARTOSCIA LUB USZKODZENIA MIENIA.

Umies¢ garnek do gotowania wewnatrz podstawy grzewczej. Podtacz multicooker do gniazdka $ciennego. Multicooker wyemituje sygnat
dzwigkowy, a na ekranie wys$wietlacza zaswieca sig cztery kreski (----).

1. Dolej szklanke (250 ml) wody na dno wyjmowanego garnka do gotowania i widz stelaz do gotowania. Nalezy upewnic sie, ze poziom
wody sigga tuz ponizej drutow stelaza tak, aby zywno$¢ nie stykata sie z woda.

Umie$¢ zywno$¢ na stelazu do gotowania.
Nat6z pokrywe i zablokuj ja, obracajac zgodnie z ruchem wskazéwek zegara do potozenia ZABLOKOWANE ﬂ
Obro¢ pokretto uwalniania pary do pozycji ,Zamkniete”.

Sl e

Nacis$nij przycisk PARA i odpowiednio do potrzeb wyreguluj czas i temperature. Uwaga: sprawdz w Przewodniku gotowania mozliwe
ustawienia czasu i ci$nienia.

Po dokonaniu potrzebnych regulacji nacisnij START/STOP ([>X).

7. Przed rozpoczeciem gotowania w multicookerze musi wytworzy¢ sie odpowiednie ci$nienie. Gdy w multicookerze wzrasta cisnienie, na
ekranie wy$wietlacza widoczny jest napis ,HEAL", a czas nie jest odliczany. Po osiagnigciu wlasciwego cinienia napis ,HEAt" zniknie z
ekranu wy$wietlacza, zaswieci sie wszystkich 5 kontrolek na pasku stanu i zacznie by¢ odliczany czas.

g

8. Po uptywie ustawionego czasu gotowania multicooker wyemituje sygnat dzwiekowy i automatycznie przetaczy sie na ustawienie
PODTRZYMYWANIE CIEPLA. Na ekranie wy$wietlacza czas gotowania zmieni sie zatem na nowy timer, ktdry bedzie odliczat do 4:00
(4 godzin) lub do momentu nacisniecia przycisku START/STOP ([>X). Po 4 godzinach w ustawieniu PODTRZYMYWANIE CIEPLA
multicooker wytaczy sie.

9. Funkcja STEAM jest funkcjg ci$nieniowa. Postepuj zgodnie z zawartymi w niniejszej instrukcji wskazéwkami dotyczacymi
bezpiecznego uwalniania pary po zakoriczeniu cyklu gotowania

WSKAZOWKA: Patrz tabela dotyczaca gotowania na parze.

UWAGA Podczas gotowania na parze z zatozong pokrywa czg$¢ pary bedzie wydostawac sie przez zawér uwalniania pary, a cze$¢
bedzie sie skraplac.

UWAGA Podczas gotowania w multicookerze bedzie gromadzic sie para, dlatego podczas podnoszenia pokrywy nalezy uzywaé
rekawicy kuchennej lub fapki, aby chroni¢ dton.
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TABELA GOTOWANIA NA PARZE

Zywnosé llosé llosé Przygotowanie wstepne Czas gotowania,
wody minuty
Szparagi 2509 250 ml odetnij zdrewniate korice 2-5
Brokuty 300¢g 250 ml przytnij todygi 2-5
Brukselka 4009 250 ml obierz zewnetrzne liscie, pozostaw w cato$ci 4-6
Dynia 1 cafa, 900 g-1 kg 250 ml przekréj na pdt, usun nasiona, przekréj na 7-10
6 czesci

Marchewki 5009 250 ml pokrojone w plastry o grubosci 1 cm 57
Kalafior 5009 250 ml pokroj na rézyczki wielkosci 5 cm 3-6
Kukurydza w kolbie 2 250 ml usun wszelkie zewnetrzne liscie 3-6
Mrozone warzywa w 500 g 250 ml gotowaé z zamrozonego stanu 3-6
duzych kawatkach

Bataty stodkie 9009g-1kg 250 ml obierz i pokréj na duze kawatki 5-9
Ziemniaki, idealne do 900g-1kg 250 ml obierz i pokréj na duze kawatki 8-12
puree

Jajka 6 250 ml cafe w skorupkach 7-10
Filet z kurczaka 24 filety 250 ml dopraw przed gotowaniem 6-10
toso$ 24 filety 250 ml dopraw przed gotowaniem 4-6
Krewetki 225-500 g 250 ml Przypraw w skorupkach wedtug uznania 6-8
Homar 1-4 ogony 250 ml Przypraw w skorupkach wedtug uznania 4-10

KORZYSTANIE Z FUNKCJI PRZYRUMIENIANIE/SAUTE

To ustawienie nie oznacza gotowania pod ci$nieniem. Przy tym ustawieniu dziatanie multicookera przypomina standardowe gotowanie,
wymaga suchego ciepta, a zatem nie wymaga stosowania pokrywy. Przy tym ustawieniu nie uzywaj pokrywy.

Umie$¢ multicooker na ptaskiej, rownej powierzchni.

Umie$¢ garnek do gotowania wewnatrz podstawy grzewczej. Podtacz multicooker do gniazdka $ciennego. Multicooker wyemituje sygnat
dzwigkowy, a na ekranie wy$wietlacza zaswieca sie cztery kreski (----).

1. Wybierz funkcje PRZYRUMIENIANIE/SAUTE i ustaw czas oraz temperature odpowiednio do potrzeb za pomoca przyciskéw TEMP/
PRESSURE (TEMP/CISNIENIE) i TIME (CZAS) (+ i -).

2. Naci$nij START/STOP ((>X).

3. Gdy multicooker sie nagrzewa, na ekranie wy$wietlacza widoczny jest napis ,HEAt". Po osiggnieciu wiaciwej temperatury napis
,HEAL" zniknie z ekranu wyswietlacza i zaswieci si¢ wszystkich 5 kontrolek na pasku stanu, zacznie by¢ odliczany czas. Za pomoca,
plastikowych szczypiec ostroznie widz zywno$¢ do goracego garnka.

FUNKCJI PRZYRUMIENIANIE/SAUTE mozna uzywaé do kazdeJ z ponizszych sytuacji:

A.  Przyrumienianie (obsmazania) miesa do zapiekanek i zup. Obsmazanie migsa przed gotowaniem pod ci$nieniem i powolnym
gotowaniem nie tylko nadaje potrawie piekny kolor, ale takze zatrzymuje soki i aromaty oraz sprawia, ze migso pozostaje kruche.

B.  Smazenie cebuli lub mirepoix (mieszanke posiekanej cebuli, marchwi i selera), a takze wielu innych produktéw spozywczych, czesto
uzywanych w przepisach na gotowanie pod ci$nieniem i powone gotowanie. Smazenie cebuli pozwala uzyska¢ karmelizacje, ktéra
wptywa na smak i kolor koricowego dania.

Pojemnos¢: gdy multicooker jest uzywany do przyrumieniania lub smazenia, najlepszym rozwigzaniem moze by¢ przygotowywanie potraw
partiami, aby zapewni¢ rownomierny efekt.
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GOTOWANIE RYZU

PRZED SKORZYSTANIEM Z FUNKCJI GOTOWANIA NA PARZE NALEZY PRZECZYTAC WSZYSTKIE WAZNE ZASADY
BEZPIECZENSTWA DOTYCZACE GOTOWANIA NA PARZE

Umie$¢ multicooker na ptaskiej, rownej powierzchni.
OSTRZEZENIE: NIEPRZESTRZEGANIE WAZNYGH INSTRUKCJI DOTYCZACYCH BEZPIECZENSTWA MOZE BYG PRZYCZYNA
POWAZNYCH OBRAZEN CIALA, W TYM OPARZEN GORACA ZAWARTOSCIA LUB USZKODZENIA MIENIA.

Podczas gotowania ryzu nalezy uzywaé funkcji RYZ/KASZE. Nadaje sie do wszystkich rodzajéw ryzu, w tym ryzu biatego iflub brazowego.
Funkcja RICE/GRAINS gotuje pod cisnieniem, co umozliwia szybsze gotowanie.

Pojemnos¢: Poniewaz ryz zwigksza swoja objeto$¢ podczas gotowania, nie napetnia¢ garnka do gotowania powyzej oznaczenia 1/2
podczas korzystania z funkcji RYZ/KASZE.

KORZYSTANIE Z FUNKCJI RYZ/ZIARNA

Umie$¢ multicooker na ptaskiej, rownej powierzchni.

Umie$¢ garnek do gotowania wewnatrz podstawy grzewczej. Podtacz multicooker do gniazdka $ciennego. Multicooker wyemituje sygnat

dzwigkowy, a na ekranie wy$wietlacza zaswieca sie cztery kreski (----).

1. Odmierz potrzebna ilos¢ ryzu.

UWAGA 1 szklanka nieugotowanego biatego ryzu = 2 szklanki ugotowanego biatego ryzu (w przyblizeniu).
1 szklanka nieugotowanego brazowego ryzu = 2 szklanki ugotowanego brazowego ryzu (w przyblizeniu).

2. Umieé¢ odmierzong ilo$¢ ryzu w sitku i doktadnie optucz pod zimna woda. Myj, az woda bedzie przejrzysta. Umozliwi to usuniecie
nadmiar skrobi. Latwiej bedzie wtedy uzyskaé bardziej puszysty ryz i zapobiec przywieraniu ziaren ryzu do garnka do gotowania.
Ptukanie ryzu zmniejsza ilo$¢ zawierajacej skrobi wody i ogrnicza powstawanie tworzacych sie czasem naktadki zaworu i pokrywy
pecherzykow, ktére moga powodowac pryskanie z zaworu uwalniania pary.

3. Przed umieszczeniem garnka do gotowania w podstawie grzewczej nalezy upewnic sig, ze jest on czysty i suchy.

4. Umie$¢ umyty ryz w garnku do gotowania. Dodaj ilo$¢ wody potrzebnej do przepisu (standardowa proporcja — 1 szklanka
nieugotowanego ryzu : 1,5 szklanki wody). Pamietaj, aby do wyjmowanego gamka do gotowania nala¢ co najmniej 1 szklanke (250 ml)
ptynu.

5. Naloz pokrywe i zablokuj ja, obracajac zgodnie z ruchem wskazéwek zegara do potozenia ZABLOKOWANE ﬂ

6.  Ustaw pokretto uwalniania pary w pofozenie ,Zamknigte” 5.

7. Naciénij przycisk RYZ/KASZE i ustaw odpowiednio do potrzeb czas oraz cisnienie. Uwaga: Sprawdz w Przewodniku gotowania
mozliwe ustawienia czasu i ci$nienia.

8. Po dokonaniu potrzebnych regulacji nacisnij START/STOP ([>X).

9. Przed rozpoczeciem gotowania w multicookerze musi wytworzy¢ sie odpowiednie ci$nienie. Gdy w multicookerze wzrasta cisnienia, na

ekranie wy$wietlacza widoczny jest napis ,HEAL", a czas nie jest odliczany. Po osiagnigciu wiasciwego cisnienia napis ,HEAt" zniknie z
ekranu wy$wietlacza, zaswieci si¢ wszystkich 5 kontrolek na pasku stanu i zacznie by¢ odliczany czas.

10.  Po uptywie ustawionego czasu gotowania multicooker wyemituje sygnat dzwigkowy i automatycznie przetaczy si¢ na ustawienie
PODTRZYMYWANIE CIEPLA. Na ekranie wy$wietlacza czas gotowania zmieni sie zatem na nowy timer, ktéry bedzie odliczat do 4:00
(4 godzin) lub do momentu nacisniecia przycisku START/STOP ([>X). Po 4 godzinach w ustawieniu PODTRZYMYWANIE CIEPLA
multicooker wytaczy sie.

PORADY:

1. Nie nalezy pozostawia¢ ryzu w garnku przez diuzszy czas przy ustawieniu PODTRZYMYWANIE CIEPLA, poniewaz ryz stanie si¢
suchy i jego jako$¢ ulegnie pogorszeniu. Do mieszania i podawania ryzu nalezy uzywa¢ dotaczonej plastikowej tyzki. Nie nalezy
uzywa¢ metalowych przyboréw, poniewaz porysujg one powtoke nieprzywierajaca.

2. Poniewaz ziarna ryzu sa delikatne, po zakonczeniu gotowania nalezy poczekac, az cisnienie zmniejszy sie naturalnie. Nie nalezy
stosowac metody szybkiego redukowania ci$nienia (patrz instrukcja dotyczaca metody naturalnego uwalniania cisnienia).

3. Standardowe proporcje przy gotowaniu ryzu — 1 szklanka nieugotowanego ryzu : 1,5 szklanki wody.

UWAGA Podczas gotowania w multcookerze bedzie gromadzi¢ sie para, dlatego podczas podnoszenia pokrywy nalezy uzy¢ rekawicy
kuchennej lub tapki, aby chroni¢ dton.

Jezeli zywno$¢ przywrze do powierzchni garnka do gotowania lub sig przypali, przed umyciem nalezy napeti¢ go goraca woda z mydtem

i pozostawi¢ do namoczenia. Do usunigcia uporczywych pozostatosci nalezy uzy¢ gumowej lub nylonowej szpatutki. Jezeli konieczne jest
szorowanie, nalezy uzy¢ niesciernego $rodka czyszczacego oraz nylonowej gabki do szorowania lub szczotki.
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Chociaz garnek do gotowania mozna my¢ w zmywarce, zalecamy mycie reczne, pozwoli to utrzymaé w dobrym stanie powtoke
nieprzywierajaca i unikna¢ ewentualnego odbarwienia zewnetrznej powierzchni garnka do gotowania.

Jezeli na powierzchni garnka do gotowania pojawia sie biate plamy, namocz go w roztworze octu lub soku z cytryny i cieptej wody na 30
minut. Optucz i osusz.

UWAGA Nigdy nie nalezy uzywa¢ metalowych przyboréw ani urzadzen czyszczacych do garnka do gotowania, poniewaz moze to
powodowa¢ zarysowania i uszkodzenie powtoki nieprzywierajace;.

SOUS VIDE

Funkcja SOUS VIDE jest idealna do gotowania metoda sous vide apetycznie delikatnego miesa, drobiu, ryb i warzyw. Proces gotowania
metoda sous vide polega na umieszczeniu produktéw zywno$ciowych w prézniowym zanurzanym w wodzie precyzjnie podgrzanej do
okreslonej temperatury oraz utrzymywaniu tej temperatury przez ustalony czas w celu uzyskania odpowiednich rezultatéw gotowania.
Funkcja SOUS VIDE umozliwia precyzyjng kontrole temperatury, ktéra mozna zmienia€ co 1 stopien w zakresie od 24 do 90°C. Czas
gotowania mozna regulowa¢ odpowiednio do potrzeb w zakresie od 0:05 do 24:00 godz.

UWAGA Do korzystania z tej funkcji potrzeba zamykanych prézniowo torebek. Zaleca sig torebki i systemy FoodSaver®.

KORZYSTANIE Z FUNKCJI SOUS VIDE

Postaw multicooker na ptaskiej, rownej powierzchni i wiéz garnek do gotowania do podstawy grzewczej. Podtacz multicooker do gniazdka
$ciennego. Multicooker wyemituje sygnat dzwigkowy, a na ekranie wy$wietlacza zaswiecq si¢ cztery kreski (---).

1. Do pojedynczych porcji zywnosci.

2. Dolej wodg do pozadanego poziomu, w zalezno$ci od masy/ilosci produktu przeznaczonego do gotowania, pamigtajac, ze musi on by¢
catkowicie zanurzony. Nalezy pamieta¢, ze dodanie produktu zywnosciowego spowoduje wzrost poziomu wody w garnku.

3. Naciénij przycisk Sous Vide i ustaw temperature oraz czas odpowiednio do swoich preferencii.
UWAGA Prosze zapozna¢ si¢ z przewodnikiem gotowania Sous vide, w ktorym zamieszczono informacje dotyczace temperatury i
czasu gotowania.

4. Naloz pokrywe; nie ma potrzeby jej blokowania, otworz zawér uwalniania pary.

5. Naciénij start/stop (>X) i poczekaj na podgrzanie si¢ wody. Pasek stanu wskazuje, kiedy trwa nagrzewanie, a migajacy wyswietlacz
informuje, Ze potrzebny jest dodatkowy czas, aby osiagna¢ wybrang temperature. Po osiagnigciu wtasciwej temperatury urzadzenie
wyswietli ustawiony czas.

UWAGA Jezeli temperatura dolanej wody jest wyzsza niz wybrana, na ekranie pojawi sig komunikat ,Hot", a pasek stanu bedzie
migac.

6.  Ostroznie zdejmij pokrywe i catkowicie zanurz w wodzie prézniowo zamknietg torebke z produktem zywno$ciowym.

7. Zaloz pokrywe ponownie i nie blokuj jej. Pozwdl produktowi Zywno$ciowemu gotowac sig przez zaprogramowany czas.

8. Po zakonczeniu gotowania urzadzenie wytaczy sie i bedzie mozna bezpiecznie wyja¢ szczypcami torebke z ugotowana potrawa.

PORADY | TRIKI DOTYCZACE GOTOWANIA SOUS VIDE:
1. Aby skroci¢ czas wstepnego nagrzewania, mozna wla¢ do garnka goracq wode z kranu lub czajnika.

2. Podczas podgrzewania wstepnego nalezy powstrzymywac sie od czestego podnoszenia lub zdejmowania pokrywy.

3. Aby zapewni¢ réwnomierne gotowanie, nalezy podczas zamykania umiesci¢ sktadniki w réwnej warstwie i nie naktadac ich na siebie
po zanurzeniu.

4. Wszystkie ostre elementy produktéw spozywczych, takich jak krewetki lub homar (z ogonami) nalezy owina¢ folig aluminiowa, aby
unikna¢ przebicia torebki.

5. Zanim zanurzysz szczelnie zamknigta torebke z produktem zywnosciowym, poczekaj az podgrzeje sig woda. Pomoze to w
precyzyjnym i rownomiernym gotowaniu.

6. Aby zapobiec unoszeniu sig zywnosci w wodzie, nalezy umie$ci¢ na woreczku ciezki przedmiot, taki jak tyzka do podawania, kubek do
kawy lub miseczka ceramiczna.

7. Do zanurzania lub wyjmowania skfadnikéw w torebkach nalezy uzywa¢ szczypiec, poniewaz woda bedzie bardzo goraca.

8. Aby dokoniczy¢ przygotowanie produktéw biatkowych lub nada¢ warzywom chrupko$¢, obsmaz je na grillu, w opiekaczu lub na goracej
patelni z mastem albo olejem. Aby zapewni¢ karmelizacje przed obsmazaniem, nalezy doktadnie osuszy¢ produkt zywnosciowy.
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KORZYSTANIE Z FUNKCJI STERYLIZACJI

PRZED SKORZYSTANIEM Z FUNKCJI STERYLIZACJI NALEZY PRZECZYTAC WSZYSTKIE WAZNE ZASADY
BEZPIECZENSTWA DOTYCZACE TEJ FUNKCJLI.

OSTRZEZENIE: NIEPRZESTRZEGANIE WAZNYCH INSTRUKCJI DOTYCZACYCH BEZPIECZENSTWA MOZE BYC
PRZYCZYNA POWAZNYCH OBRAZEN CIAtA, W TYM OPARZEN GORACA ZAWARTOSCIA LUB USZKODZENIA MIENIA.

Postaw multicooker na ptaskiej, rownej powierzchni i widz garnek do gotowania do podstawy grzewczej. Podtacz
multicooker do gniazdka $ciennego. Multicooker wyemituje sygnat dzwigkowy, a na ekranie wy$wietlacza zadwiecq sie
cztery kreski (----).

Umiesc¢ stelaz do gotowania na parze na dnie garnka i dolej okoto 300 ml wody.

Dotz przedmioty przeznaczone do sterylizacji, upewniajac sie, ze wszelkie butelki i stoiki sa odwrdcone do gory dnem.
Nat6z pokrywe i zablokuj ja, obracajac zgodnie z ruchem wskazéwek zegara do potozenia ZABLOKOWANE [*)
Obré¢ pokretto uwalniania pary do potozenia §?k’,,Zamkni¢te”.

Naci$nij przycisk Sterylizacja.

o R W=

UWAGA Przy tym ustawieniu nie mozna ustawia¢ czasu ani ci$nienia.

6. Nacisnij START/STOP (>X).

UWAGA Zanim bedzie mozna rozpocza¢ sterylizacje, multicooker musi wytworzy¢ odpowiednie cisnienie. Gdy wszystkie kontrolki
na pasku stanu sg podswietlone, oznacza to, ze multicooker osiagnat prawidtowy poziom cisnienia i jest gotowy do
rozpoczecia sterylizacji.
7. Po uptywie czasu sterylizacji multicooker przejdzie w tryb czuwania, a na ekranie wy$wietlacza zaswieca si¢ cztery kreski (-—-).
8.  Po zredukowaniu ci$nienia w urzadzeniu bedzie mozna bezpiecznie otworzy¢ pokrywe.

UWAGA Podczas sterylizacji w urzadzeniu wielofunkcyjnym bedzie gromadzi¢ sig para, dlatego podczas podnoszenia
pokrywy nalezy uzy¢ rekawicy kuchennej lub fapki, aby chroni¢ dton.

KORZYSTANIE Z FUNKCJI GOTOWANIA NA WOLNYM OGNIU

Umie$¢ garnek do gotowania wewnatrz podstawy grzewczej. Podtacz multicooker do gniazdka $ciennego. Multicooker wyemituje sygnat
dzwigkowy, a na ekranie wy$wietlacza zaswieca sie cztery kreski (----).

1. Dolej wodg do pozadanego poziomu.

UWAGA Nie napetniaj powyzej linii MAX wewnatrz misy

2. Wybierz przycisk SIMMER (GOTOWANIE NA WOLNYM OGNIU) i dostosuj czas oraz temperature do swoich preferencji. Uzyj
ustawienia temperatury HI, aby doprowadzi¢ wode do wrzenia, a nastepnie uzyj ustawienia temperatury LO, aby zmniejszy¢
intensywno$¢ gotowania wody do lekkiego wrzenia.

3. Naci$nij START/STOP ([>X) i poczekaj, az woda nagrzeje sie do wybranej temperatury. Pasek stanu wskazuje, kiedy trwa
nagrzewanie. Gdy wszystkie kontrolki na pasku stanu sg podéwietlone, oznacza to, ze woda osiagneta wtasciwa temperature.

4. Wi6z produkty zywnosciowe do garnka do gotowania i nie zaktadaj pokrywy na multicooker.

UWAGA Podczas wrzenia i powolnego gotowania gestych soséw i zup moga powstawaé gorace punkty, w ktérych dochodzi
do bulgotania i pryskania gotowanej potrawy. Nie pozostawiaj gotowanej potrawy bez nadzoru i nie zapominaj o jej regularnym i
ostroznym mieszaniu.

5. Po uplywie czasu gotowania urzadzenie automatycznie przetaczy sie na ustawienie PODTRZYMYWANIE CIEPLA. Na ekranie
wys$wietlacza czas gotowania zmieni sig na nowy timer, ktory bedzie odliczat do 4:00 (4 godzin) lub do momentu naci$niecia
przycisku START/STOP. Po 4 godzinach w trybie PODTRZYMYWANIA CIEPLA multicooker przejdzie w tryb gotowosci, a na ekranie
wys$wietlacza zaswieca si¢ cztery kreski (----).

ZMIANA USTAWIENIA

Zmiana funkcie podczas gotowania nie jest trudna.

Nacisnij przycisk START/STOP ([>X), a nastepnie wybierz nowa pozadang funkcje gotowania. Na ekranie wyswietlacza zacznie miga¢
nowy timer, miga¢ bedzie takze wybrana funkcja. Wybierz czas, ci$nienie i/lub temperature. Nacisnij przycisk START/STOP ((>X), a
rozpocznie sig podgrzewanie wstepne przy wybranej funkcji.

Zmiana czasu gotowania:
Czas gotowania mozna zmieni¢ przed rozpoczeciem gotowania, naciskajac przyciski + i - przed naci$nieciem START/STOP
(>>XX). Aby dokona¢ zmiany powoli, nacignij i zwolnij. Aby dokona¢ zmiany szybko, nacisnij i przytrzymaj. Jesli przekroczysz zadang,
temperature lub czas, naciénij przeciwny przycisk.
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Zmiana ci$nienia:
W przypadku niektorych wstepnie ustawionych funkcji przed rozpoczeciem gotowania mozna zmienic cisnienie, naciskajac przyciski TEMP/
PRESSURE (TEMP/CISNIENIE) + i - lub przycisk TURBO PRESSURE (CISNIENIE TURBO) przed nacisnigciem START/STOP ([>X).

Zmiana temperatury:

W przypadku niektérych wstepnie ustawionych funkgji przed rozpoczeciem gotowania mozna zmieni¢ temperature, naciskajac przyciski
TEMP/PRESSURE (TEMP/CISNIENIE) + i - przed naciénieciem START/STOP ([>X).

PIELEGNACJA | CZYSZCZENIE

Czyszczenie nalezy przeprowadzaé wylacznie wtedy, gdy multicooker Crock-pot® Turbo jest chiodny i odtaczony od zasilania. Przed
czyszczeniem nalezy pozostawi¢ multicooker do catkowitego ostygniecia. Nie uzywaj wyjmowanego garnka do gotowania na plycie
grzewczej, w kuchence mikrofalowej ani w piekarniku. Garnka nalezy uzywaé¢ wytacznie wewnatrz podstawy grzewczej multicookera Crock-
pot® Turbo. Uszczelke i pokrywe nalezy myc¢ recznie w cieptej wodzie z mydtem. Starannie osusz wszystkie czesci.

Garnek do gotowania:

Podczas wyjmowania garnka do gotowania z podstawy grzewczej zawsze nalezy uzywac obu rak i podnosi¢ go pionowo. Niezastosowanie
sie do tego moze spowodowa¢ zarysowanie zewnetrznej powierzchni garnka do gotowania (patrz rysunek 3).

Rysunek 3

Zewnetrzna powierzchnia

Przetrzyj zewnetrzna powierzchnie podstawy grzewczej wilgotng $ciereczka i wytrzyj do sucha. Nie nalezy uzywa¢ ostrych srodkéw
$ciernych, druciakéw ani $rodkéw chemicznych, poniewaz uszkadzajg one powierzchnig. Aby zapobiec uszkodzeniu multicookera, podczas
czyszczenia nie nalezy uzywa¢ alkalicznych $rodkéw czyszczacych. Nalezy uzywacé wytacznie migkkiej $ciereczki i tagodnego detergentu.
Nigdy nie zanurzaj podstawy grzewczej ani przewodu zasilajacego i wtyczki w wodzie lub innym ptynie.

Pojemnik na skropliny
Po kazdym uzyciu nalezy oprézni¢ pojemnik na skropliny z zebranego kondensatu. Myj w cieptej wodzie z mydtem.

Pokrywa i uszczelka

Przed kazdym uzyciem nalezy zawsze sprawdza¢ stan uszczelki. Uszczelka silikonowa znajdujaca sie wewnatrz pokrywy multicookera moze
z czasem ulec zuzyciu. W razie potrzeby nalezy wyja¢ uszczelkg do czyszczenia. Czy$¢ recznie ciepta wodg z mydiem, doktadnie osusz i
przed uzyciem multicookera wiéz uszczelke w pokrywe. Podczas przechowywania pozostawiaj pokrywe odwrécong do gory dnem, poniewaz
wyduza to Zywotno$¢ uszczelki. Uszczelka moze wymaga¢ wymiany co 1-2 lata, w zaleznosci od czestosci uzywania. W celu zaméwienia
czesci zamiennych zwrd¢ sie do dziatu obstugi klienta Crock-pot®.

Zawor uwalniania pary
Przed rozpoczgciem korzystania z multicookera nalezy upewnic sie, ze zawdr uwalniania pary jest wolny od zanieczyszczen. Wyjmij zawor i
delikatnie wyczy$¢. Przed wiozeniem do urzadzenia zaworu poczekaj na jego wyschnigcie.

Nasadka rozpraszajaca pare

Przed rozpoczeciem korzystania z multicookera nalezy upewni¢ sie, ze dyfuzor pary jest wolny od zanieczyszczen. Nasadka dyfuzora

pary jest wciskana na pokrywe i zakrywa zawor uwalniania pary. Zdejmij dyfuzor z pokrywy, chwytajac go i unoszac, a nastepnie delikatnie
wyczy$¢. Zawor uwalniania pary mozna wyja¢ w ten sam sposob, aby go delikatnie wyczyscic, a nastepnie ponownie zatozy¢ przed uzyciem.
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Pokrywa zaworu uwalniania pary

Ostona zaworu uwalniania pary znajduje sie na spodniej stronie pokrywy. Przed rozpoczeciem korzystania z multicookera nalezy upewnic¢
sie, ze jest ona czysta. W celu wyczyszczenia nalezy ostroznie zdjaé pokrywe i umyc ja ciepta woda z mydtem. Po zakoriczeniu czyszczenia
nalezy ponownie wcisna¢ ostong na miejsce.

SPOD POKRYWY

Zawor ptywakowy
Przed rozpoczgciem korzystania z multicookera. delikatnie nacisnij zawor w gére i w dot 2-3 razy i sprawdz, czy jest wolny od
zanieczyszczen.

Sworzen blokady pokrywy
Zanim zaczniesz korzytsa¢ z multi.cookera, delikatnie naciénij trzpien i upewnij sie, Ze jest wolny od zanieczyszczen,

Zawdr ptywakowy

Ostona zaworu
uwalniania pary

Rysunek 4

UWAGA:
1. Wewnatrz podstawy grzewczej, pod wyjmowanym garnkiem do gotowania, moga gromadzi¢ si¢ skropliny. Jest to zjawisko normalne.
Pozostaw do ostygniecia, a nastepnie osusz $cierkg kuchenna.

2. Zawsze nalezy upewni¢ sig, ze wszystkie elementy (garnek, zawory, uszczelka itp.) sa catkowicie suche przed ich ponownym
wlozeniem do multicookera.

3. To urzadzenie nie zawiera cze$ci, ktore moga by¢ serwisowane przez uzytkownika. Wszelkie czynno$ci serwisowe wykraczajace
poza opisane w sekcji Czyszczenie powinny byé wykonywane wylacznie przez autoryzowanego przedstawiciela serwisu. Informacje o
gwarancji s dostepne online.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Temat Pytanie Rozwigzanie
Zostang, Méj multicooker nie wiacza Upewnij si¢, ze gniazdko dziata prawidiowo
podswietlone sig . - - —
przycisk Sprawdz, czy multicooker jest podtaczony do zasilania
Skontaktuj sig z Dziatem Obstugi Klienta pod numerem telefonu.
Stopien Moje jedzenie byto Upewnij sig, ze wybrano wiasciwe ustawienie gotowania
ugotowania niedogotowane . . ) . . i
Upewnij sig, ze pokrywa jest prawidtowo zatoZona i zablokowana oraz ze zawér
potrawy - M - " .
uwalniania pary znajduje sie w polozeniu ,Seal” % (Zamknieta).
Sprawdz przepis, aby upewni¢ sie, ze wybrano odpowiednie ci$nienie, temperature i
czas
Upewnij si¢, ze nie ma zaktocen zasilania
Sprawdz, cz garnek do gotowania zawiera wystarczajaca ilos¢ ptynu, aby wytworzy¢
odpowiednig ilo$¢ pary i wlasciwe cisnienie. Do gotowania pod cisnieniem nalezy uzy¢
co najmniej 1 szklanki (250 ml) ptynu. Nigdy nie napetnia¢ powyzej linii ,MAX".
Moje jedzenie byto Upewnij sig, ze garnek do gotowania byt napetniony co najmniej do pofowy.
rozgotowane . e ;
Sprawdz, czy wybrano wiasciwe ci$nienie, temperature i czas.
Programo- Czy moge ustawi¢ czas dla Poniewaz smazenie jest czynno$cia, ktéra zazwyczaj wymaga petnej uwagi osoby
wanie programu Podrumieniania/ smazacej, moze to nie by¢ konieczne. Jesli jednak jest to pozadane, mozna wybra¢
Sauté? okreslony czas.
Czy moge zmieni¢ funkcje Tak, jesli chcesz zmieni¢ funkcje gotowania, naciénij START/STOP ((>X) i wybierz
gotowania, czas lub nowa funkcje. Zmien czas i temperature odpowiednio do potrawy. Nacisnij ponownie
temperature, gdy potrawa jest | START/STOP ([>)X). Czas i temperature mozna zmieni¢ w dowolnym momencie.
juz w trakcie gotowania?
Gotowanie Czy garnka do gotowania Garnek do gotowania i pokrywa nie sg przystosowane do uzywania w piekarniku. Nie
i pokrywy mozna uzywaé mozna ich uzywa¢ ani na ptycie grzewczej, ani w piekarniku.
na ptycie grzewczej lub w
piekarniku?
Wstrzymatem proces Jezeli cykl gotowania zostanie wstrzymany i zostanie uruchomiony nowy cykl,
gotowania i zmienitem multicooker moze wyswietla¢ komunikat ,HEAt” do momentu osiggnigcia nowego
ustawienia cinienia, a cisnienia.
teraz multicooker ponownie
wstepnie sig nagrzewa.
Para Z multicookera uchodzi para + Normalnym zjawiskiem jest, ze przed osiggnieciem cinienia przez multicooker z
zaworu ptywakowego wydostaje sie niewielka ilo$¢ pary.
+ Jezeli para wydobywa sig z obwodu pokrywy, nie zostata ona catkowicie zamknieta
i zablokowana.
Pokrywa Mam trudnosci ze zdjgciem Istnieje funkcja bezpieczenstwa, ktdra zapobiega zdejmowaniu pokrywy, gdy
pokrywy. multicooker znajduje sie pod cisnieniem. Nalezy upewni¢ sie, ze urzadzenie nie jest
pod ci$nieniem poprzez obrécenie zaworu uwalniania pary do potozenia ,Release”
(otwarte). Zapoznaj sig z punktem dotyczacym redukji ci$nienia, aby uzyskac dalsze
instrukcje.
Funkcja Turbo | Uzytem niepotrzebnie funkcji | Naci$nij ponownie przycisk Turbo, aby odznaczy¢ i powrdci¢ do pierwotnego czasu

Turbo. Jak anulowa¢ moj
wybor

gotowania
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KODY BLEDOW

Btad

Rozwiazanie

Miga komunikat ,LID”
(POKRYWA) i rozlega sie
sygnat dzwiekowy

Upewnij sig, ze pokrywa jest catkowicie zamknieta i w potozeniu ZABLOKOWANYM ﬂ ustawiajac W' w
jednej linii z .

WSKAZOWKI | PORADY DOTYCZACE POWOLNEGO GOTOWANIA

Jezeli korzystasz z funkcji powolnego gotowania, mozesz najpierw skorzystaé z funkcji PODRUMIENIANIE/SAUTE, ktora umozliwia
obsmazenie migsa i warzyw na poczatku cyklu, a takze zageszczanie sosow i przygotowywanie sosdw pieczeniowych na jego zakonczenie.
Obsmazanie migsa przed gotowaniem na wolnym ogniu nie tylko nadaje potrawie piekny kolor, ale takze zatrzymuje soki i aromaty oraz

sprawia, ze migso pozostaje kruche.

. Aby zagescié zapiekanke pod koniec gotowania, uzyj funkcji PODRUMIENIANIE/SAUTE i wymieszaj niewielka ilos¢ maki
kukurydzianej z woda. Doprowadz do lekkiego wrzenia, mieszajac, az zgestnieje.

L,E1” na wyswietlaczu

Multicooker zatrzymuje cykl gotowania. Odtacz multicooker od zasilania i skontaktuj sie z centrum
serwisowym.

,E2" na wyswietlaczu

Multicooker zatrzymuje cykl gotowania. Odtacz multicooker od zasilania i skontaktuj sie z centrum
serwisowym.

Podczas korzystania z funkcji GOTOWANIE NA WOLNYM OGNIU nalezy upewni¢ sig, ze pokretto uwalniania pary jest w potozeniu
,Release” (Otwartej).

Podczas korzystania z funkcji POWOLNE GOTOWANIE multicooker nie odzyskuje szybko utraconego ciepta, dlatego nalezy podnosic¢
pokrywe tylko wtedy, gdy jest to konieczne lub gdy tak polecono w przepisie. Dobrym pomystem jest sprawdzanie rezultatéw powolnego
gotowania w trakcie catego cyklu gotowania poprzez szybkie zdejmowanie pokrywy i sprawdzenie stanu potrawy, a nastepnie szybkie

L,E3” na wyswietlaczu

Multicooker zatrzymuje cykl gotowania. Odtacz multicooker od zasilania i pozostaw go do catkowitego
ostygnigcia. Po ostygnigciu multicookera nalezy sprawdzi¢ wszystkie czesci pokrywy.

Obré¢ pokrywe do potozenia ZABLOKOWANA &\ Upewni¢ sie, ze pokretlo uwalniania pary jest w potozeniu
,Seal” § (zamknigte). Jesli ten kod btedu wystapi ponownie, odtacz multicooker od zasilania i skontaktuj
sie z centrum serwisowym.

,E5” na wyswietlaczu

Multicooker zatrzymuije cykl gotowania. Odtacz multicooker od zasilania i pozostaw go do catkowitego
ostygniecia. Po ostygnieciu multicookera zdejmij pokrywe i sprawdz garnek do gotowania. Nie uzywaj
pokrywy podczas korzystania z funkcji PODRUMIENIANIE/SAUTE i GOTOWANIE NA WOLNYM OGNIU.
Podczas korzystania z funkcji POWOLNE GOTOWANIE, SOUS VIDE i PODTRZYMYWANIE CIEPLA przed
rozpoczeciem cyklu gotowania nalezy upewnic sie, ze pokretto uwalniania pary jest w potozeniu ,Release”
(otwarte).

,E6” na wyswietlaczu

Multicooker zatrzymuje cykl gotowania. Odtacz multicooker od zasilania i pozostaw do ostygniecia. Po
ostygnigciu zdejmij pokrywe i sprawdz garnek do gotowania. W razie potrzeby dolej ptynu. Pamietaj, ze
w wyjmowanym garnku musi by¢ co najmniej 250 ml ptynu. Jezeli korzystasz z funkcji gotowania pod
cisnieniem, upewnij sie, ze pokretto uwalniania pary jest w potozeniu ,Seal” 3 (zamknigte).

LE7" na wy$wietlaczu

Multicooker zatrzymuije cykl gotowania. Odtacz multicooker od zasilania i skontaktuj sie z centrum
serwisowym.

L,EU” na wy$wietlaczu

Multicooker zatrzymuje cykl gotowania. Odtacz multicooker od zasilania i skontaktuj sie z centrum
serwisowym.

WSKAZOWKI | PORADY

Wskazowki i porady, jak najlepiej wykorzysta¢ multicooker Crock-pot® Turbo: Dodatkowe przepisy, wskazowki, porady i wiele wiecej
znajdziesz na stronie internetowej Crock-pot® pod adresem
www.crockpot.co.uk, aby uzyskac.

Za pomoca multicookera Crock-pot® Turbo mozna przygotowa¢ szeroka game pysznych positkow, przekasek i deserow. Poszczegdine
produkty spozywcze wymagaja réznych czaséw gotowania do uzyskania idealnego rezultatu, dlatego czasami do ustalenia wlasciwych
czasdw gotowani moze by¢ konieczne przeprowadzenie kilku testéw metoda prob i btedow.

1. Jesli uzywasz swojego multicookera Crock-pot® Turbo, zapoznaj sie z instrukcjg obstugi.

o e

Nigdy nie napetniaj garnka do gotowania powyzej linii MAX.

Nie pozostawiaj multicookera podtaczonego do zasilania, jesli nie jest uzywany.

Pamigtaj, ze multicooker podczas uzywania musi by¢ w odpowiedniej odlegtosci od szafek i $cian.

Garnek do gotowania jest przeznaczony do uzywania wytacznie w tym multicookerze. Nie uzywaj go na ptycie grzewczej, w kuchence

mikrofalowej ani w piekarniku.

6.  Dotaczony stelaz do gotowania na parze jest przeznaczony do uzytku w tym multicookerze. Nie uszkodzi on powierzchni garnka do

gotowania.

7. Zdejmujac pokrywe nalezy uzy¢ uchwytu garnka do uchwycenia pokrywy i uniesienia jej z dala od ciata oraz umozliwienia ujscia pary.

8. Po wyjeciu z podstawy grzewczej garnek nalezy zawsze umieszczac na podstawce lub w uchwycie na garnek.

9. Nie pozostawiaj stelaza do gotowania na parze zanurzonego przez diuzszy czas w wodzie.
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ponowne zaktadanie pokrywy. R6zne kawatki i grubosci migsa oraz warzyw mogq wymagac réznego czasu gotowania.

J Wecale nierzadko migso gotuje sie szybciej niz warzywa korzeniowe. Z tego powodu zalecamy krojenie wszystkich warzyw na nieduze
kawatki podobnej wielkosci. Migso mozna kroi¢ na wigksze kawatki, poniewaz je$li zostanie pokrojone zbyt drobno, po ugotowaniu,
gdy zmigknie, rozpadnie sig.

J Gotowanie na wolnym ogniu zmniejsza parowanie, dzieki czemu smak i soczysto$¢ zostajg zachowane. Pamigtaj o tym podczas
tworzenia wiasnych przepiséw, poniewaz moze sig okaza¢, ze potrzebna mniej ptynu niz przy stosowaniu innych metod gotowania.

diuzszego czasu gotowania. To ustawienie jest uzywane do
przepisow, ktore zwykle wymagaja gotowania przez ponad 8
godzin. Idealne do mniej delikatnych kawatkéw migsa.

Temperatura Sugestie dotyczace temperatury Pomysty na przepisy
Wysoka Uzywaj tego ustawienia w przypadku przepiséw wymagajacych | Ustawienie idealne do soséw, chili, dan
krétszego czasu gotowania, zazwyczaj 4-6 godzin. ziemniaczanych, dan serowych, skrzydetek z
kurczaka i klopsikéw w sosie
Niska Uzywaj tego ustawienia w przypadku przepisow wymagajacych | Idealne do mniej delikatnych kawatkéw migsa, migs

duszonych, suszonej fasoli, zup i gulaszy

WSKAZOWKI | PORADY DOTYCZACE GOTOWANIA SOUS VIDE

. Gotowanie metoda sous vide wymaga, aby wszystkie produkty spozywcze byly najpierw catkowicie zapakowane prozniowo.
Moga by¢ do tego uzywane worki FoodSaver(r) i zgrzewarki prézniowe.

. Napetnij garnek do gotowania mniej wigcej do potowy w przypadku wiekszych porcii i cigzszych potraw oraz do 2/3 w przypadku
Izejszych potraw. Przed gotowaniem sprawdz, czy wszystkie produkty s catkowicie zanurzone.

. Napetnij garnek do gotowania cieptg woda, aby skréci¢ czas potrzebny do nagrzania do zadanej temperatury.

. Podczas gotowania metoda sous vide pokrywa nie musi by¢ zablokowana; przy otwartym zaworze pary wystarczy potozy¢ jq na
wierzchu garnka po wiozeniu do niego produktéw zywnosciowych.

. Jezeli produkty zywno$ciowe nie beda spozywane natychmiast, zanurz torebke w wodzie z lodem, aby szybko obnizy¢ temperature.
Przechowuj w lodéwce do momentu uzycia, a przy przygotowywaniu podgrzej potrawe do temperatury wewnetrznej powyzej 75°C

(165°F).

. Po zakoriczeniu gotowania metoda sous vide mozna obsmazy¢ migso, aby wzmocni¢ smak i nada¢ potrawie kolor.
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PRZEWODNIK PO GOTOWANIU METODA SOUS VIDE

Zywnosé | Zalecana grubo$¢ | Temperatura gotowania | Czas gotowania
Wolowina

Filet, rostbef, antrykot, stek z koscia, kotlety 2-5¢cm 49°C lub wyzsza 1-1,5 godziny
gorna czes¢ udzca, gorna cze$¢ zadu, zrazowa goérna | 8-12 cm 56°C lub wyzsza 24 godziny
Wotowina do duszenia, ogon wotowy 2-5¢cm 56°C lub wyzsza 8-10 godzin
Jagniecina

udziec, filet, kotlety, zeberka 4-6 cm 49°C lub wyzsza 1-2 godziny
fopatka, noga, golonka 8-10 cm 56°C lub wyzsza 8-10 godzin
Wieprzowina

Kotlety, schab 2-4cm 56°C lub wyzsza 4 godziny
Brzuch, zeberka

Dréb

Piers z kurczaka 3-5¢cm 62°C 1-2 godziny
Udo kurczaka 3-5cm 65°C 1-2 godziny
Udo kurczaka (z ko$cia) 3-6 cm 82°C 1,5-3 godziny
Piers z kaczki 3-5¢cm 64°C 2-4 godziny
Ryba

Filety 2-4 cm 50°C lub wyzsza 1 godzina
Cata ryba 46 cm 60°C 1-1,5 godziny
Skorupiaki

Krewetki 1-3cm 60°C 1 godzina
Homar 4-6 cm 60°C 1 godzina
Przegrzebki 2-4cm 60°C 1 godzina
Warzywa

Delikatne warzywa 1-5cm 83°C lub wyzsza 1 godzina
Warzywa korzeniowe 1-5cm 83°C lub wyzsza 1-1,5 godziny

OBSLUGA POSPRZEDAZOWA | CZESCI ZAMIENNE

W przypadku, gdy urzadzenie nie dziata, ale jest objete gwarancja, nalezy zwréci¢ produkt do miejsca zakupu w celu wymiany. Nalezy
pamietac, ze wymagany jest wazny dowdd zakupu. Aby uzyska¢ dodatkowa pomoc, prosimy o kontakt z dziatem obstugi klienta: Wielka
Brytania: 0800 028 7154 | Hiszpania: 0900 81 65 10 | Francja: 0805 542 055. Inne kraje: +44 800 028 7154. Moga obowigzywa¢ stawki
miedzynarodowe. Mozna takze napisa¢ wiadomos¢ e-mail: CrockpotEurope@newellco.com.
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GWARANCJA

Uprzejmie prosimy o zachowanie paragonu, poniewaz bedzie on wymagany w przypadku ewentualnych roszczen z tytutu niniejszej gwarancji.
Zgodnie z trescig niniejszego dokumentu, urzadzenie objete jest 2-letnig gwarancja, ktorej obowigzywanie liczone jest od daty zakupu.

Jedli w trakcie okresu gwarancyjnego urzadzenie przestanie dziata¢ z powodu wady konstrukcyjnej lub produkcyjnej (co jest mato
prawdopodobne), prosimy o dostarczenie urzadzenia wraz z paragonem oraz kopig niniejszej gwarancji do miejsca, w ktdrym zostato
zakupione.

Przystugujace Panistwu prawa i $wiadczenia wynikajace z zapiséw niniejszej gwarancji stanowia element dodatkowy wzgledem Paristwa praw
ustawowych, na ktére niniejsza gwarancja nie ma wptywu.

Wykonanie Panstwa praw ustawowych w przypadku wad jest bezptatne.
Prawo do zmiany tych warunkéw ma wytacznie wiasciwa spdtka Newell (,Newell”), wymieniona ponizej.

Firma Newell zobowiagzuije sie, w ramach okresu gwarancyjnego, do bezptatnej naprawy lub wymiany urzadzenia lub dowolnej jego cze$ci, w
przypadku ktorej stwierdzono nieprawidtowe dziatanie, pod warunkiem, ze:

* niezwlocznie powiadomig Paristwo punkt, w ktorym produkt zostat zakupiony Iub firme Newell o zaistnialym problemie; oraz

+ urzadzenie nie zostato w zaden sposéb poddane modyfikacjom lub uszkodzone, nie bylo uzytkowane w sposob niewtasciwy, naduzywane,
naprawiane ani zmieniane przez osobe inng niz osoba upowazniona przez firme Newell.

Usterki powstate w wyniku niewlasciwego uzytkowania, uszkodzenia, naduzywania, uzytkowania z wykorzystaniem niewtasciwego napiecia,
dziatania sit natury, zdarzen niezaleznych od firmy Newell, naprawy lub przerébki przez osobe inng niz upowazniona przez firmg Newell

lub nieprzestrzegania instrukgji obstugi nie s objete niniejszg gwarancja. Dodatkowo, normalne zuzycie, w tym m. in. drobne odbarwienia i
zarysowania nie sg objete niniejszg gwarancja.

Prawa wynikajace z niniejszej gwarancji przystuguja wytacznie pierwotnemu nabywcy i nie dotycza uzytku komercyjnego lub wspélnego.

Jesli zamiast niniejszej gwarancii, urzadzenie dostarczane jest wraz z gwarancjg wiasciwg dla danego kraju lub wktadka gwarancyjna, nalezy
zapoznac sig z warunkami takiej gwarancji lub wktadkg gwarancyjna badz skontaktowaé si¢ z lokalnym autoryzowanym sprzedawca w celu
uzyskania dalszych informagcji.

To urzadzenie jest oznaczone zgodnie z dyrektywa europejska 2012/19/UE symbolem przekreslonego pojemnika na odpady. Takie

oznaczenie informuje, ze po zakonczeniu eksploatacii, sprzetu nie mozna wyrzuca¢ wraz z innymi odpadami domowymi. Uzytkownik sprzetu

jest zobowigzany do przekazania go podmiotom zajmujacym sie zbidrka zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego. Punkty zbiorki
prowadzone sa miedzy innymi przez hurtownikéw i detalistow sprzedajacych ten sprzet oraz przez miejskie jednostki organizacyjne zajmujace sie
zbidrka odpaddw. Wiasciwe postepowanie ze zuzytym sprzetem elektrycznym i elektronicznym pomaga unikna¢ skutkéw szkodliwych dla zdrowia
ludzkiego i $rodowiska naturalnego wynikajacych z obecnosci niebezpiecznych sktadnikéw oraz niewtasciwego przechowywania i przetwarzania
takiego sprzetu.

W przypadku jakichkolwiek pytan dotyczacych roszczen z tytutu niniejszej gwarancji, prosimy o kontakt:

Newell Poland Services Sp. z 0.0.Plac Andersa 7

Poznan 61-894

Polska

Hiszpania: 0900 81 65 10

Francja: 0805 542 055

Wielka Brytania: 0800 028 7154

W przypadku wszystkich pozostatych krajéw prosimy o kontakt pod numerem telefonu +44 800 028 7154

Obowigzywa¢ moga stawki migdzynarodowe.

Moga Panstwo réwniez napisa¢ do nas na adres CrockpotEurope@newellco.com ]

INFORMACJE DOTYCZACE ZUZYCIA ENERGII |
ZARZADZANIA ENERGIA INFORMACJE:

Zuzycie energii w trybie czuwania: Gdy urzadzenie nie wykonuje swojej podstawowej funkcji, zuzywa maksymalnie 0,6 W mocy.

Zarzadzanie energia: Urzadzenie posiada funkcje automatycznego zarzadzania energig i po uptywie 20 minut automatycznie przechodzi w
tryb czuwania.
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CESTINA
DULEZITA BEZPECNOSTNIi OPATRENI

UPOZORNENI: NEDODRZENi DULEZITYCH BEZPEENOSTNICH POKYNU MUZE VEST K VAZNEMU
ZRANENI OSOB, VCETNE POPALENIN ZPUSOBENYCH HORKYM OBSAHEM, NEBO POSKOZENI MAJETKU.
Pfi pouzivani elektrickych spotrebict vzdy dodrzujte zakladni bezpeénostni opatieni, abyste snizili riziko trazu,
pozaru a urazu elektrickym proudem, zejména nasledujici pokyny:

1.
2.

No o

10.
1.

12.

13.
14.

PRED POUZITiM TOHOTO VYROBKU SI PRECTETE VSECHNY POKYNY. Uschovejte tento navod pro budouci
pouziti. OBECNE BEZPECNOSTNI POKYNY. 5

Tento spotfebi¢ nesmi pouzivat déti. Udrzujte spotfebic a jeho napajeci kabel mimo dosah déti. Cisténi a udrzbu
nesmi provadét déti.

UPOZORNENI: Abyste pfedesli Urazu elektrickym proudem a poSkozeni spotfebice, nikdy nepfipravujte
pokrmy pfimo v topné zakladné. Vafte pouze v dodané vyjimatelné vamé nadobé.

UPOZORNENI: Nebezpedi trazu: Nespravné pouzivani spotfebie mize vést k Urazu, urazu elektrickym
proudem nebo poskozeni spotiebice. Spotiebi¢ vzdy pouzivejte v souladu s timto ndvodem k pouziti. NepouZivejte
pfisluSenstvi, doplfiky ani nahradni dily, které nejsou doporuceny vyrobcem.

Nepfipojujte viceucelovy hrnec k elektrické siti ani jej nezapinejte, pokud v ném neni viozena varna nadoba.
Nepouzivejte vicecelovy hrnec, pokud ve varné nadobé nejsou potraviny ani tekutina.

Pokud spotfebi¢ nepouzivate, pfed montazi nebo demontaZi jeho soucasti a pfed ¢isténim jej odpojte od elektrické
sité. Pfed montazi nebo demontazi jednotlivych soucasti a pred ¢isténim nechte spotfebi¢ vychladnout. Pred
odpojenim nastavte v8echny ovladaci prvky do polohy OFF (Vypnuto) a poté vytahnéte napajeci kabel ze sitové
zasuvky. Spotfebi¢ neodpojujte tahem za napéjeci kabel.

Viceucelovy hrnec musi byt umistén na stabilnim povrchu a rukojeti musi byt natoceny tak, aby nedoslo k rozliti
tekutin.

UPOZORNENI: pi zvedani a sundavani vika po vafeni budte opatmi. VZdy naklanéjte viko smérem od sebe,
protoZe para je horka a mlize zpUsobit vazné popaleniny. Nikdy nenaklanéjte oblicej nad vicetcelovy hrec. Pfi
snimani vika doporu¢ujeme pouzivat kuchyfiskou chiiapku, aby se sniZilo riziko popaleni.

Béhem pouzivani se spotfebi zahfiva a jeho obsah je horky. Nedotykejte se horkych povrchil. PouZivejte rukojeti nebo
chyty.

Topné zékladna zistava po pouziti horka vlivem zbytkového tepla. Po dokonéeni cyklu vafeni se topné zakladny
nedotykejte. Pfed manipulaci nechte vychladnout.

POZOR: Horky povrch: Topné téleso a prilehlé povrchy se bshem pouzivani zahfivaji a po vypnuti spotfebice
mohou jesté néjakou dobu zustat horké. Nedotykejte se horkych povrchd. Pfed ¢isténim nebo uskladnénim nechte
spotrebi¢ dostate¢né vychladnout. Topna zékladna i spotfebi¢ se béhem pouzivani zahfivaji a po dokonceni cyklu
vareni zustavaji vlivem zbytkového tepla horké. Nedotykejte se topné zakladny ihned po vyjmuti keramické nadoby.
Pred manipulaci nechte vychladnout.

Pfi pfenaseni spotfebice obsahujiciho horké tekutiny dbejte zvySené opatrnosti. Vicel&elovy hrnec neprenasejte za
viko.

Béhem provozu vicelcelovy hrnec nepfemistujte ani nezakryvejte.

BEZPECNOSTNi POKYNY PRO UMISTENi SPOTREBICE

15.

16.

17.
18.
19.

20.
21.

UPOZORNENI: Rozlity obsah mize zpUsobit vazné popaleniny. Spotebi¢ i napajeci kabel uchovavejte mimo
dosah déti. Nikdy nenechavejte napajeci kabel viset pries okraj pracovni desky ani nepouzivejte elektrickou zasuvku
umisténou pod pracovni deskou. Viz ZVLASTNI POKYNY TYKAJICI SE NAPAJECIHO KABELU. Pfi otevirani
spotfebice po dokonceni vafeni udrzujte déti v bezpeéné vzdalenosti, protoze mize dojit k rozliti horké tekutiny a
nasledné k vaznému popaleni.

Abyste predesli Urazu elektrickym proudem, neponofujte napéajeci kabel, zastréku ani spotfebi¢ do vody ani jiné
kapaliny. Zabrarite politi konektoru napajeciho kabelu. Nepouzivejte spotfebi€ s poSkozenym napajecim kabelem
nebo zastrékou ani spotfebic, ktery nefunguje spravné nebo byl jakymkoli zplisobem poskozen. NepokousSejte se
vyménit ani spojovat poskozeny napajeci kabel. Za Ucelem kontroly, opravy nebo sefizeni zaSlete spotfebic vyrobci
(viz za&ruéni podminky).

Nepokladejte spotiebi¢ na mokré povrchy ani do jejich blizkosti, do blizkosti zdrojd tepla, jako jsou horké plynové
nebo elektrické hofaky, ani do vyhfaté trouby.

Pokud je napajeci kabel poskozeny, musi jej vyménit vyrobce, jeho servisni zastupce nebo podobné kvalifikovana
osoba, aby se pfedeSlo nebezpedi.

U modelli s odnimatelnym napéjecim kabelem nejprve vzdy zcela pfipojte napajeci kabel k viceti¢elovému hrnci a
poté jej zapojte do elektrické zasuvky.

Nenechavejte napajeci kabel viset pfes okraj stolu nebo pracovni desky ani se dotykat horkych povrchd.
Nepouzivejte spotfebi€ s programatorem, ¢asovacem, bezdratovym adaptérem k elektrické zasuvce, zasuvkou ani
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22.
23.
24,
25.
26.

27.
28.

29.
30.

31

32.
33.

34.

podobnym zafizenim umoznujicim dalkové ovladani.

NepouZivejte tento spotfebi¢ k jinému nez uréenému pouziti. Nespravné pouziti mize zpisobit zranéni. Tento
spotfebi¢ neni uréen k fritovani potravin.

Ur€eno pouze k pouziti v doméacnosti na kuchyriské pracovni desce. Ponechte volny prostor alespori 152 mm (6
palcl) od stény a ze vSech stran spotfebice. Spotfebi¢ vzdy pouzivejte na suchém, stabilnim a rovném povrchu.
NepouZivejte spotfebi¢ venku ani ke komerénim Géellim.

Pouziti pfisluSenstvi, které vyrobce spotfebice nedoporuuje, mize zplsobit zranéni.

Nepouzivejte varnou nadobu k uchovavani potravin ani ji nedavejte do mrazaku.

Veskeré opravy musi provadét autorizovany servisni zastupce.

Spotfebi¢ nesmi byt likvidovan spolecné s béznym komunainim odpadem. Po skonéeni Zivotnosti musi byt spotrebié
odevzdan na pfislusném sbérném misté k recyklaci elektrickych a elektronickych zafizeni. Odevzdanim a recyklaci
starych spotfebici vyznamné pfispivate k ochrané pfirodnich zdrojd a zaji$tujete jejich ekologickou a bezpecnou
likvidaci.

Upozornéni: Zabrarite politi konektoru

Po vafeni masa s kizi (napf. hovéziho jazyka), ktera mize vlivem tlaku nabobtnat, maso béhem nabobtnani kiize
nepropichujte; mohli byste se opaifit.

Pfi vafeni potravin s téstovitou konzistenci pfed otevienim vika spotfebi€ jemné protrepejte, aby nedoslo k vystFiknuti
potravin.

Pred kazdym pouzitim zkontrolujte, zda nejsou ventily ucpané. Viz navod k pouZiti

Pouzivejte pouze originalni nahradni dily vyrobce uréené pro pfislusny model. Zejména pouZivejte nadobu a viko od
stejného vyrobce, které jsou vzajemné kompatibilni.

Dopliikovy odvzdu$iovaci prvek (jednorazové odvzdu$néni) na vyrobku nelze povazovat za bezpecnostni zafizeni.

UPOZORNENI: DULEZITA BEZPECNOSTNI
OPATRENIi PRO VARENIi POD TLAKEM

PRED POUZITIM FUNKCE VARENi POD TLAKEM SI PRECTETE VSECHNA DULEZITA BEZPECNOSTNi
UPOZORNENI PRO VARENI POD TLAKEM. Tento navod uschovejte pro budouci pouziti.

UPOZORNENI; NEDODRZENI DULEZITYCH BEZPECNOSTNICH POKYNU MUZE VEST K VAZNYM ZRANENIM OSOB,
VCETNE POPALENi HORKYM OBSAHEM, NEBO KE SKODAM NA MAJETKU.

35.
36.

37.

38.

39.

40

41.

42.

Nepouzivejte funkci tlakového hrnce pro tlakové smazeni v oleji.

UPOZORNENI: P pouziti funkci vafeni pod tlakem tento spotfebi¢ vafi pod tlakem. Nespravné pouziti mize
vést k opareni. Pfed spusténim reZimu vareni pod tlakem se ujistéte, Ze je spotfebi€ spravné uzavien.

UPOZORNENI: Nenapliiujte spotfebi¢ nad rysku maximalniho naplnéni (2/3 objemu). Pfi pfipravé potravin,
které béhem vareni zvétSuiji svlj objem, jako je ryze nebo susena zelenina, nenapliujte spotfebi¢ nad doporuéenou
Uroven 1/2 objemu. Pfepinéni spotiebice mlze zplsobit ucpani ventilu pro uvolfiovani pary a nasledné vytvoreni
nadmérného tlaku. Dodrzujte vSechny pokyny pro pfipravu pokrm{ a recepty.

PC MAX—2/3

=z

Potraviny, ’které béhem vareni zvétsuji svlij objem (napf. ryze), nesmi nikdy pfesahnout rysku 1/2.
POZNAMKA: Vicelcelovy hrnec nem(iZe v rezimu vafeni pod tlakem pracovat bez tekutiny. Do vyjimatelné
varné nadoby vzdy pfidejte alespon 1 $alek (250 ml) tekutiny.

Pred kazdym pouzitim vzdy zkontrolujte, zda nejsou plovakovy ventil a ventil pro uvolfiovani pary ucpané. Vycistéte
podle potfeby. |

UPOZORNENI: Abyste sniZili riziko zranéni zplisobeného nadmérnym tlakem, vyméniujte tésnéni vika pouze
zplsobem doporuéenym vyrobcem. Ridte se pokyny uvedenymi v Casti Péce a Cisténi.

UPOZORNENI: umistste vicelcelovy hrnec tak, aby ventil pro uvolfiovani pary sméfoval od vaseho téla.
Nikdy nepfiblizujte Zadnou €ast téla, véetné obliceje, rukou a pazi, nad ventil pro uvoliovani pary. Para mize zplsobit
vazné popaleniny.

Nezakryvejte ani neblokujte ventil pro uvolfiovani pary ani plovakovy ventil hadfikem ani jinymi pfedméty.
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43. UPOZORNENI: Po dokongeni vafeni pod tlakem neotevirejte tlakovy hrnec, dokud spotfebi¢ nevychladne
neuvolni se veSkery vnitini tlak a plovéakovy ventil zcela neklesne. Pokud viko nelze snadno sejmout, znamena to, Ze
je v hrnci stale tlak — V ZADNEM PRIPADE VIKO NASILIM NEOTVIREJTE Jakykoli zbytkovy tlak v hrnci mize byt
nebezpecny Viz gast UVOLNENI TLAKU PO UKONCENI VARENI. Pokus o otevieni spotfebige, dokud je uvnitf tiak,
muze zplsobit nahlé uvolnéni horkého obsahu a vést k popalenindm, zranéni osob a/nebo $kodam na majetku.

44. Modely s otocnym ¢asovacem: Pokud po dosaZeni pracovniho tlaku ¢asova¢ neodpocitava Cas spravné, odpojte
spotebi¢ od elektrické sité a pred jeho otevienim vyckejte, az vychladne, a/nebo uvolnéte paru. Vyrobek mize byt
poskozen.

45.  Méjte na paméti, ze nékteré potraviny, jako jsou jablecné pyré, brusinky, kroupy, ovesna kae a jiné obiloviny, ptleny
hrach, nudle, makarony, rebarbora nebo $pagety, mohou pfi vafeni pénit, vytvaret pénu a prudce vystfikovat, coz
muze zplsobit ucpani zafizeni pro uvoliovani tlaku (ventilu pro uvolfiovani pary). Pfi pfipravé téchto potravin peclivé
dodrzujte pokyny uvedené v receptu, abyste predesli problémém.

46. Pouziti dilli, pFisluSenstvi nebo nastavca, které nejsou doporuceny vyrobcem, mize zpUsobit riziko zranéni osob,
pozéru a/nebo $kody na majetku.

USCHOVEJTE TENTO NAVOD K POUZITi
POUZE PRO DOMACI POUZITi

SDELENI

Nékteré pracovni desky a stolni povrchy nejsou navrZeny tak, aby odolaly dlouhodobému teplu vytvafenému
nékterymi spotebici. Nepokladejte zahFaty viceiCelovy hrnec na stil s povrchovou Upravou dieva. Doporucujeme
pod vicetcelovy hrnec umistit tepelné odolnou podiozku nebo podstavec pod horké nadobi, aby nedo$lo k poskozeni
povrchu.

2. Pfi prvnim pouziti spotfebie se muze objevit mirny kouf a/nebo zapach. U mnoha tepelnych spotfebicl je to bézny
jev, ktery po nékolika pouzitich vymizi.

3. Pfi pokladani varné nadoby na sklokeramickou nebo hladkou sklenénou varnou desku, pracovni desku, st ¢i
jiny povrch dbejte zvySené opatrnosti. Pfi neopatrné manipulaci muze dojit k poskrabani nékterych povrchu. Pred

poloZenim varné nadoby na stdl, pracovni desku nebo jiny povrch vzdy pouZijte tepelné odolnou ochrannou podiozku.

4. Béhem natlakovani mize po obvodu vika unikat malé mnozstvi pary.

ZVLASTNi POKYNY PRO NAPAJECI KABEL
1. Spotfebic je vybaven kratkym napajecim kabelem, aby se sniZilo riziko, Ze se do delSiho kabelu zamota osoba nebo
doméci zvife, pfipadné o néj zakopne.

POKYNY K NAPAJECIMU KABELU:
Kratky napajeci kabel slouzi ke snizeni rizika, ze za néj zatahnou déti nebo Ze se nékdo zamoté do delSiho kabelu €i o néj
zakopne.
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SOUCASTI VICEUCELOVEHO HRNCE CROCK-POT® TURBO

Napéjeci kabel @ Port napajeciho kabelu
Ovladaci panel SPODNi STRANA ViKA

;Z?ig?oizléliaf ;l:( vika Upevhovgci krouzek tésnéni
Rukojet vika Kryt ventilu pro vypousténi pary
Viko Plovakovy ventil

o . Tésnéni vika
Vicko pro rozptyl pary Plastova [zice
Varna nadoba Patak
Otoény ovlada¢ uvolnéni pary
Plovakovy ventil
Displej
Ventil pro vypousténi pary
Nadoba na kondenzat

© Q00000

Tlacitka pro vybér ¢asu

SEZNAMTE SE S VASIM VICEUCELOVYM HRNCEM
CROCK-POT® TURBO

PRED POUZITIM FUNKCE VARENi POD TLAKEM SI PRECTETE VSECHNA DULEZITA BEZPECNOSTNi UPOZORNEN
PRO VARENI POD TLAKEM. Tento navod uschovejte pro budouci pouZiti.

UPOZORNENI; NEDODRZENI DULEZITYCH BEZPECNOSTNICH POKYNU MUZE VEST K VAZNEMU ZRANEN] OSOB,
VCETNE OPARENI HORKYM OBSAHEM, NEBO KE SKODAM NA MAJETKU

Vareni pod tlakem je idedlni zpUsob pfipravy rychlych a chutnych pokrm0. Vareni pod tlakem je zpisob pfipravy potravin v
tekutiné (voda, vyvar, vino apod.) v uzavfené varné nadobé. Uzavieny vicelcelovy hrnec zadrzuje paru a vytvafi tiak, ¢imz
zvySuje teplotu tekutiny uvnitf nddoby nad bod varu. Vy3Si teplota tekutiny a pary zkracuje dobu vareni.

Rezim VYSOKEHO tlaku je 65 kPa (9,4 PSI). Je vhodny pro Sirokou $kalu potravin.

Rezim NiZKEHO tlaku je 40 kPa (5,8 PSI). Je vhodngjsi pro jemné potraviny, jako jsou kufeci filety, ryby a néktera zelenina.

Rezim tlaku TURBO je 110 kPa (15,9 PSI). Je vhodny pro Sirokou $kalu potravin, jako jsou vétsi kusy masa, které mohou
byt tuhé, polévky, chilli, celé kufe. Pro dosazeni nejlepSich vysledki by se jemné potraviny, jako je bila ryze, nemély vafit v
rezimu turbo.

Rezim UDRZOVANI TEPLOTY: Po uplynuti doby vafeni se vicet¢elovy hrnec automaticky prepne do rezimu
UDRZOVANI TEPLOTY, aby se zabranilo rozvareni pokrmu a aby zistalo pripravené jidlo teplé aZ do podavani — idealni
pro zaneprazdnéné rodiny, osoby s nabitym programem a vSechny, kdo potfebuji flexibilni dobu stravovani. Tento rezim
nedosahuje dostatecné teploty pro vareni a mél by byt pouZivan pouze k udrzovani teploty jiz uvarenych pokrmd pfed
podavanim.

Idealni pokrmy k vareni pod tlakem: Polévky, vyvary, dusené pokrmy, omacky (napf. téstovinové omacky), maso, ryze,
tvrdsi druhy zeleniny (Cervena Fepa, brambory) a dezerty (napf. pudink).

Objem: Nikdy nenaplriujte varnou nadobu nad rysku MAX. U potravin, které béhem vareni zvétsuji svij objem, nikdy
neprekradujte znacku 1/2. Vicecelovy hrec nemlZze v rezimu vareni pod tlakem pracovat bez tekutiny. Ujistéte se, ze v
odnimatelné varné nadobé je vzdy pouZito minimainé 250 ml tekutiny.

Tlak se nevytvofi, pokud oto¢ny ventil pro uvolfiovani pary neni nastaven do polohy Tésnéni .

PrepInéni spotfebice mize zplsobit ucpani ventilu pro uvolfiovani pary a nasledné vytvofeni nadmérného tlaku.
Tésnéni a ventily Ize vyjmout za ucelem ¢isténi.

Jakmile se tlak zvysi, viko se nesmi otevirat. Bezpe¢nostni snimace zajistuji, Ze tlak zlstava v nastaveném rozsahu.

Otocny ventil pro uvoliiovani pary je navrzen tak, aby udrzoval ruku v bezpeéné vzdalenosti od ventilu pro uvolfiovani pary.
Viz pokyny v &asti UVOLNENI TLAKU PO UKONCENI VARENI.
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20.

21.

22.

Funkce vafeni pod tlakem vyZaduji ke spravnému fungovani tekutinu. Pokud neni uvnitf varné nadoby dostatecné mnozstvi
tekutiny, na displeji se zobrazi chybové hla$eni. Viz tabulka CHYBOVYCH KODU.

Po ukongeni vafeni se viko nesmi otevfit, dokud neni veskery tlak uvolnén a plovakovy ventil zcela neklesne.
NEOTEVIREJTE VIKO SILOU. Toho Ize dosahnout piirozenym uvolnénim tlaku nebo rychlym uvolnénim tlaku popsanym
dale.

Vicko pro rozptyl pary je navrzeno tak, aby poméahalo rozptylovat paru pfi uvolfiovani tiaku z vicetcelového hrnce. Pfed
pouzitim funkci vafeni pod tiakem je nutné nastavec nasadit zatlaéenim na viko tak, aby zakryl ventil pro uvolfiovani pary. Pfi
vafeni s funkci TURBO TLAK doporucujeme tento nastavec vzdy pouzivat.

Tlagitka pro volbu CASU (+ a -) slouzi k nastaveni doby vafeni. Pro pomalé nastavovéni &asu jednoduse stisknéte a uvolnéte
tlacitko + nebo -. Pro rychlé nastavovani ¢asu stisknéte a podrzte tlacitko + nebo -. Pokud pozadovany €as prekroCite,
jednoduse stisknéte tlacitko s opacnou Sipkou a vratte se na pozadovany ¢as.

POZNAMKA: Gasovat Ize nastavit u viech program0 kromé programu Sterilizace. Béhem varfeni jej muzete kdykoli
zménit stisknutim tlacitka START/STOP ([>)<) a vybérem nové funkce.

Pomoci tlatitek TEPL/TLAK (+ a —) mUzete zvolit pozadovany tlak pfi vafeni (vysoky nebo nizky). Kazdy pfednastaveny
program vareni automaticky nastavi optimalni tiak, mtZete jej pomoci tohoto tlaCitka zménit ruéné. Informace o dostupnych
nastavenich naleznete v Priivodci vafenim.

Tlacitko TURBO TLAK slouzi ke zkraceni doby vafeni az o 85 %*. *Funkci TURBO TLAK nelze pouzivat s béznymi programy
bez tlakového vareni. (V porovnani s vafenim pfi nastaveni vysokého tlaku.)

Pomoci tlaCitek TEPL/TLAK (+ a -) mizete nastavit pozadovanou teplotu. Pro pomalé nastavovani ¢asu stisknéte a uvolnéte
tlacitko + nebo -. Pro rychlé nastavovani ¢asu stisknéte a podrzte tlacitko +/-. Informace o dostupnych nastavenich
naleznete v Prlivodci vafenim.

Tla¢itko START/STOP ([>X) spousti a zastavuje funkci vafeni. Musi byt stisknuto, aby bylo mozné po zahajeni vareni
pfepnout z jedné funkce vareni na jinou.

Displej zobrazuje, o kolik déle je tfeba jidlo vafit od zvoleného ¢asu v hodinach a minutach, jakmile je viceicelovy hmec
pfedehraty. Beéhem predehfivani viceti¢elového hrnce se na displeji zobrazi ,OHREV". Postupné se bude rozsvécet také
stavovy indikator. Jakmile se rozsviti vSech pét kontrolek, znamena to, Ze bylo dosazeno nastavené teploty nebo tlaku.

Dalsi informace, rady, tipy a recepty naleznete na webovych strankach Crock-pot® www.Crockpot.co.uk.
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JAK POUZIVAT VAS VICEUCELOVY HRNEC CROCK-POT®

© ® N &

10.

TURBO PRESSURE

PRED POUZITIM FUNKCE VARENi POD TLAKEM SI PRECTETE VSECHNA DULEZITA BEZPECNOSTNi UPOZORNENi
A NAVODY PRO VARENI POD TLAKEM. Tento navod uschovejte pro budouci pouZiti.

UPOZORNENI: NEDODRZENi DULEZITYCH BEZPECNOSTNICH POKYNU MUZE VEST K VAZNYM ZRANENIM
0S0B, VEETNE POPALENI HORKYM OBSAHEM, NEBO KE SKODAM NA MAJETKU.

Odstrarite veskery obalovy materiél, papir a lepenku (véetné materidlu umisténého mezi varnou nadobou a topnou
zakladnou). Prectéte si veSkerou dodanou dokumentaci a uschovejte ji pro budouci pouZiti. Nezapomerite si také precist
informace o servisu a zaruce.

Sejméte viko otogenim proti sméru hodinovych rucicek do odjisténé polohy tak, aby se znacka W zarovnala se znackou -n
Vyjméte z vika tésnici krouZek a umyite jej spolu s vikem v teplé vodé se saponatem. Pfed opétovnym nasazenim tésniciho
krouzku na viko krouzek i viko dukladné osuste. Ujistéte se, Ze je tésnici krouZek spravné a bezpe¢né usazen v drzéku
tésniciho krouzku. Pokud tésnici krouZek neni spravné usazen, viko nebude spravné tésnit a v hrnci nebude mozné vytvorit
potfebny tlak.

Vyjméte varnou nadobu a nadobu na kondenzat a umyjte je v teplé mydlové vodé. Pfed viozenim zpét do viceicelového
hrnce jej dikladné osuste.

Ptidejte do varné nadoby pozadované ingredience. Nasadte viko na vicetigelovy hmec a zarovnejte znacku W se znackou
“. Cheete-li viko uzamknout, otocte jim proti sméru hodinovych rucicek tak, aby se znacka VW zarovnala se znagkou ﬂ

Oteviené viko

Odemcené viko

Uzamcené viko

R
Ii! <

Obrazek 1

Zapojte dodany napajeci kabel do konektoru napajeciho kabelu na viceucelovém hrnci.
Zapojte druhy konec napajeciho kabelu do sitové zasuvky.

Viyberte funkci vareni, kterou chcete pouZit.

Tlacitko START/STOP ([>X) a €as na displeji budou blikat.

Viyberte pozadovanou teplotu a tlak pomoci tlacitek TEPL/TLAK + a - (je-li to relevantni). Doporucené Casy a teploty
naleznete v tabulce Privodce vafenim.

Stisknéte tlacitko START/STOP ([>X). Pfi pouZiti programi vafeni pod tlakem se béhem predehfivani na displeji zobrazi
napis ,OHREV". Po pfedehrati viceti¢elového hrnce se na displeji zobrazi nastavena doba vareni a na stavovém indikatoru se
rozsviti vSech pét kontrolek.

POZNAMKA: u program( pro vafeni pod tlakem se priméma doba predehfivani mize li$it v zavislosti na mnozstvi a
teploté pfipravovanych potravin. To mize trvat 5 az 30 minut.

Tento viceucelovy hrnec umoziuje odloZit zacatek vareni tak, aby bylo jidlo hotové v pozadovany €as. Postup pouziti funkce
odlozeného startu naleznete v ¢asti ,Pouziti funkce odlozeného startu®.

Po uplynuti nastavené doby vafeni vicetigelovy hmec znovu pipne a automaticky prejde do rezimu UDRZOVANI TEPLOTY.
Na displeji se poté misto nastavené doby vafeni zobrazi novy Casovac, ktery bude pocitat Cas az do hodnoty 4:00 (4 hodiny)
nebo do stisknuti tlacitka START/STOP ([>X). Po 4 hodinach v rezimu UDRZOVANI TEPLOTY se viceucelovy hrnec vypne.

Chcete-li program kdykoli ukongit, stisknéte tlacitko START/STOP ([>XX).
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16.  Po skonceni vareni odpojte viceicelovy hrnec od elektrické sité a pred Cisténim jej nechte zcela vychladnout.
i. Po uplynuti nastavené doby vafeni vicetielovy hmec pipne a automaticky prejde do rezimu UDRZOVANI TEPLOTY. Na

displeji se poté misto nastavené doby vafeni zobrazi novy Casovag, ktery bude odpocitavat uplynuly ¢as az do hodnoty
4:00 (4 hodiny) nebo do stisknuti tiagitka START/STOP ([>X). Po 4 hodinach v rezimu UDRZOVANI TEPLOTY pfejde
vicetcelovy hrnec do pohotovostniho rezimu a na displeji se rozsviti ¢tyfi pomicky (---).
POZNAMKA: VZdy se ujistéte, Ze je jidlo pfed konzumaci zcela uvarené.

TIP:

1. Nastaveni vafeni pod tlakem naleznete v tabulce Privodce vafenim.

2. Pokud neni viko spravné zavfené nebo pokud neni ovlada¢ uvolnéni pary v poloze ,Tésnéni* §Fé, vicecelovy hrnec nemize
vytvorit tlak a na displeji se zobrazi chybova zprava. Ujistéte se, Ze je tésnici krouzek spravné a rovnomémé nasazen ve viku.
Viz tabulka CHYBOVYCH KODU.

3. Béhem vafeni je b&Zné, Ze pfes plovakovy ventil unika urcité mnoZstvi pary. Jedna se o béZnou soucast provozu spotfebice.
POZNAMKA: Viceucelovy hrnec nemize varit pod tlakem bez tekutiny. Ujistéte se, Ze v odnimatelné varné nadobé je
vzdy pouZito minimainé 250 ml tekutiny.

UPOZORNENI: Bghem vateni se ve vicetielovém hrnci hromadi para, proto pfi zvedani vika pouZivejte chfiapku,
abyste si chranili ruce.

POUZITi RUCNIHO NASTAVENI PRO VARENI POD TLAKEM

Tato funkce umozniuje uZivateli nastavit viastni dobu vareni pod tlakem v rozmezi od 1 minuty do 4 hodin, zvolit nizkou nebo
vysokou teplotu a vyuzit moznost TURBO TLAK. Tato funkce je vhodna zejména pro uzivatele, ktefi chtéji vafit pod tlakem
potraviny, na které se nevztahuji ostatni programy vareni. UzZivatelim také poskytuje vétsi moznosti pfi vyhledavani receptl z
nejriiznéjsich zdrojd. Dodrzujte nase pokyny pro vafeni pod tlakem.

POUZiVANI FUNKCE TURBO TLAK

Furlkcg TURBO TLAK zkréati zvqlenoy doby vqieni 0 §5 %*. ankci TURBO '!'LAK Ize pouzit svnalstavenimi F?YZE/OBILOVINY,
LUSTENINY/CHILI, MASO, DRUBEZ, VARENI V PARE, POLEVKA/DUSENE POKRMY a RUCNI NASTAVENI.

1. Vyberte pozadovany program vafeni a podle potfeby upravte dobu a tlak.

2. Stisknéte tlagitko TURBO TLAK. Cas zobrazeny na displeji se zkrati o 85 % a na displeji se zobrazi népis ,turbo®. V pfipadé
poteby Ize dobu vareni dale upravit podle vasich pozadavku.

Stisknutim tlacitka START/STOP ([>X) spustte vareni.

4. Po uplynuti nastavené doby vafeni vicetiéelovy hrec pipne a automaticky pejde do rezimu UDRZOVANI TEPLOTY. Vizdy se
ujistéte, Ze je jidlo pfed konzumaci zcela uvafené.

POZNAMKA: Funkci TURBO TLAK nelze pouzit u programi bez vafeni pod tlakem (tradi¢nich programd) ani v pfipadé, ze je
viceucelovy hrnec nastaven na nizky tlak.

*oproti vafeni s nastavenim Vysoky tlak.
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UVOLNENI TLAKU NA KONCI VARENI

Metoda pfirozeného uvolnéni tiaku: Po dokonceni programu vareni nechte tlak ve viceu¢elovém hrnci pfirozené uvolnit
prostfednictvim plovakového ventilu. Spotfebi¢ bude postupné sam chladnout. Po dokonéeni vafeni vyckejte alespori 10
minut. Pfi pfipravé vét§iho mnozstvi potravin a tekutin mize tento proces trvat az 20 minut. Poté otocte oviada¢ uvolnéni
pary do polohy ,Uvolnit* (viz obrazek 2). Nedavejte Zadnou &ast ruky ani téla nad vystup pary na horni strané ventilu, protoze
péra je velmi horka a miZze zpUsobit opafeni kize. Tlak je uvolnén, kdyz z ventilu jiz nevychazi para a plovakovy ventil klesne
dolli. Teprve poté je bezpecné sejmout viko a podavat jidlo. Pri zvedani vika pouzivejte chiiapku, abyste si chranili ruce.
Metodu rychlého uvolnéni tlaku je tfeba pouzivat opatrné: Otocte ovlada uvolnéni pary do polohy ,Uvolnit* (viz obrazek 2).

Z ventilu pro uvolnéni pary bude rychle unikat para. Nedavejte zadnou ¢ast ruky ani téla nad vystup pary na horni strané
ventilu, protoZe para je velmi horka a mlize zpUsobit opafeni kiize. Tuto metodu pouZzivejte opatrné pii pfipravé tekutych
pokrm0, jako jsou nakypy, polévky, vyvary, fazole a lusténiny. Tuto metodu nikdy nepouzivejte pfi vareni ryze, protoZe ryze je
velmi choulostiva. U téchto druhl potravin se doporucuje pouzit metodu pfirozeného uvolnéni tlaku, aby béhem uvolfiovani
tlaku nedoslo k Uniku tekutiny. Tlak je uvolnén, kdyz z ventilu jiz nevychazi para a plovakovy ventil klesne dolli. Teprve poté je
bezpeéné sejmout viko a podavat jidlo. Pfi zvedani vika pouzivejte chiiapku, abyste si chranili ruce.

Ventil UZAVRENY Ventil OTEVRENY Ventil ODSTRANENY
(,Utésnit") (,Uvolnit*)

UPOZORNENI: pii vareni pod tlakem se u potravin s vy$8im obsahem tuku (napfiklad u masa s viditelnym tukem
nebo dribeze s kizi a viditelnym tukem) nebo u hustSich pokrm( (napfiklad duenych pokrm(, omacek, hustych polévek,
susenych fazoli, cocky a obilovin, jako je ryze a je¢men) mohou tvofit vzduchové bubliny. | po Gplném uvolnéni tlaku mohou
pfi otevfeni vika tyto vzduchové bubliny vystoupat na povrch, pokud nebyly pfedem rozptyleny. Pokud nejsou vzduchové
bubliny rozptyleny, mtze horké jidlo z hrnce prudce vystiiknout a zpUsobit vazné popaleniny.

1. Cheete-li rozptylit vzduchové bubliny, postupuite takto:

a. Ujistéte se, Ze byl tlak uvolnén (Tlak je uvolnén, kdyZ z ventilu jiz nevychézi para a plovakovy ventil klesne dold). Poté
pfed otevienim vika jemné naklanéjte vicetcelovy hrnec ze strany na stranu. Uchopte rukojeti a naklorite hrnec doleva
tak, aby se jeho prava strana zvedla pfiblizné 5 cm nad pracovni plochu. Poté jej naklorite doprava tak, aby se leva
strana hrnce zvedla pfiblizné 5 cm nad pracovni plochu (obr. I).

b. Opakujte jednou. Pfed pokusem o otevFeni vika se ujistéte, Ze je plovakovy ventil stale v dolni poloze.
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- UPOZORNENI: NEOTEVIREJTE VIKO SILOU. Pokud se viko neotevie snadno, znamena to, Ze je ve
viceucelovém hrnci stale tlak. Obsah je pod velmi vysokym tlakem.

+ Béhem vareni se ve vice¢elovém hrnci hromadi para, proto pfi zvedani vika pouzivejte kuchyriskou chiiapku nebo
rukavici, abyste si chranili ruce.

+ Abyste zabranili vzniku podtlaku pfi snimani nebo nasazovani vika, otocte ventil pro uvolnéni pary do polohy ,Uvolnit*
(otevit).

+ Para vychézejici z ventilu pro uvolnéni pary je horka. Pfi uvoliovani pary udrzujte oblicej a ruce v bezpe¢né
vzdalenosti od ventilt, abyste pfedesli riziku zranéni.

POUZITi FUNKCE ODLOZENEHO STARTU

Tento viceucelovy hrnec umoZziiuje odloZit zacatek vareni tak, aby bylo jidlo hotové v pozadovany &as.

POZNAMKA.: Funkce ODLOZIT neni k dispozici u nastaveni OPEKANI/RESTOVANI, UDRZOVANI TEPLOTY, MIRNE
VAREN ani SOUS VIDE.

POZNAMKA: Nepouzivejte funkci ODLOZIT, pokud recept obsahuie rychle se kazici suroviny, jako je maso, ryby, vejce nebo

mlééné vyrobky, protoze by se mohly zkazit.

1. Upravte nastaveni vicetcelového hrnce.

2. Po nastaveni doby vafeni stisknéte tlaitko ODLOZIT. Tlacitka ODLOZIT a START/ STOP budou blikat a na displeji bude
blikat ,0:30, coz znamena, Ze je viceucelovy hrnec programovan s nastavenim odloZeného startu.

3. Stisknéte tladitka + a -, dokud nenastavite poZzadovany pocet hodin a minut, o které chcete odloZit zacatek vareni (tj.
nastavite dobu odloZeni programu vareni).

4. Stisknutim tlagitka START/STOP ([>X) aktivujte funkci odlozeného startu. Casovaé a tlaitko ODLOZIT prestanou blikat,
zatimcg tlagitko START/STOP ([>X) bude nadale blikat. To znamena, Ze vicecelovy hrec byl nastaven na funkci
ODLOZIT. Na displeji se bude odpocitavat nastavena doba odlozeného startu aZ do hodnoty 0:00. Po dosazeni hodnoty 0:00
kontrolka ODLOZIT zhasne a kontrolka START/STOP ([>X) pfestane blikat, coz signalizuje dokonceni odlozeného startu.
Na displeji se zobrazi napis ,OHREV*, dokud vicetcelovy hrnec nedosahne potfebného tlaku. Po dosazeni nastaveného tlaku
zacne Casovac odpocitavat.

Priklad:

Je 16:00 a chcete mit polévku uvarenou a pfipravenou k vecefi za 2 hodiny, tedy v 18:00. Chcete spotfebi¢ nyni nastavit, abyste se

mohli v&novat jinym ¢innostem.

Prednastaveny program (pokud jej nezménite) bude vafit 30 minut pfi vysokém tlaku. Doba potfebna k vytvofeni tlaku se li§i v
zavislosti na vihkosti a teploté vody, ale pfedpokladejme, Ze vytvoreni tlaku pfed vafenim trva 15 minut a uvolnéni tlaku po vafeni
dalSich 15 minut. Celkova doba tedy €ini 1 hodinu.

Abyste méli duseny pokrm hotovy v 18:00, je tfeba odloZit zaCatek vafeni pfiblizné o 1 hodinu.
1. Stisknéte tlatitko POLEVKA

2. Displej bude blikat ,0:30

3. Stisknéte tlagitko ODLOZIT a nastavte na ,1:00"

4.  Stisknéte START/STOP (>XX)

POMALE VARENI

Nastaveni NiZKE teploty: Toto je vhodné pro mimé vaFeni a pomalé vareni. Doporu¢ena doba vareni na NiZKY vykon je od 6 do
8 hodin.

Nastaveni VYSOKE teploty: Toto je pro rychlejsi vareni. Doporuéena doba vateni na VYSOKY vykon je 2 az 4 hodiny.

Nastaveni UDRZOVANI TEPLOTY: Po uplynuti doby vafeni se vicetgelovy hmec automaticky pfepne do rezimu UDRZOVANI
TEPLOTY, aby se zabranilo rozvareni pokrmu a aby zUstalo pfipravené jidlo teplé az do podavani — idealni pro zaneprazdnéné
rodiny, osoby s nabitym programem a v8echny, kdo potfebuji flexibilni dobu stravovani. Toto nastaveni neni dostate¢né horké pro
vafeni a mélo by se pouZivat pouze k udrzovani teploty jiz uvafenych horkych pokrmd pfed podavanim.

POZNAMKA: i pomalém vareni je idealni mnoZstvi surovin mezi ryskami 1/2 a 2/3. Nikdy nenapliiujte varnou nadobu nad
rysku MAX.

Vzhledem k multifunkénosti tohoto spotiebice funguje jeho funkce pomalého vaieni mirné odliSnym zplisobem nez u
béznych vicetcelovych hrncti. Pokud pouzivate recept uréeny pro viceticelovy hrnec podobné velikosti, mize byt nutné u
tohoto modelu prodlouzit dobu vareni.
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POUZiVANiIi FUNKCE POMALEHO VARENI

Funkce POMALE VARENI nepouziva pHi vafeni tlak, ale bshem vafeni se miize uvnitf spotfebice uréity tlak vytvofit. Pfi pouziti této
funkce se uijistéte, Ze otoény regulator vystupu pary je v poloze ,Uvolnit‘. Tato funkce vafi podobné jako bézné pomalé hrnce - pii
nizSich teplotach a delsi dobé vareni pfipravi kiehké a chutné pokrmy.

Umistéte viceucelovy hrnec na rovny, vodorovny povrch.
Vlozte varnou nadobu do topné zakladny. Zapojte vicecelovy hrnec do zasuvky.

Vicet&elovy hrnec pipne a na displeji se rozsviti étyfi pomlcky (- - - -).

1. Vlozte potraviny a tekutinu do odnimatelné varné nadoby.
2. Umistéte viko na vicetigelovy hrnec a zarovnejte V' s i‘ Chcete-li viko zajistit, otocte jim proti sméru hodinovych rucic¢ek do

polohy ZAJISTENO (g

3. Otocte regulator vystupu pary do polohy ,Uvolnit’.

POZNAMKA: prestoze tento rezim nepouziva pfi vareni tlak, miZe se béhem vafeni uvnitf spotfebice urcity tiak
vytvofit. Proto je dilezité ponechat regulator vystupu pary v poloze ,Uvolnit.

4. Stisknéte tlagitko POMALE VARENI a podle potfeby nastavte dobu a teplotu vafeni.
POZNAMKA: Mona nastaveni doby a teploty vafeni naleznete v priivodci varenim.

5. Stisknéte START/STOP ([>X). Doba vareni se zaéne odpocitavat.

6. Po uplynuti nastavené doby vareni vicetgelovy hrec pipne a automaticky prejde do rezimu UDRZOVANI TEPLOTY. Na
displeji se tak misto nastavené doby vafeni zobrazi novy Casovac, ktery bude pocitat Cas az do hodnoty 4:00 (4 hodiny) nebo
do stisknuti tlaitka START/STOP ([>X). Po 4 hodinach v rezimu UDRZOVANI TEPLOTY se vicetgelovy hrnec vypne.

TIP: Nastaveni POMALE VARENI naleznete v Priivodci varenim.

POZOR: Bshem pomalého vafeni se ve vicetcelovém hrnci mlize hromadit para, proto pfi zvedani vika pouzivejte kuchyriskou
chiiapku nebo rukavici, abyste si chranili ruce.

PRUVODCE VARENIM

Funkce Vychozi Nastaveni Nastaveni Rozsah doby
vareni nastaveni tlaku teploty vareni

POMALE VARENi Viysoka teplota / 4 hodiny N/A Nizka-vysoka | 30 minut - 20 hodin
PARA Vlysoky tlak / 10 minut Nizky, Vysoky, Turbo N/A 1 minuta - 1 hodina
OPEKANI/RESTOVANI Vyysoka teplota / 30 minut N/A Nizka—vysoka | 5 minut — 30 minut
SOUS VIDE 60 °C /1 hodina N/A 24-90 °C 5 minut — 24 hodin
MIRNE VARENI Nizka teplota / 15 minut N/A Nizka-vysoka | 5 minut -4 hodiny
UDRZOVANI TEPLOTY | Teplota udrzovani teploty / 4 hodiny N/A Ohrev 30 minut — 4 hodiny
MASO Vysoky tlak / 35 minut Nizky, Vysoky, Turbo N/A 5 minut - 2 hodiny
FAZOLE/CHILLI Vysoky tlak / 20 minut Nizky, Vysoky, Turbo N/A 1 minuta - 4 hodiny
RYZE/OBILOVINY Vysoky tlak / 12 minut Nizky, Vysoky, Turbo N/A 3 minuty — 30 minut
DRUBEZ Vysoky tlak / 35 minut Nizky, Vysoky, Turbo N/A 5 minut - 2 hodiny
DEZERT Nizky tlak / 10 minut Nizky-vysoky N/A 5 minut - 2 hodiny
POLEVKA/DUSENE MASO Vysoky tlak / 30 minut Nizky, Vysoky, Turbo N/A 5 minut - 2 hodiny
RUCNi NASTAVENi Vlysoky tlak / 30 minut Nizky, Vysoky, Turbo N/A 1 minuta - 4 hodiny

POZNAMKA: pousitim funkce TURBO TLAK se zkréti zvolena doba vafeni o 85 %*. Funkci TURBO TLAK Ize pouzit s
nastavenimi RYZE/OBILOVINY (pro dosazeni nejlepsich vysledkl byste ryzi neméli vafit v turbo rezimu), LUSTENINY/CHILI,
MASO, DRUBEZ, VARENI V PARE, POLEVKA/DUSENE POKRMY a RUCNi NASTAVENI.
*oproti vafeni s nastavenim Vysoky tlak.
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VARENI V PARE
Funkce PARA je idealni pro $etrné vareni ryb a zeleniny v pafe. Je prednastavena pro vafeni pfi vysokém tlaku. Pfi vareni v pafe
pouZivejte naparovaci rost.

Objem: Pii pouziti funkce PARA u vicetgelového hmce by maximalni mnozstvi tekutiny mélo sahat tésné pod draty rostu, aby se
tekutina nedotykala potravin.

POZNAMKA: Spotrebi¢ nemlze varit pod tiakem bez tekutiny. Ujistéte se, Ze v odnimatelné varné nadobé je vzdy pouZito
minimainé 250 ml tekutiny.

POUZiVANIi FUNKCE PARA

PRED POUZITIM FUNKCE PARA S| PRECTETE VSECHNY DULEZITE BEZPEGNOSTNi POKYNY PRO VARENi POD TLAKEM.

Umistéte vicetcelovy hrnec na rovny a vodorovny povrch.

UPOZORNENI: NEDODRZENI DULEZITYCH BEZPECNOSTNICH POKYNU MUZE VEST K VAZNEMU ZRANENI OSOB,
VCETNE OPARENI HORKYM OBSAHEM, NEBO KE SKODAM NA MAJETKU

Vlozte varnou nadobu do topné zakladny. Zapojte viceicelovy hrec do zasuvky. Vicet€elovy hrec pipne a na displeji se zobrazi
Ctyfi pomicky (- - - -).

1. Pfidejte 1 $lek (250 ml) vody na dno odnimatelné varmné nadoby a vlozte varnou mfizku. Ujistéte se, Ze hladina vody saha
tésné pod draty rostu, aby se potraviny nedotykaly vody.

Umistéte potraviny na varny rost.
Nasadte viko a zajistéte jej otodenim ve sméru hodinovych rugicek do polohy ZAJISTENO H
Otocte regulator vystupu pary do polohy ,Utésnit".

o R~ Dd

Stisknéte tlagitko PARA a podle potfeby nastavte dobu a teplotu vafeni. Sdéleni: Mozna nastaveni doby a tlaku naleznete v
prvodci vafenim.

Po provedeni pozadovanych uprav (pokud jsou potfeba) stisknéte tlaCitko START/STOP ((>X).

7. Pred zahajenim vafeni pod tiakem musi vicei¢elovy hmec dosahnout potfebného tlaku. Béhem natlakovani viceucelového
hrnce se na displeji zobrazi ,OHREV" a doba vafeni se nezaéne odpocitavat. Po dosazeni potfebného tlaku zmizi z displeje
LOHREV*, rozsviti se v8ech 5 kontrolek na stavovém fadku a doba vareni se zatne odpocitavat.

8. Po uplynuti nastavené doby vafeni vicetéelovy hrmec pipne a automaticky prejde do rezimu UDRZOVANI TEPLOTY. Na
displeji se tak misto nastavené doby vafeni zobrazi novy Casovac, ktery bude pocitat Cas az do hodnoty 4:00 (4 hodiny) nebo
do stisknuti tlacitka START/STOP ([>X). Po 4 hodinach v rezimu UDRZOVANI TEPLOTY se viceucelovy hrnec vypne.

9. Funkce PARA je funkci vareni pod tlakem. Na konci cyklu vafeni postupuite podle pokynti pro bezpegné vypusténi pary
uvedenych v tomto navodu.

TIP: Viz tabulka pro vareni v pare.

324

POZNAMKA: i vateni v pafe s nasazenym vikem bude ¢ast pary unikat ventilem pro vypousténi pary a miize dochazet ke
kondenzaci.

POZOR: Bshem vareni se ve vicettelovém hrnci hromadi para, proto pfi zvedani vika pouzivejte kuchyriskou chiiapku nebo
rukavici, abyste si chranili ruce.
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TABULKA PRO VARENI V PARE

Potraviny Mnozstvi Mnozstvi Predbézna priprava Doba vareni,
vody minuty
Chfest 2509 250 ml odFfiznéte dievnaté konce 2-5
Brokolice 300¢g 250 ml odfiznéte stonky 2-5
Razickova kapusta 4009 250 ml oloupejte vnéjsi listy, ponechte celé 4-6
Dyné 1cela, 900 g - 1kg 250 ml rozfiznéte napll, odstrarite seminka, 7-10
nakrajejte na 6 kusl

Mrkev 500 g 250 ml nakrajené na 1cm kolecka 5-7
Kvétak 500¢ 250 ml nakrajejte na 5¢cm rdzicky 3-6
Kukufice na klasu 2 250 ml odstrarite vSechny vnéjsi listy 3-6
Mrazena nahrubo 500 g 250 ml vafite z mrazenych surovin 3-6
nakréjena zelenina

Bataty 900g-1kg 250 ml oloupejte a nakrajejte na velké kusy 5-9
Ergmbory, idedlni na 900 g - 1kg 250 ml oloupejte a nakrjejte na velké kusy 8-12

asi

Vejce 6 250 ml celé ve skofapce 7-10
Kufeci filet 2-4 filety 250 ml pfed vafenim okoferite 6-10
Losos 2-4 filety 250 ml pfed vafenim okofefite 4-6
Krevety 225-500 g 250 ml Skofapku ponechte, okorferite podle chuti 6-8
Humr 1-4 kusy (ocasy) 250 ml Skorapku ponechte, okofente podle chuti 4-10

POUZIiVANIi FUNKCE OPEKANI/RESTOVANI

Tento rezim nevafi pod tlakem. Funguje podobné jako b&Zzné vafeni, pfi kterém se pouZiva suché teplo, a proto nevyzaduje viko. P
této funkci nepouzivejte viko.

Umistéte vicetcelovy hrnec na rovny, vodorovny povrch.

VloZte varnou nadobu do topné zékladny. Zapojte viceucelovy hrnec do zasuvky. Vicetcelovy hrnec pipne a na displeji se zobrazi
Ctyfi pomicky (- - - -).

1. Vyberte funkci OPEKANI/RESTOVANI a v pfipadé potieby upravte ¢as a teplotu pomoci tladitek TEPL/TLAK a CAS (+ a -).
2. Stisknéte START/STOP (>X).

3. Béhem predehfivani vicegelového hrce se na displeji zobrazi ,OHREV". Po dosaZeni poZadované teploty a rozsviceni
viech 5 kontrolek na stavovém fadku se zacne odpocitavat asovac. Pomoci plastovych klesti opatrné vioZte potraviny do
horké nadoby.

OPEKANI/RESTOVANI Ize pouzit pro kazdou z nasledujicich funkci:

A, MuZzete opéct (zatahnout) maso pro piipravu nakypu a polévek. Opeceni masa pred vafenim pod tlakem a pomalym varenim
dodéa pokrmu nejen krasnou barvu, ale také pomize zachovat tavnatost a chut a udrzi maso kiiehké.

B.  Muzete restovat cibuli nebo smés nasekané cibule, mrkve a celeru, stejné jako fadu dalSich potravin, které se ¢asto pouZivaji
v receptech pro tlakovy hrnec a pomaly hrnec. Restovani cibule umoZzriuje jeji karamelizaci, ktera dodava vyslednému pokrmu
chut a barvu.

Objem: Pfi pouziti vicei¢elového hrnce k opékani nebo restovani mize byt vhodné pripravovat suroviny po davkéch, aby byly

rovnomerné uvarené.
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VARENI RYZE
PRED POUZITIM FUNKCE PARA SI PRECTETE VSECHNY DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY PRO VARENi POD TLAKEM.
Umistéte vicetcCelovy hrnec na rovny a vodorovny povrch.
UPOZORNENI: NEDODRZENi DULEZITYCH BEZPECNOSTNICH POKYNU MUZE VEST K VAZNEMU ZRANENI OSOB,
VCETNE OPARENI HORKYM OBSAHEM, NEBO KE SKODAM NA MAJETKU

PFi vaeni ryze pouzijte funkci RYZE/OBILOVINY. Tato funkce je vhodna pro véechny druhy ryze, véetné bilé a/nebo hnédé ryze.
Funkce RYZE/OBILOVINY vafi pod tlakem, coz umoziiuje rychlejsi pfipravu.

Objem: ProtoZe ryze béhem vareni zvétsuje sviij objem, pii pouziti funkce RYZE/OBILOVINY nenapliiujte varnou nadobu nad rysku
1/2.

POUZiVANI FUNKCE RYZE/OBILOVINY

Umistéte viceuCelovy hrnec na rovny, vodorovny povrch.

Vlozte varnou nadobu do topné zakladny. Zapojte vicelcelovy hrnec do zasuvky. Vicetcelovy hrnec pipne a na displeji se zobrazi

Styfi pomicky (- - - -).

1. Odméite poZadované mnozstvi ryze.

POZNAMKA: 1 salek nevarené bilé ryze = 2 8alky varené bilé ryze (pFiblizng).
1 8alek nevarené hnédé ryze = 2 $alky varené hnédé ryze (pfiblizng).

2. Odméfenou ryzi viozte do cedniku a diikladné ji proplachnéte pod studenou vodou. Proplachuijte, dokud nebude odtékajici
voda ¢ira. Tim se odstrani pfebytecny Skrob, coZz pomaha dosahnout sypéi ryze a zabranuje pfichytavani zrnek ryze k varné
nadobé&. Proplachnuti ryze omezuje tvorbu Skrobové vody a bublinek, které se nékdy hromadi kolem krytu ventilu a vika a
mohou zpusobit vystrikovani vody z ventilu pro vypousténi pary.

Pfed vloZenim varné nadoby do zakladny s topnym télesem se uijistéte, Ze je Cista a sucha.
Proplachnutou ryzi vioZte do vamné nadoby. Pidejte mnoZstvi vody potfebné podle receptu (standardni pomér — 1 8alek
nevarené ryze : 1,5 Salku vody). Ujistéte se, Ze je uvnitf odnimatelné varné nadoby minimainé 1 Salek (250 ml) tekutiny.

5. Nasadte viko a zajistéte jej otogenim ve sméru hodinovych rugicek do polohy ZAJISTENO ﬂ

6.  Otocte regulator vystupu pary do polohy ,Utésnit* .

7. Stisknéte tiaitko RYZE/OBILOVINY a podle potfeby nastavte dobu a tlak. Sd&leni: Mozn4 nastaveni doby a tlaku naleznete v
privodci varenim.

8. Po provedeni pozadovanych Uprav (pokud jsou potfeba) stisknéte tlacitko START/STOP ([>XX).

9.  Pred zahajenim vafeni pod tlakem musi viceucelovy hrec dosahnout potfebného tlaku. BEhem natlakovani viceucelového
hrnce se na displeji zobrazi ,OHREV* a doba vafeni se nezaéne odpocitavat. Po dosazeni potfebného tlaku zmizi z displeje
LOHREV*, rozsviti se v8ech 5 kontrolek na stavovém fadku a doba vareni se zatne odpogitavat.

10.  Po uplynuti nastavené doby vareni vicet¢elovy hrnec pipne a automaticky prejde do rezimu UDRZOVANI TEPLOTY. Na
displeji se tak misto nastavené doby vafeni zobrazi novy Casovac, ktery bude pocitat Cas az do hodnoty 4:00 (4 hodiny) nebo
do stisknuti tlacitka START/STOP ([>X). Po 4 hodinach v reZimu UDRZOVANI TEPLOTY se vicetéelovy hrnec vypne.

1. Nenechavejte ryZi ve varné nadobé delsi dobu v rezimu UDRZOVANI TEPLOTY, protoze ryze vyschne a jeji kvalita se zhorsi.
K promichani a podavani ryze pouzijte dodanou plastovou IZici. Nepouzivejte kovové nagini, protoze by mohlo poskrabat
nepfilnavy povrch.

2. Protoze jsou zrnka ryze kfehkd, na konci vafeni pockejte, az se tlak pfirozené uvolni. Nepouzivejte metodu rychlého uvolnéni
tlaku (viz pokyny k metodé piirozeného uvolnéni tlaku).

3. Standardni pomér pro vafeni ryze — 1 $alek nevafené ryze : 1,5 Salku vody.

POZOR:Bshem vareni se ve vicettelovém hrnci hromadi para, proto pfi zvedani vika pouzivejte kuchyriskou chiiapku nebo

rukavici, abyste si chranili ruce.

Pokud se jidlo pfichyti nebo pfipali k povrchu varné nadoby, naplite ji horkou vodou s €isticim prostfedkem a pred €isténim ji nechte

odmodit. K odstranéni odolnych zbytkd pouZijte gumovou nebo nylonovou stérku. Pokud je nutné dikladnéjsi drhnuti, pouZijte

neabrazivni €istici prostredek a nylonovou draténku nebo kartac.
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PrestoZe Ize varnou nadobu myt v my¢ce nadobi, doporucujeme ji myt ruéné, aby se zachoval nepfilnavy povrch a zabranilo se
pfipadnému zbarveni vnéjsiho povrchu varné nadoby.

Pokud se na povrchu varné nadoby vytvofi bilé skvrny, namocte ji na 30 minut do roztoku octa nebo citronové $tavy a teplé vody.
Oplachnéte a osuste.

POZNAMKA: K cisteni vams nadoby nikdy nepouzivejte kovové nacini ani Cistici pomtcky, protoze by mohlo dojit k
poskrabani a poskozeni nepfilnavého povrchu.

SOUS VIDE

Funkce SOUS VIDE je ideélni pro pfipravu lahodné kiehkého masa, dribeze, ryb a zeleniny metodou sous vide. Proces vareni
metodou sous vide spo€iva ve vakuovém zabaleni potravin, jejich ponofeni do vody ohraté na pfesné stanovenou teplotu a
udrZovani této teploty po urcitou dobu, aby bylo dosazeno rovnomérnych vysledku vareni.

Funkce SOUS VIDE umozriuje pfesné nastaveni teploty, kterou Ize upravovat v krocich po 1 °C v rozsahu 24-90 °C. Dobu vareni
Ize podle potfeby nastavit v rozmezi 0:05-24:00 hod.

POZNAMKA: k pouziti této funkce budete potiebovat vakuové sacky. Doporucujeme pouzivat sacky a systémy FoodSaver®.

POUZiVANI FUNKCE SOUS VIDE

Umistéte vicetCelovy hrec na rovny a stabilni povrch a vloZte varnou nadobu do topné zakladny. Zapojte vicetcelovy hrnec do
zasuvky. Viceucelovy hrnec pipne a na displeji se zobrazi 4 pomi¢ky (----).

1. Pro jednotlivé porce potravin.

2. Pridejte vodu do pozadované vysky podle hmotnosti/mnoZstvi pfipravovanych potravin a ujistéte se, Ze jsou potraviny zcela
ponofené. Méjte na paméti, ze pfidanim potravin se zvysi hladina vody v hrnci.

3. Stisknéte tladitko Sous Vide a podle potfeby nastavte teplotu a dobu pfipravy.

POZNAMKA: Doporucené teploty a doby pfipravy naleznete v privodci varenim metodou sous vide.
4. Nasadte viko, neni nutné jej zajistit v uzaméené poloze, a otevrete ventil pro vypousténi pary.

5. Stisknéte start/stop ((>X) a nechte vodu zahfat. Stavovy fadek signalizuje, Ze probiha ohfev, a blikajici displej upozorfiuje,
ze k dosazeni nastavené teploty je potfeba vice ¢asu. Po dosazeni spravné teploty se na displeji spotfebice zobrazi
nastavena doba pFipravy.

POZNAMKA: Pokud mé pfidana voda vys$i teplotu, nez je nastavena teplota, na displeji se zobrazi ,Horky" a stavovy
fadek bude blikat.

6.  Opatrné sejméte viko a zcela ponofte vakuové uzavieny sacek s potravinami do vody.

7. Nasadte zpét viko a nezajistujte jej v uzaméené poloze. Nechte potraviny varit po nastavenou dobu.

8. Po dokonceni pfipravy se spotfebic vypne a sacek s potravinami mizete bezpecné vyjmout pomoci klesti.

TIPY A TRIKY PRO METODU SOUS VIDE:
1. Pro zkraceni doby pfedehfivani mizete pouzit horkou vodu z kohoutku nebo konvici k pfedb&éZnému ohfati vody pred jejim
nalitim do nadoby.

Béhem predehfivani viko ¢asto nezvedejte ani nesnimejte.
Pro zajisténi rovnomérné pripravy rozlozte suroviny pfi vakuovani do rovnomérné vrstvy a po ponofeni je nepiekryvejte.
Potraviny s ostrymi ¢astmi, napfiklad krevety nebo humfi ocasy, zabalte do hlinikové félie, aby nedoslo k propichnuti sacku.

A N

Ped ponofenim vakuové uzavienych surovin pockejte, az se voda predehfeje. To pomize zajistit pfesnou a rovnomémou
pfipravu.

6. Aby potraviny nevyplouvaly na hladinu, poloZte na sacek tézky pfedmét, napfiklad servirovaci IZici, hrnek na kavu nebo
keramickou misku.

7. Pfi ponofovani nebo vyjimani surovin v s&Ccich pouzivejte kledté, protoze voda bude velmi horka.

8. Pro dokonceni pfipravy potravin s vysokym obsahem bilkovin nebo kfupavé zeleniny je opecte na grilu, pod grilem v troubé
nebo na rozpalené panvi s maslem ¢i olejem. Pfed opecenim potraviny osuste, aby mohlo dojit ke karamelizaci.
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POUZIiVANiI FUNKCE STERILIZACE

PRED POUZITIM FUNKCE STERILIZACE S| PREGTETE VSECHNA DULEZITA BEZPEGCNOSTNi UPOZORNENI PRO
VARENi POD TLAKEM.

UPOZORNENI: NEDODRZENI DULEZITYCH BEZPECNOSTNICH POKYNU MUZE VEST K VAZNYM ZRANENIM OSOB,
VCETNE POPALENI HORKYM OBSAHEM, NEBO KE SKODAM NA MAJETKU.

Umistéte vicecelovy hrnec na rovny a stabilni povrch a vloZte varnou nadobu do topné zakladny. Zapojte vicetcelovy
hrnec do zasuvky. Vicelcelovy hrnec pipne a na displeji se zobrazi 4 pomi¢ky (----).

1 Umistéte napafovaci rodt na dno nédoby a pfidejte pfiblizné 300 ml vody.

Vlozte pfedméty uréené ke sterilizaci a ujistéte se, Ze jsou vSechny lahve nebo sklenice otocené dnem vzhru.
Nasadte viko a zajistéte jej otodenim ve sméru hodinovych rugiéek do polohy ZAJISTENO a

Otocte regulator vystupu pary do polohy ,Utésnit* .

Stisknéte tlacitko Sterilizace.

POZNAMKA: U tohoto rezimu nelze nastavit dobu ani tlak.
6.  Stisknéte START/STOP (>X).

o R W

POZNAMKA: pred zahéajenim sterilizace musi viceucelovy hmec dosahnout potfebného tlaku. Po rozsviceni vSech
kontrolek na stavovém Fadku dosahl viceicelovy hrnec spravné Urovné tlaku a je pfipraven zahéjit sterilizaci.

7. Po uplynuti doby sterilizace se viceucelovy hrmec pfepne do pohotovostniho rezimu a na displeji se zobrazi Ctyfi
pomicky (----).

8. Po uvolnéni tlaku ve spotfebi¢i budete moci bezpeéné otevit viko.

POZNAMKA: Béhem sterilizace se ve vicetgelovém hrnci nahromadi para, proto pfi zvedani vika pouZivejte
kuchyriskou rukavici nebo chiiapku, abyste si chranili ruce.

POUZiVANI FUNKCE MIiRNEHO VARENI

VloZte varnou n&dobu do topné z&kladny. Zapojte viceucelovy hrnec do zasuvky. Viceucelovy hrnec pipne a na displeji se zobrazi 4
pomicky (----).

1. Pridejte vodu na poZadovanou Urover.

POZNAMKA: Nenaplfiujte nadobu nad rysku MAX uvnitf nadoby.

2. Vyberte tlacitko MIRNE VARENI a upravte Gas a teplotu podie potfeby. PouZijte nastaveni vysoké teploty VYS, abyste privedli
vodu k varu, a poté pouZijte nastaveni nizké teploty NIZ k jejimu zchlazeni na mirny var.

3. Stisknéte START/STOP ([>X) a nechte vodu ohfat na zvolenou teplotu. Stavovy Fadek signalizuje, Ze probiha ohfev. Po
rozsviceni v8ech kontrolek na stavovém radku dosahla voda spravné teploty.

4. Vlozte potraviny do varné nadoby a nenasazuijte viko na vicetcelovy hrnec.

POZNAMKA: Pii vareni a mirném varu hustych omacek a polévek mohou vznikat horka mista, ktera zplsobi
bublani a prskani pokrmu. Dbejte na to, aby potraviny nebyly ponechany bez dozoru, a obsah nadoby pravidelné a opatrné
promichavejte.

5. Po uplynuti doby pfipravy se spotfebié automaticky pfepne do rezimu UDRZOVANI TEPLOTY. Na displeji se poté misto
nastavené doby vareni zobrazi novy ¢asovac, ktery bude pocitat ¢as az do hodnoty 4:00 (4 hodiny) nebo do stisknuti tlacitka
START/STOP. Po 4 hodinach v rezimu UDRZOVANI TEPLOTY prejde vicelgelovy hmec do pohotovostniho reZimu a na
displeji se rozsviti ¢tyfi pomicky.

ZMENA NASTAVENI

Béhem vareni Ize snadno zménit funkci.

Stisknéte tlaCitko START/STOP ((>X) a poté vyberte pozadovanou novou funkei vareni. Na displeji bude blikat novy ¢asovac a
zvolena funkce bude rovnéz blikat. Viyberte poZadovany ¢as, tlak a/nebo teplotu. Stisknéte tlacitko START/STOP ([>X) a nova
funkce zacne predehfivat.

Chcete-li zménit dobu vareni:

Dobu vareni mizete zménit pfed zahajenim vafeni stisknutim tlacitek + a - pred stisknutim tla¢itka START/STOP ([>X). Kratkym
stisknutim tlacitka budete hodnotu ménit postupné. Stisknutim a podrzenim tlaitka budete dobu rychle ménit. Pokud pozadovanou
teplotu nebo dobu prekrodite, stisknéte opacné tlacitko.
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Chcete-li zménit tlak:
U nékterych pfednastavenych funkci miZete pfed zahajenim vareni zménit tlak stisknutim tlacitek TEP/TLAK + a - nebo tlacitka
TURBO TLAK pred stisknutim tlacitka START/STOP ([>XX).

Chcete-li zménit teplotu:

U nékterych funkci miZete pred zahajenim vareni zménit teplotu stisknutim tladitek TEP/TLAK + a - pred stisknutim tlacitka
START/STOP (>X).

PECE A CISTENI
Cisténi provadsjte pouze tehdy, kdyz je viceticelovy hrnec Crock-pot® Turbo vychladly a odpojeny od elektrické sité. Pred Gisténim
nechte viceucelovy hrnec zcela vychladnout. Nepouzivejte odnimatelnou varnou nadobu na varné desce, v mikrovinné troubé ani

v troubé. Nadobu pouZivejte pouze v topné zakladné viceticelového hrnce Crock-pot® Turbo. Tésnici krouzek a viko myjte rucné v
teplé vodé s Cisticim prostfedkem. VSechny soucasti dikladné osuste.

Varna nadoba:
Pfi vyjiméni vamné nadoby z topné zakladny ji vzdy uchopte obéma rukama a zvedejte pfimo nahoru. Nedodrzeni tohoto pokynu
mize vést k poskrabani vnéj§iho povrchu varné nadoby (viz obrazek 3).

Obrazek 3

Vnéjsi cast

Vnéjsi povrch topné zakladny offete vihkym hadiikem a poté jej vytfete do sucha. NEPOUZIVEJTE agresivni abrazivni prostfedky,
drsné houbicky ani chemické prostredky, protoze by mohly poskodit povrch. Abyste zabranili poskozeni viceucelového hrnce,
nepouzivejte pfi Cisténi alkalické Cistici prostfedky. PouZivejte pouze mékky hadfik a jemny Cistici prostfedek. Nikdy neponofuijte
topnou zakladnu, napéjeci kabel ani zastrcku do vody ani jiné kapaliny.

Nadoba na kondenzat
Po kazdém pouzZiti vyprazdnéte veSkerou zachycenou vodu z nadoby na kondenzat. Umyite ji v teplé mydiové vodé.

Viko a tésnéni vika

Pred kazdym pouzitim vzdy zkontrolujte tésnéni. Silikonovy tésnici krouzek na vnitfni strané vika viceucelového hrnce se mize
¢asem opotiebovat. V pfipadé potfeby vyjméte tésnici krouzek a vycistéte jej. Omyjte jej ruéné v teplé vodé s isticim prostfedkem,
dukladné osuste a pred pouZitim jej nasadte zpét do vika. Pfi skladovani ponechte viko oto¢ené dnem vzhuru, protoZe tim také
prodlouZite Zivotnost tésniciho krouzku. Tésnici krouzek mize byt v zavislosti na ¢etnosti pouzivani nutné vymeénit kazdé 1-2 roky.
Chcete-li objednat nahradni dily, kontaktujte zakaznicky servis Crock-pot®.

Ventil pro vypousténi pary
Pred pouzitim vicelcelového hrnce se ujistéte, Ze ventil pro vypousténi pary neni zaneseny necistotami. Odstrarite ventil a jemné jej
vyCistéte. Pred opétovnym nasazenim se ujistéte, Ze je zcela suchy.

Vicko pro rozptyl pary

Pred pouzitim multifunkéniho hrnce se ujistéte, Ze je vicko pro rozptyl pary zbaveno necistot. Vicko pro rozptyl pary je nalisovano
na viko zakryvajici ventil pro vypousténi pary. Sejméte vicko pro rozptyl pary uchopenim a zvednutim z vika a jemné jej vycistéte.
Pojistny ventil pro vypousténi pary Ize stejnym zpisobem vyjmout, jemné vy€istit a pred pouZitim znovu nasadit.
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RESENi PROBLEMU

Kryt ventilu pro vypousténi pary
Kryt ventilu pro vypousténi pary se nachazi na spodni strané vika. Pfed pouZitim viceucelového hrnce se ujistéte, Ze je zbaven

necistot. Pri ¢iSténi opatrné sejméte kryt a omyjte jej v teplé vodé s Cisticim prostfedkem. Po dokondeni Cidténi zatlate kryt zpét na — . —
své misto. Predmét Otéazka Reseni
SPODNI STRANA VIiKA Tlacitko Viceucelovy hrec se Ujistéte se, ze zasuvka funguje spravné
nezapne Zkontrolujte, zda je viceucelovy hrnec zapojen do zasuvk
Plovakovy ventil e, zda) y pol y
Opatrné stisknéte ventil 2-3krat nahoru a dold a ped pouzitim viceugelového hmee se ujistéte, Ze neni zaneseny necistotami. Kontaktujte zakaznicky servis na telefonnim Cisle.
Zajistovaci kolik vika Uvafeni Mé jidlo bylo nedovarené Ujistéte se, Ze jste zvolili spravné nastaveni vareni
Lk . . e e s . - . potravin . - i A - S :
Opatrné stisknéte kolik a pfed pouzitim viceucelového hrnce se uijistéte, Ze neni zaneseny necistotami. Ujistéte se, Ze je viko spravné nasazené a zajisténé a Ze je ventil pro vypousténi
pary v poloze , Tésnit* 3% (uzavieno).
Plovakovy venti Zkontrolujte recept a ujistéte se, Ze byl zvolen spravny tlak, teplota a doba
pfipravy
Ujistéte se, ze nedoslo k preruSeni napajeni
Kryt ventilu pro — - —— - — —
vypousténi pary - Ujistéte se, Ze ve varné nadobé je dostatek tekutiny k vytvofeni pozadované pary
a k vytvoreni tlaku. Pfi vafeni pod tiakem pouzijte minimainé 1 $alek (250 ml)
tekutiny. Nikdy nenaplfiujte nad rysku ,MAX".
Obrazek 4 - . o N . . . .
Jidlo bylo rozvafené Ujistéte se, Ze varna nadoba byla napinéna alespor z poloviny.
1 Zkontrolujte, zda byl zvolen spravny tlak, teplota a ¢as.
POZNAMKA: — — o T VRO ¢ e :
1. Kondenzat se miize hromadit uvniti topné zakladny pod odnimatelnou vamou nadobou. To je normalni. Nechte vychladnout a Programovéni | Mohu nastavit éas Protoze restovant je funkce, ktera obecné vyzaduje vasi pinou pozornost, nemusi
poté osuste kuchyfiskou utérkou. pRro i)rogra);n Opékani/ to byt nutné. Pokud si v3ak pfejete, Ize zvolit Cas.
estovani?
2. Pred opétovnym vioZzenim do viceucelového hrce se vzdy ujistéte, Ze je kazda soucast (nadoba, ventily, tésnici krouzek atd.)
zcela sucha. Mohu zménit funkci vafeni, | Ano, chcete-li zménit funkci vareni, stisknéte START/STOP ([>X) a vyberte
i A ; 5 el oD 5 ; . ¢ bo teplotu, jakmile se | novou funkci vafeni. Zméte Cas a teplotu podle potfeby pro dané jidlo. Opét
3. Tento spotfebi¢ neobsahuje zadné dily, které by mohl uzivatel opravovat. Jakykoli servisni zasah nad ramec postupl cas nenc o X S
popsanych v ¢asti Citéni smi provadét pouze autorizovany servisni zastupce. Zaruka je k dispozici online. jidlo varf? stisknéte START/STOP ([>X). Cas a teplotu Ize kdykoli zménit.
Vareni Lze varnou nadobu a viko Varna nadoba a viko nejsou vhodné do trouby. Nelze je pouZivat ani na sporaku,
pouzivat na sporaku nebo ani v troubé.
v troub&?
Prerusil(a) jsem proces Pokud je cyklus vafeni pferuen a je spustén novy cyklus, mize se na displeji
vafeni a zménil(a) vicetgelového hrnce zobrazovat ,OHREV*, dokud neni dosaZeno nového tlaku.
nastaveni tlaku, nyni se
vicetcelovy hrec znovu
pfedehfiva.
Para Z vicetcelového hrnce + Je normalni, Ze pfed natlakovanim vicet¢elového hrnce unika z plovouciho
unika para ventilu malé mnozstvi pary.
+ Pokud péra unika po obvodu vika, viko nebylo zcela zavfeno a zajisténo.
Viko Mam potize se sejmutim Bezpecnostni prvek zabrafiuje sejmuti vika, pokud je vicetcelovy hrnec pod
vika. tlakem. Nezapomenite spotebi¢ odtlakovat otoCenim ventilu pro vypousténi pary
do polohy ,Uvolnit* (otevieno). Dal$i pokyny naleznete v ¢asti Uvolnéni tlaku.
Funkce Turbo | Omylem jsem zvolil(a) Opétovnym stisknutim tlacitka Turbo funkci zrusite a vratite se k plvodni dobé
funkei Turbo. Jak zrusim pfipravy
vybér?

262

COOK1988 5.7 Turbo Multi-Cooker Crockpot_CSC120X_26MLM4 (EMEA).indd 262-263

263

2026/8/12




CHYBOVE KODY

Chyba

Reseni

VIKO* blika a pipa

Ujistéte se, Ze je viko zcela zaviené a v poloze ZAJISTENO [g, pFicemz W zarovnejte s fg

Zobrazuje se ,E1"

Vicel&elovy hrnec zastavi cyklus vafeni. Odpojte viceicelovy hrnec od elektrické sité a kontaktujte
servisni stfedisko.

Zobrazuje se ,E2"

Viceucelovy hrnec zastavi cyklus vareni. Odpojte vicetelovy hrnec od elektrické sité a kontaktujte
servisni stfedisko.

Zobrazuje se ,E3"

Vicel&elovy hrec zastavi cyklus vafeni. Odpojte vicei&elovy hrnec od elektrické sité a nechte jej
zcela vychladnout. Jakmile viceucelovy hrmec vychladne, zkontrolujte vSechny Casti vika.

Otoéte viko do polohy ZAJISTENO & Ujistéte se, Ze je ovladad vypousténi pary v poloze ,Utésnit*
% (uzavieno). Pokud se tento chybovy kéd zobrazi znovu, odpojte viceugelovy hrnec od elektrické
sité a kontaktujte servisni stiedisko.

Zobrazuje se ,E5*

Viceucelovy hrnec zastavi cyklus vafeni. Odpojte vicetcelovy hrnec od elektrické sité a nechte jej

zcela vychladnout. Jakmile viceucelovy hmec vychladne, sejméte viko a zkontrolujte varnou nadobu.

NepouZzivejte viko pfi pouzivani funkci OPEKANI/RESTOVANI a MIRNE VARENI. Pfi pouzivani
funkci POMALE VARENI, SOUS VIDE a UDRZOVANI TEPLOTY se pred zahajenim cyklu vareni
ujistéte, Ze je ovladac vypousténi pary v poloze ,Uvolnit* (otevieno).

TIPY A RADY PRO POMALE VARENI

Pokud pouzivate pomalé vafeni, miiZete nejprve pouzit program OPEKANI/RESTOVANI, ktery umozfiuje na za¢atku maso a

zeleninu opéct, a také na konci zahustit omacky a pfipravit $tavy na peceni. Opeceni masa pfed pomalym varenim doda pokrmu

nejen krasnou barvu, ale také pom(iZe zachovat Stavnatost a chut a udrzi maso kiehké.

+ Pro zahusténi zapékaného pokrmu na konci vafeni pouZijte funkci OPEKANI/RESTOVANI a rozmichejte malé mnozstvi
kukufi¢né mouky ve vodé. Nechte mirné varit a za stalého michani varte do zhoustnuti.

+  Pii pouzivani funkce POMALE VAREN se ujistéte, Ze je regulator uvoliiovani pary v poloze ,Uvolnit‘ (otevieno).

+  Pii pouzivani funkce POMALE VARENI vicetiéelovy hrnec neobnovuije ztracené teplo rychle, proto zvedejte viko pouze v
pripadé potieby nebo pokud je to uvedeno v receptu. Doporucujeme priibézné béhem cyklu pomalého vareni kontrolovat
vysledek vareni — rychle sejmout viko, zkontrolovat stav pokrmu a poté viko opét rychle nasadit. RUzné druhy a tioustka kust
masa a zeleniny mohou vyZadovat odliSnou dobu pfipravy.

. Neni neobvyklé, Ze se maso uvafi rychleji nez kofenova zelenina. Z tohoto dlivodu doporucujeme nakrajet véechnu zeleninu
na stejné velké kousky. Maso Ize nakréjet na vétsi kusy, protoZe pokud bude nakrajeno pfili§ nadrobno, po uvareni a
zméknuti se miZe rozpadat.

. Pomalé vafeni snizuje odpafovani, ¢imz se zachovavaji chuté a $tavy. Méjte to na paméti pfi vytvareni viastnich receptd,
protoze mozna nebudete potfebovat tolik tekutiny jako pfi jinych zplsobech vafeni.

Zobrazuje se ,E6"

Viceucelovy hrnec zastavi cyklus vareni. Odpojte viceucelovy hrnec od elektrické sité a nechte jej
vychladnout. Jakmile vychladne, sejméte viko a zkontrolujte varnou nadobu. Pfidejte tekutinu podle
potfeby. Zajistéte, aby uvnit odnimatelné varné nadoby bylo minimainé 250 ml tekutiny. Pfi pouZiti
funkce vafeni pod tlakem se ujistéte, Ze je oto&ny regulator uvolfiovani pary v poloze ,Utésnit* 3%
(uzavieno).

Zobrazuje se ,E7"

Vicel&elovy hrnec zastavi cyklus vafeni. Odpojte vicelcelovy hrnec od elektrické sité a kontaktujte
servisni stfedisko.

Teplota Doporucené nastaveni teploty Inspirace na recepty
Vysoka Toto nastaveni pouzijte pro recepty, které vyzaduji kratsi Idedlni pro omacky, chilli, bramborové pokrmy,
dobu pFipravy, obvykle 4-6 hodin. syrové pokrmy, kufeci kfidla a masové kulicky
v omacce.
Nizka Toto nastaveni pouzivejte pro recepty, které vyzaduji delSi Idedlni pro méné kfehké kusy masa, dusené

dobu varfeni. Toto nastaveni se pouZiva pro recepty, které
obvykle vyZaduiji vareni po dobu del3i nez 8 hodin. Idedini
pro méné kfehké kusy masa.

maso, sudené fazole, polévky a duSena jidla

Zobrazuje se ,EU"

Viceucelovy hrnec zastavi cyklus vareni. Odpojte viceCelovy hrec od elektrické sité a kontaktujte
servisni stfedisko.

TIPY A RADY

Tipy a rady pro co nejlepsi vyuziti vaseho viceucelového hrnce Crock-pot® Turbo: Navstivte webové stranky Crock-pot® na
adrese www.crockpot.co.uk, kde najdete dalSi recepty, rady, tipy a mnoho dalsiho.

S vasim viceucelovym hrncem Crock-pot® Turbo mlzete pfipravit Sirokou Skalu lahodnych jidel, svacin a dezertd. Riizné potraviny

vyZaduji k dokonalému uvareni riznou dobu, takze nékdy mize byt potfeba postupnym zkou$enim najit dobu pfipravy, ktera vam
bude vyhovovat.

1.

2
3.
4.
5

© ® N o

Pfi pouzivani viceti¢elového hrnce postupujte podle navodu k obsluze pro viceucelovy hrnec Crock-pot® Turbo.
Nikdy nenapliiujte varnou naddobu nad rysku MAX.
Nenechavejte viceucelovy hrnec zapojeny do zasuvky, kdyz jej nepouzivate.

TIPY A RADY PRO VARENIi METODOU SOUS VIDE

. Vafeni metodou sous vide vyZaduje, aby byly vSechny potraviny nejprve zcela vakuové uzavfeny. K tomuto Ucelu Ize pouzit
sacky FoodSaver® a vakuové svarecky.

. Vétsi a téZsi potraviny naplrite do varné nadoby pfiblizné do poloviny, leh¢i potraviny pfiblizné do 2/3. Pfed varenim se
ujistéte, Ze jsou vSechny potraviny zcela ponofené.

. Naplrite varnou nadobu teplou vodou, aby se zkratila doba potfebna k dosazeni poZzadované teploty.

. Pii vafeni metodou sous vide neni nutné viko zajistit v uzaméené poloze; po vloZeni potravin jej pouze polozte na nadobu,
pfiemz ventil pro vypousténi pary musi byt otevieny.

. Pokud se jidlo nebude konzumovat okamzité, ponofte sacek do ledové vody, aby se teplota rychle snizila. Uchovavejte v
chladni¢ce, dokud nebude poteba, a pfed podavanim ohfejte pokrm tak, aby jeho vnitfni teplota dosahla vice nez 75 °C.

. Po dokonceni vafeni metodou Sous Vide miZete maso opéct, aby se zvyraznila jeho chut a maso ziskalo lep$i barvu.

Pfi pouzivani se uijistéte, Ze je viceucelovy hrnec umistén v dostatené vzdalenosti od skfinék a stén.

Varna nadoba je uréena pouze k pouziti v tomto viceucelovém hrnci. Nepouzivejte ji na varné desce, v mikrovinné troubé ani
v troubé.

Dodavany napafovaci rot je uréen k pouZiti v tomto vicetc¢elovém hrnci. Nemélo by dojit k poSkozeni povrchu varné nadoby.
Pfi snimani vika uchopte rukojet' vika pomoci chiiapky a zvedejte viko smérem od téla, aby mohla unikat para.

Pokud varnou nadobu vyjmete z topné zakladny, vzdy ji polozte na podlozku nebo chriapku.

Nenechavejte naparovaci rost diouhodobé ponofeny ve vodé.
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PRUVODCE VARENIM METODOU SOUS VIDE

Potraviny Doporuéend Teplota vareni Doba vareni
tloustka

Hovézi maso

filet, rodténa, rib eye steak, T-bone steak, kotlety 2-5cm 49 °C nebo vyssi 1-1,5 hodiny

vrehni 8al, ofech, spodni 8al 8-12cm 56 °C nebo vy3si 24 hodin

duseny hovézi platek, hovézi ocas 2-5cm 56 °C nebo vyssi 8-10 hodin

Jehnégi

kyta, filet, kotlety, zebirka 4-6 cm 49 °C nebo vyssi 1-2 hodiny

plec, kyta, koleno 8-10 cm 56 °C nebo vyssi 8-10 hodin

Vepiové maso

kotlety, karé 2-4 cm 56 °C nebo vyssi 4 hodiny

bucéek, zebra

Driibez

kufeci prsa 3-5¢cm 62 °C 1-2 hodiny

kufeci stehno 3-5cm 65°C 1-2 hodiny

kureci stehno (s kosti) 3-6.cm 82°C 1,5-3 hodiny

kachni prsa 3-5cm 64 °C 2-4 hodiny

Ryby

filety 2-4 cm 50 °C nebo vyssi 1 hodina

cela ryba 4-6 cm 60 °C 1-1,5 hodiny

Korysi

krevety 1-3cm 60 °C 1 hodina

humr 4-6 cm 60 °C 1 hodina

musle sv. Jakuba 2-4 cm 60 °C 1 hodina

Zelenina

kiehka zelenina 1-5cm 83 °C nebo vy3si 1 hodina

kofenova zelenina 1-5cm 83 °C nebo vyssi 1-1,5 hodiny

POPRODEJNi A NAHRADNI DiLY

V pfipadé, Ze spotfebi¢ nepracuje, ale je v zaruce, vratte vyrobek na misto, kde byl zakoupen, kde bude vyménén. Uvédomte si
prosim, Ze bude poZadovana platna forma dokladu o koupi. Potfebujete-li dalSi podporu, obratte se na naSe oddéleni zakaznického
servisu na adrese: Spojené kralovstvi: 0800 028 7154 | Spanélsko: 0900 81 65 10 | Francie: 0805 542 055. Ze véech ostatnich
zemi volejte +44 800 028 7154. Mohou platit mezinarodni sazby. Pfipadné poSlete e-mail na adresu: CrockpotEurope@newellco.
com.
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ZARUKA

Uschovejte si prosim Uctenku, protoZe bude vyzadovana pro pfipadné reklamace v ramci této zaruky. Na tento spotfebic se
vztahuje zaruka 2 roky od zakoupeni, jak je popséno v tomto dokumentu. Pokud se béhem této zaruéni doby stane, ze spotfebi¢
prestane fungovat z divodu konstruk&ni nebo vyrobni vady, odneste jej zpét do mista nakupu s pokladnim dokladem a kopii této
zéruky. Prava a vyhody vyplyvajici z této zaruky dopliiuji vase zakonna prava, ktera nejsou touto zarukou dotena. Uplatnéni vasich
zakonnych prav v pfipadé vad je bezplatné.

Pravo ménit tyto podminky ma pouze pfislusna spole¢nost Newell uvedena nize ("Newell").

Spole¢nost Newell se zavazuje v zaruéni dobé bezplatné opravit nebo vyménit spotebi¢ nebo jakoukoli jeho €ast, u které zjisti, ze
nefunguje spravné, za pfedpokladu, ze:

+ 0 problému neprodlené informujete misto nakupu nebo spole¢nost Newell; a

+ spotfebi¢ nebyl nijak upravovan ani poSkozen, nespravné pouzivan, zneuzivan, opravovan nebo upravovan jinou osobou nez
osobou povérenou spoleénosti Newell.

Zéruka se nevztahuje na zavady vzniklé nespravnym pouzivanim, poskozenim, zneuzitim, pouZivanim s nespravnym napétim,
pfirodnimi vlivy, udalostmi mimo kontrolu spolecnosti Newell, opravou nebo Upravou provedenou jinou nez spoleénosti Newell
povéFenou osobou nebo nedodrzenim navodu k pouZiti. Kromé toho se tato zaruka nevztahuje na bézné opotfebeni, mimo jiné
véetné drobnych zmén barvy a poskrabani. Prava vyplyvajici z této zaruky se vztahuji pouze na plvodniho kupujiciho a nevztahuji
se na komer¢ni nebo komunalni pouziti.

Pokud je na vas spotfebi¢ poskytovana zaruka nebo zarucni list pro danou zemi, pfectéte si podminky téchto dokumentd, zaruky
nebo zaruéniho listu misto této zaruky nebo se obratte na mistniho autorizovaného prodejce, ktery vam poskytne dalsi informace.

Toto zafizeni je v souladu s evropskou smérnici 2012/19/EU oznaceno symbolem preskrtnuté nadoby na odpad. Toto oznaceni
informuje, Ze toto zafizeni nelze na konci jeho provozu likvidovat s ostatnim domovnim odpadem. UzZivatel zafizeni je povinen je
odevzdat do sbéren elekirickych a elektronickych zafizeni. Sbérna mista jsou provozovana mimo jiné: velkoobchody a maloobchody
s témito zafizenimi a obecnimi organizacnimi jednotkami provadéjicimi svozovou ¢innost. Spravné nakladani s odpadnim elektrickym
a elektronickym zafizenim pomaha predchazet nasledkim, Skodlivym pro lidské zdravi a pfirodni prostfedi, vyplyvajicim z pfitomnosti
nebezpecnych soucasti a nespravného skladovani a zpracovani téchto zafizeni.

V pfipadé jakychkoli dotaz( tykajicich se naroku z této zaruky se prosim obratte na:
Newell Poland Services Sp. z 0.0.Plac Andersa 7

Poznan 61-894

Polsko

Spanélsko: 0900 81 65 10

Francie: 0805 542 055

Spojené kralovstvi: 0800 028 7154

Pro vechny ostatni zemé volejte na €islo +44 800 028 7154.

Mohou platit mezindrodni sazby.

Pripadné za$lete e-mail na adresu CrockpotEurope@newellco.com

INFORMACE O SPOTREBE ENERGIE A RIZENI
NAPAJENI:

Spotieba energie v pohotovostnim rezimu: Kdyz spotiebi¢ neplni svou primarni funkci, spotfebovava maximalné 0,6 W
energie.

Rizeni spotfeby: Spotfebit je vybaven funkci automatického fizeni spotfeby, a po 20 minutach se automaticky pepne do
pohotovostniho rezimu.
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SLOVENCINA
DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

UPOZORNENIE: Ak NEBUDU DODRZANE DOLEZITE BEZPEGNOSTNE POKYNY, MOZE DOJST K
VAZNEMU ZRANENIU 0SOB (VRATANE POPALENIA HORUCIM OBSAHOM) ALEBO POSKODENIU MAJETKU.
Pri pouzivani elektrickych spotrebi¢ov vzdy dodrziavajte zakladné bezpecnostné opatrenia, aby sa znizilo riziko
zranenia os6b, vzniku poziaru a zasahu elektrickym prudom, a to vratane nasledujucich opatreni:

1.
2.

3.

Noo

10.
.

12.

13.
14.

PRED POUZITIM TOHTO PRODUKTU SI PRECITAJTE VSETKY POKYNY. Tento navod si uschovaite ako
referencny material pre VSEOBECNE BEZPECNOSTNE OPATRENIA PRI POUZIVANI.

Tento spotrebié nesmu pouzivat deti. Uchovavajte spotrebi& vratane kabla mimo dosahu deti. Cistenie a Gdrzbu tohto
spotrebia nesmu vykonavat' deti.

UPOZORNENIE: Aby sa zabranilo zasahu elektrickym pradom a poskodeniu vyrobku nevarte priamo v
ohrievacom podstavci. Varte iba v odnimatelnej varnej nadobe, ktora je sii¢astou balenia.

UPOZORNENIE - Riziko zranenia: Nespravne pouzivanie spotrebica méZze viest k zraneniu osob, zasahu
elektrickym prudom alebo poSkodeniu spotrebi¢a. VZdy pouZivajte spotrebi¢ v sulade s pokynmi. Nepouzivajte
prisluSenstvo, nadstavce ani nahradné diely iné ako odpord¢ané vyrobcom.

Nezapéjajte ani nezapinajte multifunkény hrniec bez vioZenej varnej nadoby.

Neprevadzkujte multifunkény hrniec bez jedla alebo tekutiny vo varnej nadobe.

Odpojte spoztrebi¢ zo zasuvky, ak ho nepouZivate, ako aj pred nasadenim alebo odobratim dielov a pred Eistenim.
Pred nasadenim alebo odobratim dielov a pred Cistenim nechajte spotrebi¢ vychladnut Ak chcete spotrebi¢ odpojit,
otoéte fubovolnym ovladagom do polohy VYPNUTE a potom vytiahnite napajaci kabel zo zasuvky. Neodpajajte
spotrebi¢ potiahnutim za kabel.

Je nutné, aby bol multifunkény hrniec umiestneny v stabilnej polohe. Rukovéte musia byt umiestnené tak, aby sa
zabranilo rozliatiu tekutin.

UPOZORNENIE: Pri zdvihani a odstrafiovani pokrievky po vareni budte opatri. Pokrievku vzdy naklofite smerom od
seba, pretoze para je horuca a mdze spdsobit vazne popaleniny. Nikdy neumiestrujte tvar nad multifunkény hrniec.
Odporuca sa, aby spotrebitel pri snimani pokrievky pouzil kuchynsku rukavicu, aby sa zniZilo riziko popalenin.
Tento spotrebi€ poCas pouZivania vytvara teplo a obsah v fiom je hortci. Nedotykajte sa hortcich povrchov.
Pouzivajte rukovéte alebo gombiky.

Ohrievaci podstavec je po pouziti vystaveny pdsobeniu zvySkového tepla. Je zakazané dotykat sa ohrievacieho
podstavca po ukonéeni varného cyklu. Pred dalSou manipuldciou nechajte spotrebi¢ vychladnut.

UPOZORNENIE - Horci povrch: Ohrievacie teleso a prifahlé povrchy sa po¢as pouzivania zahrievaju a
mdzu zostat horlce este ur€iti dobu po vypnuti spotrebi¢a. Nedotykajte sa hortcich povrchov. Pred Cistenim alebo
uskladnenim nechajte spotrebi¢ dostatocne vychladnut. Ohrievaci podstavec a spotrebi¢ pocas pouzivania generujl
teplo a su vystavené zvySkovému teplu z varného cyklu. Nedotykajte sa ohrievacieho podstavca bezprostredne po
odobrati kameninového hrnca. Pred dalSou manipulaciou nechajte spotrebi¢ vychladnut.

Pri premiestfiovani spotrebica, ktory obsahuje horticu kvapalinu, dbajte mimoriadnej opatrnosti. Multifunkény hrniec
neprenasajte Uchopom za pokrievku.

Pocas prevadzky multifunkény hrniec nepremiestriujte ani nezakryvajte.

BEZPECNOSTNE OPATRENIA PRE UMIESTNENIE

15.

16.

17.
18.
19.

20.
21.

22.

UPOZORNENIE: Rozliate jedlo méZe spbsobit vazne popaleniny. UdrZujte spotrebi¢ a kabel mimo dosahu
deti. Nikdy nevesajte kabel cez okraj pracovnej dosky, nikdy nepouZivajte zasuvku pod pracovnou doskou. Pozri
SPECIALNE POKYNY PRE NAPAJACIE KABLE. Pri otvarani vyrobku po dovareni zaistite, aby sa deti nachadzali
mimo priestoru, pretoZe horuca kvapalina sa méze rozliat a spdsobit vazne popaleniny.

Aby sa zamedzilo zasahu elektrickym pradom, neumiestriujte ani neponarajte kabel, zastrcky ani spotrebi¢ do vody
alebo inej kvapaliny. Zabrérite rozliatiu na konektor napéjacieho kabla. NepouZivajte Ziadny spotrebi¢ s poSkodenym
kablom alebo zastrckou ani po tom, ¢o spotrebi€ prestane spravne fungovat alebo bol akymkolvek inym spdsobom
poskodeny. NepokuUsSajte sa nahradit ani opravovat poskodeny kabel. Spotrebi¢ vratte vyrobcovi (pozri zaruku), aby
mohla byt vykonana jeho revizia, oprava alebo Uprava.

Neumiestriujte spotrebi¢ na mokry povrch ani do jeho blizkosti, ani k zdrojom tepla, akymi st hordci plynovy alebo
elektricky horak, ani do vyhriatej rury.

Ak je napéjaci kabel poskodeny, musi ho vymenit vyrobca, jeho servisny zastupca alebo osoba s podobnou
kvalifikaciou, aby sa predi$lo nebezpecenstvu.

Najprv vzdy zapojte napéjaci kabel kompletne do multifunkéného hrnca (iba modely s odpojitelnym kablom), aZ potom
ho zapojte do sietovej zasuvky.

Nedovolte, aby kabel visel cez okraj stola alebo pracovnej dosky alebo sa dotykal hortcich povrchov.

Nepouzivajte spolu s programéatorom, ¢asovacom, bezdrétovym adaptérom do zasuvky, zasuvkou ani podobnym
zariadenim, ktoré umoziuje dialkové oviadanie.

Nepouzivajte tento spotrebi¢ na iny ucel, nez na ktory je ureny. Nespravne pouzitie mdze spdsobit zranenia. Tento
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23.
24.
25.
26.

28.

29.
30.

31.
32.
33.

34.

spotrebi¢ nie je uréeny na fritovanie potravin.

Spotrebi€ je uréeny len na pouzitie v domacnosti na kuchynskej linke. Ponechajte medzi spotrebi¢om a stenou volny
priestor 6 palcov (152 mm) zo vSetkych stran. Spotrebi¢ vzdy pouZivajte na suchom, stabilnom a rovnom povrchu.
Nepouzivajte v exteriéri ani na komeréné ucely.

Pouzitie prisluSenstva, ktoré vyrobca spotrebica neodpori¢a, mdze spdsobit zranenie.

Nepouzivajte varnl nadobu na skladovanie potravin ani ju neumiestfiujte do mraznicky.

Opravy smie vykonat iba autorizovany servisny zastupca.

Je zakézané likvidovat spotrebi€ spolu s beznym komunalnym odpadom. Po skonéeni Zivotnosti je nutné spotrebi¢
riadne odovzdat na zberné miesto na el recyklacie elektrickych a elektronickych zariadeni. Zberom a recyklaciou
starych spotrebicov vyznamne prispievate k ochrane prirodnych zdrojov a zabezpecujete ekologicky Setrnti a
zdravotne nezévadnu likvidaciu.

Upozornenie: Zabrarite rozliatiu na konektor

Po uvareni mésa s koZou (napr. hovadzi jazyk), ktoré moze pod vplyvom tlaku napucat, maso neprepichuijte, kym je
koZa napuchnuta; mohli by ste sa obarit.

Pri vareni jedal z cesta hrncom pred otvorenim pokrievky opatrne potraste, aby ste zabranili vystreknutiu jedla.

Pred kazdym pouzitim skontrolujte, i nie su ventily upchaté. Pozri nvod na pouzitie

Pouzivajte iba nahradné diely od vyrobcu v sulade s prislusnym modelom. PouZivajte hlavne naddobu a pokrievku od
toho istého vyrobcu, ktoré su oznaCené ako kompatibilné

Akékolvek dodatoéné zariadenia na vypustanie tlaku (uréené na jednorazové vypustenie tlaku) nainStalované na
spotrebi¢i nemozno povazovat za bezpeénostné zariadenia.

UPOZORNENIE: DOLEZITE BEZPECNOSTNE
OPATRENIA PRE TLAKOVE VARENIE

PRED POUZITIM FUNKCIE TLAKOVEHO VARENIA SI PRECITAJTE VSETKY DOLEZITE BEZPECNOSTNE
OPATRENIA PRE TLAKOVE VARENIE. Tento navod si uschovajte pre buduce pouZitie.

UPOZORNENIE: AK NEBUDU DODRZANE DOLEZITE BEZPEGNOSTNE POKYNY, MOZE DOJST K VAZNEMU
ZRANENIU OSOB (VRATANE POPALENIA HORUCIM OBSAHOM) ALEBO POSKODENIU MAJETKU.

35.
36.

37.

38.

39.

40

41.

42.
43.

Nepouzivajte funkciu tlakového hrnca na tlakové vyprazanie s olejom.

UPOZORNENIE: Tento spotrebi¢ vari pod tlakom pri pouziti funkcii tlakového varenia. Nespravne pouzivanie
mbdze viest k obareniu. Uistite sa, Ze jednotka je pred pouzitim v reZime tlakového varenia riadne uzavreta.

UPOZORNENIE: Nenapifiajte spotrebi¢ nad maximalnu znagku naplnenia pri naplneni na 2/3. Pri vareni
potravin, ktoré po¢as varenia zv&&3uju svoj objem, ako napriklad ryZza alebo suSené zelenina, nenapliiajte spotrebic¢
nad odpori¢anu Uroven pri naplneni do 1/2. Preplnenie moZe spdsobit riziko upchatia ventilu na uvolnenie pary a
vzniku nadmerného tlaku. DodrZiavajte vSetky pokyny na varenie a recepty.

PC MAX—2/3

=1z

Potraviny, ktoré pocas varenia zvacsuj svoj objem (napr. ryza), nesmu nikdy presiahnut znacku 1/2.
POZNAMKA: v multifunkénom hrnci nie je mozné varit pod tlakom bez tekutiny. Nezabudnite do odnimatelnej
varnej nadoby naliat minimalne 1 $alku (250 ml) tekutiny.

Pred pouzitim vzdy skontrolujte, ¢i nie s plavakovy ventil a ventil na vypustanie pary upchaté. V pripade potreby ich
vyCistite.

UPOZORNENIE: Aby sa zniZilo riziko poranenia v dosledku nadmerného tlaku, tesnenie pokrievky
vymienajte iba podla odporacani vyrobcu. Pozri pokyny na starostlivost a Cistenie.

UPOZORNENIE: unmiestnite multifunkény hrniec tak, aby ventil na uvolnenie pary smeroval od vasho tela.
Nikdy neumiestriujte Ziadnu Cast tela, vratane tvare, rik a pazi, nad ventil na uvolfiovanie pary. Para mdZe sposobit
vazne popaleniny.

Nezakryvajte ani neblokujte ventil na uvolnenie pary a/alebo plavakovy ventil latkou ani inymi predmetmi.
UPOZORNENIE: Po tiakovej priprave jedia neotvérajte tiakovy hrniec, kym jednotka nevychladne a kym
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sa neuvolni v3etok vnutorny tlak a plavakovy ventil Uplne neklesne. Ak je pokrievku tazké dat dole, znamena to, Ze

v hrnci je stéle pritomny tlak - NEOTVARAJTE POKRIEVKU NASILU. Akykolvek zvySkovy tlak v hrnci mdze byt
nebezpecny Pozri UVOLNENIE TLAKU PO SKONCENI VARENIA. Pokus o otvorenie natlakovaného spotrebica

mdze viest k nahlemu uvolneniu horliceho obsahu a méze spdsobit popaleniny, zranenie 0sob a/alebo poskodenie

majetku.

44.  Modely s otoénym ¢asovacom: ak ¢asovac po dosiahnuti tiaku spotrebi¢om neodpocitava presne, odpojte spotrebi¢

20 siete, pockajte, kym vychladne a/alebo uvolnite paru pred otvorenim. Vyrobok méze byt poskodeny.
45.  Upozorfiujeme, Ze niektoré potraviny, ako napriklad jablkové pyré, brusnice, jaémer, ovsena kasa a iné obilniny,

lpany hrach, rezance, makarény, rebarbora alebo Spagety, mozu penit, vytvarat penu a prskat a upchat zariadenie
na uvolnenie tlaku (ventil na uvolnenie tlaku). Preto je nevyhnutné presne dodrZiavat recepty, ktoré pouzivaju tieto

potraviny, aby sa predi$lo problémom.

46. Pouzivanie dielov, prisluSenstva alebo nadstavcov, ktoré vyrobca neodportca, moZe sposobit riziko zranenia 0séb,

vzniku poZziaru a/alebo poskodenia majetku.

TIETO POKYNY USCHOVAJTE
LEN NA POUZITIE V DOMACNOSTI

OZNAMENIA

Povrchy niektorych pracovnych dosiek a stolov nie st navrhnuté tak, aby odolali dlhodobému teplu produkovanemu

niektorymi spotrebiémi. Neumiestiujte ohrievany multifunkény hrniec na dreveny stdl s povrchovou upravou.

Odpora¢ame umiestnit pod va$ multifunkény hrniec podlozku pod hortce nadoby alebo podlozku pod hmiec, aby sa

zabranilo moznému poskodeniu povrchu.

2. Priprvom pouziti tohto spotrebi¢a mdzete pozorovat' mierny dym a/alebo zapach. Toto je pri mnohych ohrievacich
spotrebioch normalne a po niekolkych pouZitiach sa to uz nebude opakovat.

3. Pri umiestiiovani varnej nadoby na keramicku alebo hladku sklenenu varnt dosku, pracovnu dosku, stdl alebo
iny povrch postupuijte opatrne. Ak s fiou nebudete manipulovat opatrne, mdze poSkriabat niektoré povrchy. Pred
polozenim na stél, pracovnt dosku alebo iny povrch vzdy umiestnite pod varni nadobu tepelne odolnd ochrannt
podiozku.

4. Pocas natlakovaného stavu méZze ddjst k Uniku pary spod okraja pokrievky.

SPECIALNE POKYNY PRE NAPAJACI KABEL

1. Dodava sa kratky napajaci kabel, aby sa zniZilo riziko spdsobené tym, Ze sa osoba alebo domace zviera zamota do

dihSieho kabla alebo ori zakopne.

POKYNY K NAPAJACIEMU KABLU:

Dodava sa kratky napéjaci kabel, aby sa zniZilo riziko spdsobené tym, Ze sa do dihSieho kabla zamoté dieta alebo o
zakopne alebo zan zatiahne.
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SUCASTI MULTIFUNKCNEHO HRNCA CROCK-POT® TURBO

0000000000000

Napéjaci kabel @ Port napajacieho kabla

Ovladaci panel SPODNA STRANA POKRIEVKY
Ohrievaci podstavec

Poistny kolik pokrievky © Upevilovaci krizok tesnenia
Rukovat pokrievky @ Krytka ventilu na uvolnenie pary
Pokrievka @ Plavakovy ventil

Difuzny uzéaver pary O Tesnenie

Va4 nadoba (5 ) Plastova lyZica

Oto¢ny ovlada¢ uvolfiovania pary @ Pamy rost

Plavakovy ventil . o

Displej @ \Voliace tlacidla casu

Ventil na uvolfiovanie pary
Nadoba na zber kondenzatu

ZOZNAMTE SA S VASIM MULTIFUNKCENYM HRNCOM
CROCK-POT® TURBO

PRED POUZITIM FUNKCIE TLAKOVEHO VARENIA S| PRECITAJTE VSETKY DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA PRE
TLAKOVE VARENIE. Tento navod si uschovajte pre budlce pouzitie.

UPOZORNENIE: AK NEBUDU DODRZANE DOLEZITE BEZPEGNOSTNE POKYNY, MOZE DOJST K VAZNEMU ZRANENIU 0SOB
(VRATANE POPALENIA HORUCIM OBSAHOM) ALEBO POSKODENIU MAJETKU

Tlakové varenie je idealny spdsob, ako pripravit rychle a chutné jedla. Tlakové varenie je spdsob varenia potravin v tekutine (voda,
vyvar, vino atd.) v utesnenej varnej nadobe. Utesneny multifunkény hrniec zadrziava paru a vytvara tlak, ¢im zvySuje teplotu kvapaliny
vo vnutri nddoby nad bod varu. ZvySena teplota kvapaliny a pary vedie ku kratSiemu ¢asu varenia.

Nastavenie vysokého tlaku je 65 kPa (9,4 PSI). Tento tlak je vhodny pre Siroku Skalu potravin.

Nastavenie nizkeho tlaku je 40 kPa (5,8 PSI). Tento tlak je vhodnejSi pre jemné potraviny, ako st kuracie filety, ryby a niektoré druhy
zeleniny.

Nastavenie tlaku TURBO je 110 kPa (15,9 PSI). Tento tlak je vhodny pre Siroku $kalu potravin, ako su vacsie kusy masa, ktoré méze
byt tuhé, polievky, chilli a celé kura. Aby ste dosiahli ¢o najlepSie vysledky, jemné potraviny, ako je biela ryza, by ste nemali varit na
nastaveni Turbo.

Nastavenie UDRZIAVAT TEPLE: Po dovareni sa multifunkény hmiec automaticky prepne na nastavenie UDRZIAVAT TEPLE, aby sa
zabranilo prevareniu a aby sa vase uvarené jedlo udrzalo teplé az do podavania - ¢o je idealna funkcia pre zaneprazdnené rodiny,
rozlietanych fudi a tych, ktori potrebuju flexibilny ¢as jedla. Toto nastavenie nie je dostato¢ne horlce na varenie a malo by sa pouzivat
iba na udrZanie teploty uz uvareného jedla, aby bolo pripravené na servirovanie.

Idealne jedla na tlakové varenie: Polievky, vyvary, zapekané jedla, omacky (napr. cestovinové omacky), méso, ryza, pevna zelenina
(cvikla, zemiaky) a dezerty (napr. puding).

Objem: Nikdy nenaplfiajte varn(i nadobu nad znagku MAX. Potraviny, ktoré podas varenia zvasuji objem, by nikdy nemali presiahnut
znacku 1/2. V multifunkénom hrnci nie je mozné varit pod tlakom bez tekutiny. Nezabudnite do odnimatelnej varnej nadoby naliat
miniméalne 1 8alku (250 ml) tekutiny.

Tlak sa nezvysi, ak nie je ovlada¢ uvolfiovania pary oto¢eny do polohy Tesnit .

Preplnenie mdze spdsobit riziko upchatia ventilu na uvolnenie pary a vzniku nadmerného tlaku.

Tesnenie a ventily mozno na Ugely Gistenia demontovat.

Ked sa tlak zvysi, pokrievka sa nesmie otvarat. Bezpe¢nostné Cidla zabezpeCujd, aby tlak zostal v nastavenom rozsahu.

Otoény ovlada¢ uvolnenia pary je navrhnuty tak, aby vase ruky nezasahovali do priestoru ventilu na uvolnenie pary. Pozri pokyny na
UVOLNENIE TLAKU PO SKONCENI VARENIA.
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20.

21,

22.

Funkcie tlakového varenia vyzaduju pouZitie kvapaliny, aby ich bolo mozné pouZit. Ak vo vnutri varnej nadoby nie je dostatok
kvapaliny, na displeji sa zobrazi chyba. Pozri tabulku CHYBOVYCH KODOV.

Po dovareni nesmiete pokrievku otvarat, kyjm sa neuvolni vietok tlak a plavakovy ventil uplne neklesne. NESNAZTE SA POKRIEVKU
OTVORIT NASILU. Pokrievku mézete otvorit iba dvoma vysvetlenymi sposobmi: prirodzenym uvonenim tlaku alebo rychlym
uvolnenim tlaku.

Difazny uzaver pary je navrhnuty tak, aby pomahal rozptylit paru pri uvolfiovani tiaku z multifunkéného hrnca. Uzaver je nutné pri
nasadeni na pokrievku pritlacit, aby uzavrel ventil na uvolfiovanie pary predtym, ako zaénete pouzivat tlakové funkcie multifunkéného
hrnca. Odporti¢ame uzaver pouzivat vzdy, ak pri vareni pouzivate funkciu TURBO TLAK.

Voliace tlagidla CASU (+ a -) slizia na nastavenie &asu varenia. Na pomalé pridévanie/znizovanie ¢asu jednoducho stlacte tiagidlo +
alebo - a potom ho uvolnite. Na rychle pridavanie/znizovanie ¢asu stlacte a podrzte tlacidlo + alebo -. Ak ste prekrocili pozadovany
€as, jednoducho stlacte tlacidlo s opacnou Sipkou, aby ste sa vratili na pozadovany €as.

POZNAMKA Casovat mozno pouzit'pre vSetky programy okrem programu Sterilizovat. Pocas varenia nastavenie Casovaca
kedykolvek upravite stladenim SPUSTIT/ZASTAVIT ([>X) a vyberom novej funkcie.

Tlacidla TEPLOTA/TLAK (+ a -) sluZia na vyber pozadovaného tlaku varenia (Vysoky alebo Nizky). Pri kazdom prednastavenom vareni
sa automaticky zvoli optimalny tlak pre danu volbu, mdzete ho ale nastavit aj manualne pomocou tohto tlacidla. Dostupné nastavenia
najdete v Prirucke na varenie.

Tlacidlo TURBO TLAK sa pouZiva na skratenie ¢asu varenia o 85 %*. Funkcia TURBO TLAK nie je kompatibilna s funkciami
klasického varenia bez tlaku. (*t,. pri vareni s nastaveniami Vysoky tlak)

Tlacidla TEPLOTA/TLAK (+ a -) sliZia na vyber pozadovanej teploty. Na pomalé pridavanie/znizovanie teploty stlacte tlacidlo + alebo -
a potom ho uvolnite. Na rychle pridavanie/znizovanie teploty stlatte a podrzte tlacidlo +/-. Dostupné nastavenia najdete v Prirucke na
varenie.

Tlagidiom SPUSTIT/ZASTAVIT ([>X) spustite a zastavite funkciu varenia. Musite ho stlagit, ak chcete po spusteni varenia prejst z
jednej funkcie varenia na inu.

Displej zobrazuje, o kolko dihSie sa musi jedlo varit od zvoleného €asu v hodinach a mindtach, ked je multifunkény hrniec predhriaty.
Pocas predhrievania multifunkéného hrnca je na displeji zobrazend informécia ,OHRIEVANIE®. Stavovy panel sa tieZ postupne
rozsvieti a ked' sa rozsvieti vSetkych 5 kontroliek, znamena to, Ze bola dosiahnuta pozadovana teplota/tiak.

Dalsie informécie, rady, tipy a recepty najdete na webovej stranke Crock-pot® na adrese www.Crockpot.co.uk.
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AKO POUZIVAT VAS TLAKOVY MULTIFUNKCNY HRNIEC

© © N o

10.

CROCK-POT® TURBO

PRED POUZITIM FUNKCIE TLAKOVEHO VARENIA S| PRECITAJTE VSETKY DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA A
POKYNY PRE TLAKOVE VARENIE. Tento navod si uschovajte pre budice pouzitie.

UPOZORNENIE: A NEBUDU DODRZANE DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY, MOZE DOJST K VAZNEMU
ZRANENIU OSOB (VRATANE POPALENIA HORUCIM OBSAHOM) ALEBO POSKODENIU MAJETKU

Odstrante vSetky obaly, papier a karton (vratane obalov, ktoré sa nachadzaji medzi varnou nadobou a ohrievacim podstavcom).
Precitajte si tuto dokumentaciu a uschovajte ju. Nezabudnite si pre€itat servisné a zaruéné informacie.

Odstrarite pokrievku tym, Ze ju otoite proti smeru hodinovych ruciciek, aby ste ju odistili. Zarovnajte Vs iﬁ Odstrarite tesnenie z
pokrievky. Umyte tesnenie a pokrievku v teplej saponatovej vode. Pred opétovnym pripevnenim tesnenia k pokrievke dokladne vysuste
tesnenie aj pokrievku. Skontrolujte, ¢i je tesnenie bez problémov a bezpeéne umiestnené v drziaku tesnenia. Ak tesnenie nie je v
spravnej polohe, pokrievka nebude tesnit a nebude mozné dosiahnut natlakovanie.

Odstrante varnu nadobu a nadobu na zber kondenzatu a umyte ich v teplej saponatovej vode. Pred opatovnym vlozenim do
multifunkéného hrnca ich dokladne vysuste.

VloZzte do varnej nadoby pozadované prisady. Umiestnite pokrievku na horndi ¢ast multifunkéného hrnca a zarovnaijte Vs -” .Na
zaistenie otodte proti smeru hodinovych ru¢iciek a zarovnajte ¥ s ﬂ

Otvorena pokrievka

Odistena pokrievka

Zaistena pokrievka

Zapojte dodany napajaci kabel do portu napajacieho kabla multifunkéného hrnca.
Zapojte druhy koniec napéajacieho kabla do sietovej zasuvky.

Vlyberte funkciu varenia, ktort chcete pouZit.

Na obrazovke sa rozblika tlacidlo SPUSTIT/ZASTAVIT ((>X) a ¢as.

Zvolte poZadovanu teplotu a tlak pomocou tlaidiel TEPLOTA/TLAK + a - (ak je to relevantné). Odpora€ania tykajuce sa ¢asu a teploty
najdete v tabulke v Prirucke na varenie.

Stlagte tlacidlo SPUSTIT/ZASTAVIT ([>X). Pri funkciach tiakového varenia sa poas predhrievania na displeji zobrazi informacia
LOHRIEVANIE". Po predhriati multifunkéného hrnca sa na displeji zobrazi zvoleny ¢as varenia a v3etkych 5 kontroliek na stavovom
paneli sa rozsvieti.

POZNAMKA Eri pouZiti funkcii tlakového varenia sa priemerny ¢as predhriatia moze lisit v zavislosti od objemu a teploty
pripravovaného jedla. Cas predhriatia sa moze pohybovat od 5 do 30 minut.

Tento multifunkény hrniec vam umoziiuje odloZit' zaciatok varenia tak, aby sa varenie dokoncilo vtedy, ked to potrebujete. Informacie o
pouZiti odkladu zaciatku najdete v ¢asti Domov.

Po uplynuti nastaveného ¢asu varenia multifunkény hmiec opét zapipa a automaticky sa prepne na nastavenie UDRZIAVAT TEPLE.
Potom sa na displeji Cas varenia zmeni na novy Casovac, ktory bude odpocitavat az do 4:00 (4 hodiny) alebo dovtedy, kym nestlacite
tlacidlo SPUSTIT/ZASTAVIT ([>>X). Po 4 hodinach v nastaveni UDRZIAVAT TEPLE sa multifunk&ny hmiec vypne.

Ak cheete kedykolvek v medzicase ukongit funkciu varenia, stlagte tlagidio SPUSTIT/ZASTAVIT ([>X).
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16.  Po dokonéeni pouzivania odpojte multifunkény hrniec zo siete a pred Cistenim pockaijte, kym Uplne nevychladne.
i.Po uplynuti nastaveného Casu varenia multifunkény hmiec opét zapipa a automaticky sa prepne na nastavenie UDRZIAVAT

TEPLE. Potom sa na displeji ¢as varenia zmeni na novy casova, ktory bude odpocitavat az do 4:00 (4 hodiny) alebo dovtedy,
kym nestlacite tlacidlo SPUSTIT/ZASTAVIT ([>X). Po 4 hodinach v nastaveni UDRZIAVAT TEPLE prejde multifunkény hriec do
pohotovostného rezimu a na displeji sa zobrazia Styri pomicky (----).
POZNAMKA Pred konzumaciou vZdy skontrolujte, &i je jedlo Upine uvarené.

TIP:

1. Nastavenia tlakového varenia najdete v tabulke v Prirucke na varenie

2. Ak pokrievka nie je spravne zatvorena alebo ak ovlada¢ uvoliiovania pary nie je v polohe ,Tesnit” ﬁ’ multifunkény hrniec nemoze
vytvorit tiak a na displeji sa zobrazi hiasenie CHYBA. Skontrolujte, ¢i je tesnenie umiestnené okolo pokrievky rovnomerne. Pozri
tabulku CHYBOVE KODY.

3. Pocas varného cyklu je bezné, Ze cez plavakovy ventil unika Cast pary. Toto je sucastou bezného chodu spotrebica.
POZNAMKA V multifunkénom hrnci nie je mozné varit pod tiakom bez tekutiny. Nezabudnite do odnimatelnej varnej nadoby
naliat minimalne 1 $alku (250 ml) tekutiny.

UPOZORNEN'E Pocas varenia dochadza v multifunkénom hrnci k hromadeniu pary, preto pri zdvihani pokrievky pouzite
kuchynsku rukavicu, aby ste si chranili ruky.

POUZITIE FUNKCIE MANUALNEHO TLAKOVEHO VARENIA

Této funkcia umoZriuje pouzivatelovi zvolit si vlastny ¢as tlakového varenia v rozsahu od 1 minlty do 4 hodin, s volbou teploty Nizka alebo
Vysoka a moznostou pouZitia funkcie TURBO TLAK. Tato moznost je obzviast vhodna pre pouzivatelov, ktori chcli pod tlakom pripravovat
potraviny, ktoré nie st sti¢astou ostatnych funkcii varenia nasho hrnca. PouZzivatelom to tiez poskytuje vacsi priestor na ziskavanie receptov
20 Sirokej Skaly zdrojov. Dodrziavaijte, prosim, nase pokyny pre tlakové varenie.

POUZITIE FUNKCIE TURBO TLAKU

Funkcia TURBO TLAK skrati zvoleny Cas varenia 0 85 %*. Funkciu TURBO TLAK mozete pouzivat s nastaveniami RYZA/OBILNINY,
FAZULE/CHILLI, MASO, HYDINA, PARA, POLIEVKA/DUSENIE a RUCNE.

1. Vyberte pozadovanu funkciu varenia a podla potreby nastavte ¢as a tlak.

2. Stladte tlacidlo TURBO TLAK. Cas na displeji sa zniZi o 85 % a na obrazovke sa zobrazi ,Turbo*. Ak je to potrebné, ¢as varenia
mozno dalej upravit podra vasich preferencii.

3. Naspustenie varenia stlaéte tlacidlo SPUSTIT/ZASTAVIT (> X).

4. Po dokonéeni varenia multifunkény hrniec zapipa a automaticky sa prepne do nastavenia UDRZIAVAT TEPLE. Pred konzumaciou vzdy
skontrolujte, i je jedlo Uplne uvarené.

POZNAMKA Funkciu TURBO TLAK nemozno pouZivat s netlakovymi (tradiénymi) nastaveniami ani vtedy, ak je multifunkény hmiec
nastaveny na nizky tlak.

*tj. v porovnani s varenim pri nastaveniach Vysoky tlak.
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UVOLNENIE TLAKU PO SKONCENIi VARENIA

Prirodzené uvolnenie tlaku: Po dokonéeni varného cyklu nechajte, aby sa z multifunkéného hrnca prirodzene uvolnil tiak cez
plavakovy ventil. Spotrebi¢ sa postupne sam ochladi. Po dokonceni varenia pockajte aspori 10 minit. Ak pouZijete vacsie mnozstvo
potravin a tekutiny, moZe to trvat az 20 minat. Potom otocte otoény ovladac uvolnenia pary do polohy ,Uvolhit* (pozri obr. 2).
Neumiestriujte Ziadnu Cast ruky ani tela nad vystup pary na vrchole ventilu, pretoze para je velmi horica a moze sposobit popaleniny
koze. Ked uz z ventilu neunika para a plavéakovy ventil klesol nadol, bol tlak uvolneny. AZ potom je bezpeéné odstranit pokrievku a
podavat jedlo. Ked budete nadvihovat pokrievku, pouzite kuchynsku rukavicu na ochranu rak.

Rychle uvolnenie tlaku je potrebné pouZivat opatrne: Otocte otoény oviada¢ uvolnenia pary do polohy ,Uvoit* (pozri obr. 2). Para

sa rychlo uvolni z ventilu na uvolnenie pary. Neumiestriujte Ziadnu Cast ruky ani tela nad vystup pary na vrchole ventilu, pretoze para
je velmi horica a mdze spdsobit popaleniny koze. Tento spdsob pouzivajte opatrne, ak varite tekutejSie suroviny, ako st zapekané
jedIa, polievky, vyvary, fazula a strukoviny. Nikdy nepouZivaijte tento spdsob pri vareni ryze, pretoze ryza byva velmi jemna. Pri tychto
druhoch potravin sa odportc¢a nechat tlak uvophit prirodzene, aby sa zabranilo vyteceniu tekutiny pocas uvolfiovania tlaku. Ked uz z
ventilu neuniké para a plavakovy ventil klesol nadol, bol tlak uvolneny. Az potom je bezpe¢né odstranit pokrievku a podavat jedlo. Ked
budete nadvihovat pokrievku, pouzite kuchynsku rukavicu na ochranu ruk.

ZATVORENY ventil OTVORENY ventil ODSTRANENY ventil
(,Utesnit") (,Uvornit*)

UPOZORNEN'E Pri tlakovom vareni potravin s vy38im obsahom tuku (napriklad mésa s viditelnym tukom alebo hydiny s
kozou a viditelnym tukom) alebo hustejSich potravin (napriklad dusenych jedal, oméacok, hustych polievok, susenych fazul, SoSovice a
obilnin, ako je ryza a jaémen) sa mdzu vytvarat vzduchové bubliny. Aj po tplnom uvolneni tlaku mézu vzduchové bubliny pri otvarani
pokrievky vystlpat na povrch, ak predtym nedoslo k ich rozptyleniu. Ak neddjde k rozptyleniu vzduchovych bublin, hortce jedlo moze
vytrysknut z hrnca a spdsobit vazne popéaleniny.

1. Aby ste rozptylili vzduchové bubliny, postupujte takto:

a. Skontrolujte, &i doslo k uvolneniu tlaku. (Tlak je uvolneny, ked uz z ventilu neuniké para a plavakovy ventil klesol nadol). Dalej,
pred otvorenim pokrievky jemne potraste multifunkénym hrcom zo strany na stranu. Aby ste hriec naklonili uchopte rukovate a
naklorite hrniec dolava tak, aby sa prava strana hrnca zdvihla o cca 2 palce nad pracovnu dosku. Potom naklorite hrniec doprava
tak, aby sa lava strana hrnca zdvihla o cca 2 palce nad pracovnu dosku (obr. 1).

b. Postup opakuite iba raz. Predtym ako sa pokusite pokrievku otvorit, skontrolujte, ¢i je plavakovy ventil stéale dole.
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- UPOZORNENIE: NEOTVARAJTE POKRIEVKU NASILU. Ak sa neotvéra fahko, znamené to, e multifunkény hrniec
je stale pod tlakom. Obsah je pod extrémnym tlakom.

+ Pocas varenia dochadza v multifunkénom hrnci k hromadeniu pary, preto pri zdvihani pokrievky pouzite kuchynsku rukavicu
alebo chriapku na ochranu rak.

+ Aby ste zabranili prisatiu pri odstrafiovani alebo upeviiovani pokrievky, otocte ventil na uvolnenie pary do (otvorenej) polohy
,Uvoit”.,

+ Para vypUstana z ventilu na uvolnenie pary je horlca. Pri vypastani pary majte tvar a ruky mimo ventilov, aby ste predisli riziku
zranenia.

AKO POUZIVAT ODKLAD CASU ZACIATKU

Tento multifunkény hrniec vam umozriuje odloZit zaciatok varenia tak, aby sa varenie dokongilo vtedy, ked to potrebujete.

POZNAMKA: Funkcia ODLOZIT ZACIATOK nie je k dispozicil pri nastaveniach RESTOVAT/DUSIT, UDRZIAVAT TEPLE,
POMALY VRIET ani VAKUOVAT.

POZNAMKA: Nepouzivaite funkciu ODLOZIT ZAGIATOK, ked recept obsahuje prisady, kioré sa rychlo kazia, ako st méso, ryby,

vajcia alebo mlie¢ne vyrobky, pretoze sa mdzu pokazit.

1. Upravte nastavenia multifunkéného hrnca.

2. Po nastaveni ¢asu varenia stladte tlagidlo ODLOZIT ZACIATOK. Rozblikajui sa tlacidla ODLOZIT ZACIATOK a SPUSTIT/ZASTAVIT a
na displeji sa rozblika ,0:30%, o znamen4, ze multifunkény hrniec sa programuje na nastavenie odlozeného Startu.

3. Stlacajte tlacidla + a -, kym nedosiahnete pocet hodin a minit, o ktoré chcete odloZit proces varenia (t.j. nastavte ¢as, o ktory si zelate
odloZit cyklus varenia).

4. Funkciu odloZeného zaiatku spustite stlacenim tlaCidla SPUSTIT/ZASTAVIT ($>3X). Casovaé a tlagidio ODLOZIT ZACIATOK
prestan blikat, zatial Co tlacidlo SPUSTIT/ZASTAVIT (>>X) bude nadalej blikat. To signalizuje, ze multifunkény hrniec bol nastaveny
na nastavenie ODLOZIT ZACIATOK. Na displeji sa bude odpocitavat ¢as odkladu zaciatku, kym sa nedosiahne hodnoty 0:00.
Po dosiahnuti hodnoty 0:00, kontrolka ODLOZIT ZACIATOK zhasne a kontrolka SPUSTIT/ZASTAVIT ([>X) prestane blikat, ¢o
signalizuje, ze odklad ¢asu zaciatku skongil. Na displeji zostane zobrazena informécia ,OHRIEVANIE®, kym nebude multifunkény hriec
Uplne natlakovany. Po dosiahnuti zvoleného tlaku ¢asova¢ zaéne odpocitavat.

Priklad:

Je 16:00 a cheete, aby polievka bola uvarend a pripravend o 2 hodiny, na veceru o 18:00. Spotrebi¢ chcete nastavit teraz, aby ste sa mohli

venovat inym &innostiam.

Prednastavena funkcia (ak sa nezmeni) bude varit 30 minGt pri vysokom tlaku. Cas potrebny na dosiahnutie tlaku sa lii v zavislosti od
vihkosti a teploty vody, ale predpokladajme, Ze pred varenim trva dosiahnutie tlaku 15 mindt a po vareni trva uvolnenie tlaku 15 mindt. Preto
je celkovy €as 1 hodina.

Aby bol gulas hotovy o 18:00, budete musiet odloZit zaciatok varenia priblizne o 1 hodinu.
1. Stlaéte POLIEVKA

2 Na displeji sa rozblika hodnota ,0:30"

3. Stlaéte tla¢idlo ODLOZIT ZACIATOK a nastavte hodnotu na ,1:00*

4. Stladte tlagidlo SPUSTIT/ZASTAVIT ((>X)

POMALE VARENIE

Nastavenie NiZKA: Tato funkcia je vhodna na dusenie a pomalé varenie. Odporigané ¢asy varenia na NiZKEJ teplote st od 6 do 8 hodin.
Nastavenie VYSOKA: Tato funkcia sliZi na rychlejsie varenie. Odporticané Gasy varenia na VYSOKE. teplote st od 2 do 4 hodin.

Nastavenie UDRZIAVAT TEPLE: Po dovareni sa multifunk&ny hmiec automaticky prepne na nastavenie UDRZIAVAT TEPLE, aby sa
zabranilo prevareniu a aby sa vade uvarené jedlo udrzalo teplé az do podavania - ¢o je idealna funkcia pre zaneprazdnené rodiny,
rozlietanych [udi a tych, ktori potrebuju flexibilny ¢as jedla. Toto nastavenie nie je dostatocne horlce na varenie a malo by sa pouzivat iba na
udrziavanie horticeho, uz uvareného jedla v teple na servirovanie.

POZNAMKA:

Pri pomalom vareni je idealne, aby ste vamu nadobu naplnili vasimi prisadami po Grovefi medzi znackami 1/2 a 2/3. Nikdy nenapifiajte
varnu nadobu nad znacku MAX.

VzhFadom na multifunkénost’ tohto spotrebica funguje funkcia pomalého varenia mierne odlisne ako u beznych muItifunkénYch
hrncov. Ak pouzivate recept pre multifunkény hrniec podobnej velkosti, mozno bude pri pouziti tohto modelu potrebné predizit’ ¢as
varenia.
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POUZITIE FUNKCIE POMALEHO VARENIA

Funkcia POMALE VARENIE nepouziva pri vareni tlak, ale pocas varenia sa v spotrebici moze vytvorit urcity tiak. Pri pouZiti tejto funkcie
skontrolujte, ¢i je oto¢ny oviada¢ uvolnenia pary v polohe ,Uvolnit“. Tato funkcia bude varit podobne ako $tandardné pomalé hrnce, pricom
pouziva niz$ie teploty a dihSie asy varenia na dosiahnutie jemnych, chutnych jedal.

Umiestnite multifunkény hrniec na rovny, vodorovny povrch.

PoloZte varnu nadobu na ohrievaci podstavec. Zapojte multifunkény hrniec do sietovej zasuvky. Multifunkény
hrniec zapipa a na displeji sa rozsvietia $tyri pomicky (- - - -).

1. Umiestnite potraviny a tekutinu do odnimatelnej varnej nadoby.

2. Umiestnite na multifunkény hrniec pokrievku a zarovnajte Vs ‘1 Aby ste zaistili poistku, otote proti smeru hodinovych ruiciek do
polohy ZAISTENE ﬂ

3. Otocte otocny ovlada¢ uvoltiovania pary do polohy ,Uvolnit”.

POZNAMKA Aj ked toto nastavenie nepouziva pri procese varenia tlak, pocas varenia sa vnitri spotrebi¢a méze nahromadit
urcity tlak. Preto je doleZité ponechat otocny oviada¢ uvolfiovania pary v polohe ,Uvornit*.

4. Stlatte tlacidlo POMALE VARENIE a podfa potreby nastavte ¢as a teplotu.
POZNAMKA: mozns Upravy Casu a teploty najdete v Prirucke na varenie.

5. Stlacte tlacidlo SPUSTIT/ZASTAVIT (C>3X). Spusti sa odpocitavanie ¢asu.

6. Po uplynuti nastaveného ¢asu varenia multifunkény hrniec opat zapipa a automaticky sa prepne na nastavenie UDRZIAVAT TEPLE.
Potom sa na displeji Cas varenia zmeni na novy Casovac, ktory bude odpocitavat az do 4:00 (4 hodiny) alebo dovtedy, kym nestlacite
tlacidlo SPUSTIT/ZASTAVIT ([>>X). Po 4 hodinach v nastaveni UDRZIAVAT TEPLE sa multifunk&ny hmiec vypne.

TIP: Nastavenia POMALEHO VARENIA nadjete v Prirucke varenia.

VYSTRAHA Pocas pomalého varenia sa v multifunkénom hrnci méze hromadit para, preto pri zdvihani pokrievky pouZite kuchynsku
rukavicu alebo chiiapku na ochranu rak.

PRIRUCKA NA VARENIE

Funkcia varenia Predvolené nastavenie Upravy tlaku Upravy teploty Rozsah ¢asu varenia
POMALE VARENIE Vysoka teplota / 4 hodiny Nie je uvedené Nizka-vysoka 30 mindt - 20 hodin
PARA Vysoky tlak / 10 minat Nizky, Vysoky, Turbo Nie je uvedené 1 mindta - 1 hodina
RESTOVAT/DUSIT Vysoka teplota / 30 mindt Nie je uvedené Nizka-vysoka 5 minat — 30 minat
VAKUOVAT 60 °C /1 hodina Nie je uvedené 24 -90°C 5 minat — 24 hodin
POMALY VRIET Nizka teplota / 15 minGt Nie je uvedené Nizka-vysoka 5 minut — 4 hodiny
UDRZIAVAT TEPLE | TePlota f“”k:'ﬁo%?nr;'a"at teplé/ Nie je uvedens Teplé 30 minit - 4 hodiny
MASO Vlysoky tlak / 35 minat Nizky, Vysoky, Turbo Nie je uvedené 5 mindt - 2 hodiny
FAZULE/CHILLI Vysoky tlak / 20 minat Nizky, Vysoky, Turbo Nie je uvedené 1 mindta — 4 hodiny
RYZAJOBILNINY Vlysoky tlak / 12 minat Nizky, Vysoky, Turbo Nie je uvedené 3 minaty — 30 minat
HYDINA Vysoky tlak / 35 minat Nizky, Vysoky, Turbo Nie je uvedené 5 mintt - 2 hodiny
DEZERTY Nizky tlak / 10 minat Nizky-vysoky Nie je uvedené 5 mindt - 2 hodiny

POLIEVKA/ . - . . - . - )

DUSENE JEDLO Vysoky tlak / 30 minat Nizky, Vysoky, Turbo Nie je uvedené 5 mindt - 2 hodiny
RUCNE Vysoky tlak / 30 minat Nizky, Vysoky, Turbo Nie je uvedené 1 mintta — 4 hodiny

POZNAMKA: pousitim funkcie TURBO TLAK sa skréti zvoleny &as varenia o 85 %*. Funkciu TURBO TLAK mdZete pouivat s
nastaveniami PARA, RYZA/OBILNINY (na dosiahnutie ¢o najlepsich vysledkov by ste bielu ryzu nemali varit na turbo nastaveni), FAZULE/
CHILLI, MASO, HYDINA, POLIEVKA/DUSIT a RUCNE.

*t.. pri vareni s nastavenim Vysoky tlak.
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NAPAROVANIE

Funkcia PARA je idealna na Setrné naparenie ryb a zeleniny. Je predprogramovana na pouZzivanie nastavenia varenia pri vysokom tlaku. Pri
naparovani pouzivajte naparovaci rost.

Objem: Ak pouzivate multifunkény hrniec s funkciou PARA, maximéina hladina tekutiny by mala byt tesne pod drétmi rostu, aby sa tekutina
nedotykala potravin.

POZNAMKA Spotrebi¢ nemdZze varit pod tlakom bez tekutiny. Nezabudnite do odnimatelnej varej nadoby naliat' miniméalne 1 $alku
(250 ml) tekutiny.

POUZITIE FUNKCIE PARY

PRED POUZITIM VARENIA S FUNKCIOU PARY SI PRECITAJTE VSETKY DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA Polozte
multifunkény hrniec na rovny, vodorovny povrch.

UPOZORNENIE: A« NEBUDU DODRZANE DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY, MOZE DOJST K VAZNEMU ZRANENIU
0SOB (VRATANE POPALENIA HORUCIM OBSAHOM) ALEBO POSKODENIU MAJETKU

Polozte varni nadobu na ohrievaci podstavec. Zapojte multifunkény hrniec do sietovej zasuvky. Multifunkény hrniec zapipa a na displeji sa
rozsvietia Styri pomicky (- - - -).

1. Nadno odnimatelnej varnej nadoby nalejte 1 $alku (250 ml) vody a viozte varny rost. Skontrolujte, ¢i voda siaha tesne pod dréty rostu,
aby sa nedotykala jedla.

Umiestnite jedlo na varny rost.

Prikryte pokrievkou a zaistite ju otogenim v smere hodinovych rugidiek do polohy ZAISTENE ﬂ

Otocte otoény ovladac uvolfiovania pary do polohy ,Utesnit”.

Stlacte tlacidlo PARA a podla potreby nastavte ¢as a teplotu. Poznamka: Mozné Upravy ¢asu a teploty najdete v Prirucke na varenie.
Po vykonani poZadovanych (prav (ak ste nejaké vykonali), stlacte tlagidio SPUSTIT/ZASTAVIT ([>X).

Multifunkény hrniec musi najprv dosiahnut tlak, aby sa mohlo zagat tlakové varenie. Ked dochadza k natlakovaniu multifunkéného
hmca, na displeji sa zobrazi ,OHRIEVANIE® a €as sa nebude odpocitavat. Po dosiahnuti poZzadovaného tlaku ,OHRIEVANIE® zmizne z
displeja, vetkych 5 kontroliek na stavovom paneli sa rozsvieti a ¢as sa zacne odpoditavat.

N o ok e

8. Po uplynuti nastaveného &asu varenia multifunk&ny hrniec opét zapipa a automaticky sa prepne na nastavenie UDRZIAVAT TEPLE.
Potom sa na displeji zmeni Cas varenia na novy Casovac, ktory bude odpocitavat az do 4:00 (4 hodiny) alebo dovtedy, kym nestlacite
tlacidlo SPUSTIT/ZASTAVIT ([>X). Po 4 hodinach v nastaveni UDRZIAVAT TEPLE sa multifunk&ny hrmiec vypne.

9. Funkcia PARA patri k funkciam tlakového varenia. Po skon€eni varného cyklu preto dodrzujte bezpeénostné pokyny na vypustenie
pary.
TIP: Pozri tabulku naparovania.

POZNAMKA Pri naparovani s nasadenou pokrievkou bude cez ventil na uvolnenie pary unikat ast pary a méze dochadzat k
hromadeniu kondenzatu.

VYSTRAHA Pogas varenia dochadza v multifunkénom hrnci k hromadeniu pary, preto pri zdvihani pokrievky pouzivajte kuchynsku
rukavicu alebo chiiapku, aby ste si chranili ruky.
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TABULKA NAPAROVANIA

Potraviny Mnozstvo Mnozstvo Predpriprava Cas varenia,
vody mindty
Spargla 250 g 250 ml odreZte drevnaté konce 2-5
Brokolica 3009 250 ml odstrarite stonky 2-5
Ruzickovy kel 4009 250 ml odstrarite vonkajsie listy, nechajte vcelku 4-6
Tekvica 1 celd, 900 g - 1kg 250 ml rozrezte na polovicu, odstrante semienka, 7-10
nakrajajte na 6 kusov

Mrkva 5009 250 ml nakrajajte na 1 cm kolieska 57
Karfiol 500 g 250 ml nakrajajte na 5 cm ruzicky 3-6
Kukurica (klas) 2 250 ml odstrarite vSetky vonkajSie listy 3-6
Mrazena hrubozrnna 500 g 250 ml varte zo zmrazeného stavu 3-6
zelenina

Sladké zemiaky 900g-1kg 250 ml o8Upte a nakrajajte na velké kusky 5-9
Zemiaky, idealne na kadu 900g-1kg 250 ml o8Upte a nakrajajte na velké kusky 8-12
Vajcia 6 250 ml celé v Skrupine 7-10
Kuracie filety 2 -4 filety 250 ml pred varenim ochutte 6-10
Losos 2 -4 filety 250 ml pred varenim ochutte 4-6
Krevety 225-500¢9 250 ml Podra potreby dochutte v Skrupine 6-8
Homar 1 -4 chvostiky 250 ml Podra potreby dochutte v Skrupine 4-10

POUZITIE FUNKCIE RESTOVAT/DUSIT

Pri tomto nastaveni nedochadza k vareniu pod tlakom. Funguje podobne ako bezné varenie, vyzaduje suché teplo, a preto nie je potrebna
pokrievka. Pri tejto funkcii nepouZivajte pokrievku.

Umiestnite multifunkény hrniec na rovny, vodorovny povrch.

PoloZte varnu nadobu na ohrievaci podstavec. Zapojte multifunkény hrniec do sietovej zasuvky. Multifunkény hrniec zapipa a na displeji sa
rozsvietia Styri pomicky (- - - -).

1. Zvolte funkciu RESTOVAT/DUSIT a v pripade potreby upravte ¢as a teplotu pomocou tlagidiel TEPLOTA/TLAK a CAS (+a -).
2. Stladte tlacidio SPUSTIT/IZASTAVIT (>X).

3. Ked sa multifunkény hrniec predhrieva, na displeji sa zobrazuje ,OHRIEVANIE®. Po dosiahnuti teplotay sa vSetkych 5 kontroliek na
stavovom paneli rozsvieti a ¢asova¢ zatne odpocitavat. Pomocou plastovych kliesti opatrne vloZte jedlo do horliceho hrnca.

Funkciu RESTOVAT/DUSIT mozno pouit na nasledujtice tepelné Gpravy:

A.  Restovanie (zatiahnutie) masa na zapekané jedla a polievky. Orestovanie médsa pred tlakovym varenim a pomalym varenim nielenze
dodava jedlu skvelti farbu, ale tiez zatiahne Stavy a chute a udrzi maso jemné.

B.  Restovanie cibule alebo vegety (zmes nasekanej cibule, mrkvy a zeleru), okrem mnohych dalich potravin, ktoré sa ¢asto pouZivaju v
receptoch na varenie pre tlakovy hrniec a klasicky hrniec. Restovanie cibule umoziuje jej karamelizaciu, ktora prispieva k chuti a farbe
v kone¢nom jedle.

Objem: Ked' sa multifunkény hrniec pouZiva na restovanie alebo dusenie, moze byt lepSie varit po davkach, aby sa zabezpecilo rovnomerné
prepecenie jedla.
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VARENIE RYZE

PRED POUZITIM VARENIA S FUNKCIOU PARY SI PRECITAJTE VSETKY DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA Polozte
multifunkény hrniec na rovny, vodorovny povrch.

UPOZORNENIE: Ak NEBUDU DODRZANE DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY, MOZE DOJST K VAZNEMU ZRANENIU
0SOB (VRATANE POPALENIA HORUCIM OBSAHOM) ALEBO POSKODENIU MAJETKU

Na varenie ryze pouzite funkciu RYZA/OBILNINY. Tato funkcia je vhodna pre véetky druhy ryze vratane bielej a/alebo hnedej ryze. Funkcia
RYZA/OBILNINY vyuziva tlakové varenie na rychlejsie uvarenie jedla.

Objem: Ked?e ryZa sa pocas varenia zva¢suje, pri pouiti funkcie RYZA/OBILNINY nenapiiiajte varnd nadobu nad znagku 1/2.

POUZITIE FUNKCIE RYZA/OBILNINY

Umiestnite multifunkény hrniec na rovny, vodorovny povrch.

Polozte varnli nadobu na ohrievaci podstavec. Zapojte multifunkény hrniec do sietovej zasuvky. Multifunkény hriec zapipa a na displeji sa

rozsvietia Styri pomlcky (- - - -).

1. Odmerajte pozadované mnozstvo ryze.

POZNAMKA: 1 séika nevarenej bielej ryze = 2 salky uvarenej bielej ryze (priblizne).
1 $alka nevarenej hnedej ryze = 2 $alky uvarenej hnedej ryze (priblizne).

2. Odmerant ryzu vlozte do sitka a dokladne ju preplachnite pod studenou vodou. Premyvajte, kym voda nebude ¢ira. Tym odstranite
prebytocny Skrob, ¢o vam pomdze ziskat nadychanejSiu ryZu a zabranite tak prilepeniu zrniek ryZe k varnej nadobe. Preplachovanie
ryZe znizuje hromadenie Skrobovej vody a bublin, ktoré sa niekedy tvoria okolo krytky ventilu a pokrievky, o mdze sposobit
vystreknutie pary z ventilu na uvolnenie pary.

Skor ako varnu nadobu poloZite na ohrievaci podstavec skontroluite, ¢i je Cista a sucha.

4. Premyta ryzu vlozte do varnej nadoby. Pridajte mnozstvo vody potrebné pre vas recept (Standardny pomer -- 1 Salka nevarenej ryze:
1,5 84lky vody). Dbaijte na to, aby ste do odnimatelnej varnej nadoby vlozili minimalne 1 $alku (250 ml) tekutiny.

5. Prikryte pokrievkou a zaistite ju otoenim v smere hodinovych rugiiek do polohy ZAISTENE ﬂ

6. Otocte otoénym ovladacom uvolfiovania pary do polohy ,Uvolnit* .

Stlate tlacidlo RYZA/OBILNINY a podla potreby upravte ¢as a tlak. Poznamka: Mozné tpravy &asu a teploty najdete v Prirucke na
varenie.

8. Po vykonani pozadovanych prav (ak ste nejaké vykonali), stiaéte tlagidio SPUSTIT/ZASTAVIT ([>X).

9. Multifunkény hrniec musi najprv dosiahnut tlak, aby sa mohlo zacat tiakové varenie. Ked dochadza k natlakovaniu multifunkéného

hrnca, na displeji sa zobrazi ,OHRIEVANIE® a ¢as sa nebude odpoditavat. Po dosiahnuti pozadovaného tlaku ,OHRIEVANIE* zmizne z
displeja, v3etkych 5 kontroliek na stavovom paneli sa rozsvieti a ¢as sa zacéne odpogitavat.

10.  Po uplynuti nastaveného &asu varenia multifunk&ny hrniec opét zapipa a automaticky sa prepne na nastavenie UDRZIAVAT TEPLE.
Potom sa na displeji Cas varenia zmeni na novy Casovac, ktory bude odpocitavat az do 4:00 (4 hodiny) alebo dovtedy, kym nestlacite
tlacidlo SPUSTIT/ZASTAVIT ((>X). Po 4 hodinach v nastaveni UDRZIAVAT TEPLE sa multifunkény hrniec vypne.

1. Nenechavajte ryzu v nadobe dihai &as, ak je nastavena funkcia UDRZIAVAT TEPLE, pretoze ryza vyschne a jej kvalita sa zhoréi. Na
mieSanie a servirovanie ryze pouzite dodanu plastovi naberacku. Nepouzivajte kovové nacinie, pretoZe poSkriabalo neprilnavy povrch.

2. KedZe zmka ryze moZu byt jemné, po skonceni varenia pockajte, kym sa tlak neuvolni prirodzene. Nepouzivajte rychle uvolnenie
tlaku (pozri postup na prirodzené uvolnenie tlaku).

3. Standardny pomer na varenie ryze -- 1 $alka nevarenej ryze: 1,5 $alky vody.
VYSTRAHA Pocas varenia dochadza v multifunkénom hrnci k hromadeniu pary, preto pri zdvihani pokrievky pouZite kuchynsku
rukavicu alebo chriapku, aby ste si chranili ruky.

Ak sa jedlo prilepi alebo pripali k povrchu varnej nadoby, napliite ju horiicou saponatovou vodou a pred €istenim ju nechajte odmocit. Na
odstranenie odolnych zvy$kov pouzite gumovu alebo nylonovu stierku. Ak je potrebné drhnutie, pouzite neabrazivny Cistiaci prostriedok a
nylonovu drétenku alebo kefu.
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Hoci je varna nadoba vhodna do umyvacky riadu, odpori€ame ruéné umyvanie, aby sa zachoval neprilnavy povrch a zabranilo sa moznému
sfarbeniu vonkajsieho povrchu varnej nadoby.

Ak sa na povrchu varnej nadoby vytvoria biele Skvrny, namocte ju na 30 minut do roztoku octu alebo citrénovej Stavy a teplej vody.
Oplachnite ju a osuste.

POZNAMKA Nikdy nepouZivajte na varni nadobu kovové nacinie ani Cistiace pomacky, pretoze to mdze spdsobit poSkriabanie a
poSkodenie neprilnavého povrchu.

VAKUOVAT

Funkcia VAKUOVAT je idealna na vakuové varenie lahodne jemného mésa, hydiny, ryb a zeleniny. Proces vakuového varenia zahfiia
vakuové uzavretie potravin, ich ponorenie do vody zohriatej na presnu teplotu a udrZiavanie tejto teploty pocas uritého €asu, aby sa dosiahli
konzistentné vysledky varenia.

Funkcia VAKUOVAT umozfiuje presn(i regulaciu teploty a mozno ju nastavit v krokoch po 1 stupni v rozsahu 24-90 °C. Cas varenia mozno
podfa potreby upravit v rozsahu 0:05-24:00 hod.

POZNAMKA Na pouZitie tejto funkcie budete potrebovat vakuovo uzavreté vrecka. Odporucaju sa vreckd a systémy FoodSaver®.

POUZITIE FUNKCIE VAKUOVAT

Umiestnite multifunkény hrniec na rovnt vodorovnu plochu a poloZte varnt nadobu na ohrievaci podstavec. Zapojte multifunkény hmiec do
sietovej zasuvky. Multifunkény hrniec zapipa a na displeji sa rozsvietia 4 pomicky (---).

1. Pre jednotlivé porcie jedla.

2. Pridajte vodu po poZadovanu Uroved v zavislosti od hmotnosti/mnozstva pripravovaného jedla a uistite sa, ze jedlo je Uplne ponorené.
Nezabudnite, Ze po pridani potravin sa zvysi hladinu vody v nadobe.

3. Stlacte tlacidlo Vakuovat a nastavte teplotu a ¢as podla svojich preferencii.

POZNAMKA Pozrite si Prirucku na vakuové varenie, kde najdete odporicania tykajlce sa teplot a ¢asov varenia.

4. Hrniec prikryte pokrievkou (nemusi byt zaistena na mieste) a otvorte ventil na uvolnenie pary.

5. Stlacte tlacidlo Spustit/Zastavit ([>>X) a nechajte vodu zohriat. Stavovy riadok signalizuje, ked prebieha ohrev, a blikajuci displej
signalizuje, Ze na dosiahnutie zvolenej teploty je potrebny dal3i ¢as. Po dosiahnuti spravnej teploty spotrebi€ zobrazi nastaveny ¢as.
POZNAMKA Ak je pridana voda teplejSia ako zvolena teplota, na displeji sa zobrazi ,Horlce" a stavovy panel sa rozblika.

6.  Opatrne odstrante pokrievku a tplne ponorte vakuovo uzavreté vrecko s potravinami do vody.

7. Vratte pokrievku na miesto, ale nechajte je nezaistent. Nechajte jedlo varit po naprogramovant dobu.

8. Po dokonceni sa spotrebit vypne a vy moZzete bezpecne vybrat vrecko s jedlom pomocou kliesti.

TIPY A TRIKY NA VAKUOVANIE:
1. Ak cheete skratit ¢as predhrievania, mdZete pouZit horlicu vodu z vodovodu alebo kanvicu na pociatoéné ohriatie vody pred jej
naliatim do nadoby.

2. Pocas predhrievania sa vyhybaijte ¢astému zdvihaniu alebo odstrariovaniu pokrievky.
3. Aby ste zabezpe¢ili rovnomerné uvarenie, pri uzatvarani viozte prisady v rovnomernej vrstve a po ponoreni ich neprekryvajte.

4. Ak varite potraviny s ostrymi hranami, ako su krevety alebo homar (s chvostmi), zabalte ich do alobalu, aby ste zabranili prepichnutiu
vrecka.

5. Pred ponorenim jedla v uzavretom obale pockajte, kym sa voda predhreje, skor ako do nej vioZite vaSe uzavreté prisady. Pomoze to
zabezpecit presné a rovnomerné varenie.

6.  Aby sa zabranilo tomu, Ze jedlo vyplava na povrch, zatazte vrecko tazkym predmetom, napriklad naberackou, hrnéekom na kavu
alebo keramickou miskou.

7. Priponarani alebo vyberani jedla uzavretého vo vrecku pouzivajte Klieste, pretoze voda bude velmi horica.

8. Na dokoncenie pripravy bielkovin alebo ak chcete, aby mala zelenina orestovanu farbu, opecte suroviny na grile, poduste ich alebo
ich opecte na horucej panvici s maslom alebo olejom. Pred opekanim sa uistite, ze potraviny st dokladne osu$ené, aby bola mozna
karamelizacia.
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POUZITIE FUNKCIE STERILIZACIE

PRED POUZITIM FUNKCIE STERILIZACIE SI PRECITAJTE VSETKY DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA PRE
TLAKOVE VARENIE.

UPOZORNENIE: AK NEBUDU DODRZANE DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY, MOZE DOJST K VAZNEMU
ZRANENIU OSOB (VRATANE POPALENIA HORUCIM OBSAHOM) ALEBO POSKODENIU MAJETKU.

Umiestnite multifunkény hrniec na rovn( vodorovn plochu a polozte varnii nddobu na ohrievaci podstavec. Zapojte
multifunkény hrniec do sietovej zasuvky. Multifunkény hrniec zapipa a na displeji sa rozsvietia 4 pomicky (----).

1. VloZte naparovaci ro$t na dno nadoby a pridajte priblizne 300 ml vody.

Pridajte suroviny, ktoré chcete sterilizovat, a usitite sa, Ze st vSetky flase alebo pohare obratené hore dnom.
Prikryte pokrievkou a zaistite ju otogenim v smere hodinovych rugiciek do polohy ZAISTENE a

Otocte otoény ovladac uvolfiovania pary do polohy ,Utesnit* .

Stlacte tlacidlo Sterilizovat.

ok wn

POZNAMKA Cas a tlak nemozno pri tomto nastaveni upravovat.

6. Stlacte tlagidio SPUSTIT/ZASTAVIT (>X).
POZNAMKA Skér ako bude spustena sterilizacia, musi multifunkény hrniec vytvorit tlak. Ked' st v3etky kontrolky na stavovom
paneli rozsvietené, multifunkény hrniec dosiahol spravnu droven tlaku a je pripraveny na sterilizaciu.

7. Po uplynuti ¢asu sterilizacie sa multifunkény hrniec prepne do pohotovostného rezimu a na displeji sa rozsvietia Styri
pomicky (----).

8.  Pokrievku moZzete bezpecne otvorit az po uvolneni tlaku zo spotrebica.

POZNAMKA: Pogas sterilizacie dochadza v multifunkénom hrnci k hromadeniu pary, preto pri zdvihani pokrievky
pouzivajte kuchynsku rukavicu alebo chiiapku, aby ste si chranili ruky.

POUZITIE FUNKCIE POMALEHO VARENIA

Polozte varni nadobu na ohrievaci podstavec. Zapojte multifunkény hrniec do sietovej zasuvky. Multifunkény hrniec zapipa a na displeji sa
rozsvietia 4 pomicky (----).

1. Pridajte vodu po pozadovanu urover.

POZNAMKA: Napliite iba po znagku MAX vo vniitri nadoby

2. Zvolte tlagidlo POMALY VRIET a upravte as a teplotu podra svojich preferencii. Pouite nastavenie teploty VYSOKA na privedenie
vody do varu a potom pouzite nastavenie teploty NIZKA, aby ste znizili teplotu vody na mierny var.

3. Stladte tla¢idlo SPUSTIT/ZASTAVIT ([>)X) a nechajte vodu zohriat na zvolend teplotu. Stavovy riadok signalizuje, ked prebieha
ohrievanie. Ked st v3etky kontrolky na stavovom paneli rozsvietené, voda dosiahla spravnu teplotu.

4. Pridajte potraviny do varnej nadoby a nechajte multifunkény hrniec odkryty.

POZNAMKA: pri vreni a miemom vreni hustych oméacok a polievok sa mézu vytvorit hortce miesta, ktoré spdsobia, Ze jedlo
bude bublat a prskat. Jedlo nenechavajte bez dohladu, hrniec pravidelne a opatrne mieSajte.

5. Po skongeni Gasu varenia sa spotrebi¢ automaticky prepne na nastavenie UDRZIAVAT TEPLE. Displej sa zmeni z Casu varenia na
novy asovat, ktory bude odpocitavat az do 4:00 (4 hodiny) alebo kym nestlacite tlacidlo SPUSTIT/ZASTAVIT. Po 4 hodinach v rezime
UDRZIAVAT TEPLE sa multifunkény hriec prepne do pohotovostného rezimu a na displeji sa rozsvietia Styri pomicky.

ZMENA NASTAVENIA

Pocas varenia mdzete jednoducho prepinat funkcie.

Stlagte tlacidlo SPUSTIT/ZASTAVIT ([>X) a potom vyberte novii pozadovan( funkciu varenia. Na displeji sa rozblika novy casovat a
zvolena funkcia bude tieZ blikat. Vyberte poZzadovany as, tlak a/alebo teplotu. Stladte tlagidlo SPUSTIT/ZASTAVIT ((>X) a nova funkcia
spusti predhrievanie.

Ak chcete zmenit' ¢as varenia:

Cas varenia mozete zmenit pred zaciatkom varenia stlagenim tlacidiel + a -, skor ako stlagite tlaidlo SPUSTIT/ZASTAVIT

(>>X). Ak cheete rychlu zmenu, stlacte a uvolnite toto tladidlo. Ak chcete rychlu zmenu Casu, stlacte a uvolnite toto tlacidlo. Ak prekroCite
pozadovanu teplotu alebo ¢as, stlacte tlacidlo s opaénou hodnotou.
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Ak chcete zmenit' tlak:

Tlak niektorych prednastavenych funkcii mpiete preduzaéatim varenia upravit stla¢enim tlacidiel TEPLOTA/TLAK + a - alebo tladidla TLAK
TURBO, skor ako stlacite tlacidio SPUSTIT/ZASTAVIT (> X).

Ak chcete zmenit' teplotu:

Teplotu niektorych funkcii moZete pred zaiatkom varenia upravit stlacenim tlacidiel TEPLOTA/TLAK + a -, skor ako stlacite SPUSTIT/
ZASTAVIT (> X).

STAROSTLIVOST A CISTENIE

Cistenie sa smie vykonavat iba vtedy, ked je multifunkény hrniec Crock-pot® Turbo vychladnuty a odpojeny od elektrickej siete. Pred istenim
nechajte multifunkény hrniec tplne vychladnit. Nepouzivajte odnimatelndi varnt nadobu na varnej doske, v mikrovinnej rare ani v rare. Varnd
nadobu pouzivaijte iba vo vnutri ohrievacieho podstavca multifunkéného hrnca Crock-pot® Turbo. Tesnenie a pokrievku umyte ruéne v teplej
saponatovej vode. V3etky Casti dokladne vysuste.

Varna nadoba:
Pri vyberani varnej nadoby z ohrievacieho podstavca vzdy pouzivajte obe ruky a zdvihajte ju priamo nahor. NedodrZanie tohto pokynu moze
viest k poskriabaniu vonkajsej strany varnej nadoby (pozri obr. 3).

Vonkajsi povrch

Vonkajsi povrch ohrievacieho podstavca utrite vihkou handriékou a vylestite dosucha. NEPOUZIVAJTE drsné abrazivne Gistiace prostriedky,
drétenky ani chemikdlie, pretoze poskodia povrchy. Aby sa zabranilo poskodeniu multifunkéného hrnca, pri Eisteni nepouZivajte alkalické
Cistiace prostriedky. PouZivajte iba makky handricku a Setrny Cistiaci prostriedok. Nikdy neponarajte ohrievaci podstavec ani napajaci kabel a
zastrcku do vody alebo akejkolvek inej kvapaliny.

Nadoba na zber kondenzatu
Po kazdom poutziti vyprazdnite nazbierant vodu z nadoby na zber kondenzatu. Umyte ju v teplej saponatovej vode.

Pokrievka a tesnenie

Pred kazdym pouzitim vzdy skontrolujte tesnenie. Silikénové tesnenie na vnitornej strane pokrievky vagho multifunkéného hrnca sa méze
¢asom znehodnotit. V pripade potreby tesnenie odmontujte na tcel Cistenia. Rucne umyte teplou saponatovou vodou, dokladne osuste

a pred pouitim vratte tesnenie na pokrievku. Pri skladovani ponechajte pokrievku otogenti hore dnom, pretoze tym sa zarovefi predizi
zivotnost tesnenia. Tesnenie moZe byt potrebné vymenit kazdé 1 — 2 roky v zavislosti od pravidelnosti pouzivania. Kontaktujte zakaznicky
servis Crock-pot® a objednajte si nahradné diely.

Ventil na uvolfiovanie pary

Pred zacatim pouZzivania multifunkéného hrnca sa uistite, Ze ventil na uvolfiovanie pary ste zbavili necistot. Odstrarite ventil a $etrne ho
vydistite. Pred opatovnym nasadenim sa uistite, Ze je Uplne suchy.

Difzny uzaver pary

Pred zacatim pouZivania multifunkéného hrnca skontrolujte, &i sa na difiznom uzavere pary nenachadzaju ne€istoty. Diflzny uzaver pary je
nalisovany na pokrievku a zakryva ventil na uvolfiovanie pary. Odstrarite difizny uzaver pary tak, Ze ho uchopite, zdvihnete a zloZite dolu
z pokrievky. Setrne ho vycistite. Ventil na uvonenie pary mozno rovnakym spdsobom odmontovat, opatrne vycistit a pred pouZitim znovu
nasadit.
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Krytka ventilu na uvofnenie pary RI Eg ENIE PROB LE MOV
Krytka ventilu na uvolnenie pary sa nachadza na spodnej strane pokrievky. Pred zacatim pouzivania multifunkéného hrnca skontrolujte, ¢i sa
na nej nenachadzaju necistoty. Na Cistenie opatrne stiahnite krytku a vycistite ju teplou saponatovou vodou. Po dokonéeni istenia zatlacte

krytku spat na svoje miesto. Predmet Otazka Riesenie
SPODNA STRANA POKRIEVKY Napajanie nMeGZjan;zgifunkény hrniec sa Skontrolujte, ¢i zasuvka funguje spravne
Plavakovy ventil Skontrolujte, &i je multifunkény hrniec zapojeny do elektrickej zasuvky
Opatrne stlacte ventil nahor a nadol 2 az 3-krat a pred zacatim pouzivania multifunkéného hrnca skontrolujte, ¢i sa na iom nenachadzaju Kontaktujte zakaznicky servis na uvedenom telefénnom Cisle.
necistoty. Stupent Moje jedlo je nedovarené Skontrolujte, Ci ste zvolili spravne nastavenie varenia

uvarenia jedla

Poistny kolik pokrievky Skontrolujte, i je pokrievka spravne nasadena a zaistena a i je ventil na uvolnenie
Opatrne stlacte kolik a pred zaCatim pouZivania multifunkéného hrnca skontrolujte, ¢i sa na fiom nenachadzaji negistoty. pary v (zatvorenej) polohe ,Utesnit* 3.

Skontrolujte recept, aby ste sa uistili, Ze bol zvoleny spravny tlak, teplota a ¢as.

Plavakovy ventil

Skontrolujte, ¢i nedoslo k preru$eniu napajania

Skontrolujte, ¢i je vo varnej nadobe dostatok tekutiny na vytvorenie pozadovanej pary
a tlaku. Pri tlakovom vareni musite pouzit minimalne 1 $alku (250 ml) tekutiny. Nikdy

Krytka ventilu na p
rytka ventilu nenapliiajte nad znacku ,MAX".

uvolnenie pary

Moje jedlo bolo prevarené Skontrolujte, ¢i bola varné nadoba naplnena aspor do polovice
Obr. 4 Skontrolujte, ¢i bol zvoleny spravny tlak, teplota a €as.
, Programovanie | Mdzem nastavit ¢as pre KedZe restovanie je funkcia, ktora si vo vSeobecnosti vyzaduje vasu pint pozornost,
POZNAMKA: program Restovat/Dusit? nastavenie Gasu nemusi byt potrebné. Ak je to viak Ziaduce, moZete Gas nastavit.
1. Vo vnutri ohrievacieho podstavca pod odnimatefnou varnou nadobou sa méze usadzovat kondenzat. Ide o bezny jav. Nechajte Mozem zmenit funkciu Ano, ak cheete zmenit funkciu varenia, stlacte tlagidlo SPUSTITIZASTAVIT (> X
spotrebi¢ vychladnat a potom ho osuste kuchynskou utierkou. varenia, ¢as alebo teplotu, ) @ vyberte novu funkciu varenia. Zmefite Cas a teplotu podra potreby pre dané jedlo.
2. Vzdy sa uistite, Ze kazda ¢ast (hrniec, ventily, tesnenie atd.) je pred vioZenim spat do multifunkéného hrnca Gpine sucha. ked sa jedlo uz vari? Stlacte znova tacidlo SPUSTIT/ZASTAVIT ([>X). Cas a teplotu mozete kedykolvek
Tento spotrebi¢ neobsahuje Ziadne Casti, ktore by mohol pouZivatel opravovat. Akykolvek servis presahujici Gkony opisané v Casti zmenit.
Cistenie, smie vykonavat iba autorizovany servisny zastupca. Pozri zarucné informacie dostupné online. Varenie Mézem varn(i nadobu a Varna nadoba a pokriveka nie st vhodné do rury. Nemozete ich pouzivat na sporaku
pokrievku pouzivat na ani v rre.
sporaku alebo v rire?
Zastavil/a som varenie a Ak sa varny cyklus zastavi a spusti sa novy, na multifunkénom hrnci sa méze
zmenil/a som nastavenie zobrazovat informécia ,OHRIEVANIE, kym sa nedosiahne novy tlak.
tlaku, teraz sa multifunkény
hrnec opat predhrieva.
Para Z multifunkéného hrnca + Je normélne, Ze pred natlakovanim multifunkéného hrnca unikne cez plavakovy ventil
unika para malé mnoZstvo pary.
+ Ak spod okraja pokrievky uniké para, pokrievka nie je Uplne zatvorena a dobre
zaistena.
Pokrievka Mam problém s odstranenim | Hrniec mé bezpecnostnu funkciu, ktora zabrariuje odstraneniu pokrievky, ked je
pokrievky. multifunkény hrniec pod tiakom. Nezabudnite spotrebic odtlakovat otocenim ventilu

na uvolnenie pary do (otvorenej) polohy ,Uvolnit”. DalSie pokyny najdete v ¢asti
Uvolnenie tlaku.

Funkcia Turbo | Funkciu Turbo som nepouzilla | Aby ste zrusili vyber a vratili sa k pdvodnému €asu varenia, stlacte tlacidlo Turbo znova
spravne. Ako zruSim vyber?
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CHYBOVE KODY

Chyba

Riesenie

Blika a pipa informéacia
,POKRIEVKA*

Skontrolujte, & je pokrievka Uplne zatvorené a v polohe ZAISTENE n pricom W zarovnajte s ﬂ

Zobrazuje sa ,E1"

Multifunkény hrniec zastavi cyklus varenia. Odpojte multifunkény hrniec od elektrickej siete a kontaktujte
servisné stredisko.

Zobrazuje sa ,E2"

Multifunkény hrniec zastavi cyklus varenia. Odpojte multifunkény hrniec od elektrickej siete a kontaktujte
servisné stredisko.

Zobrazuje sa ,E3"

Multifunk&ny hrniec zastavi cyklus varenia. Odpojte multifunkény hrniec od elektrickej siete a nechajte ho
Uplne vychladnut. Po ochladnuti multifunkéného hrmca skontrolujte vSetky asti pokrievky.

Otodte pokrievku do polohy ZAISTENE [N Skontrolujte, ¢i je otoény oviada¢ uvolfiovania pary v (zatvorenej)
polohe ,Utesnit* 3. Ak sa tento chybovy kdd znovu objavi, odpojte multifunkény hrniec od elektrickej siete
a kontaktujte servisné stredisko.

Zobrazuje sa ,E5"

Multifunkény hrniec zastavi cyklus varenia. Odpojte multifunkény hrniec od elektrickej siete a nechajte ho
Uplne vychladnut. Po vychladnuti multifunkéného hrnca odstrarite pokrievku a skontrolujte varnu nadobu.
NepouZivajte pokrievku spolu s funkciami RESTOVAT/DUSIT a POMALY VRIET. Pri pouzivani funkcii
POMALE VARENIE, VAKUOVAT a UDRZIAVAT TEPLE pred spustenim varného cyklu skontrolujte, i je
otoény ovlada¢ uvolfiovania pary v (otvorenej) polohe ,Uvolnit”.

Zobrazuja sa ,E6"

Multifunkény hrniec zastavi cyklus varenia. Odpojte multifunkény hrniec od elektrickej siete a nechajte ho
vychladnit. Po ochladeni odstrarte pokrievku a skontrolujte varni nadobu. Podla potreby dolejte tekutinu.
Dbaijte na to, aby sa v odnimatelnej varnej nadobe pouzivalo minimaine 250 ml tekutiny. Ak sa pouziva
funkcia tlakového varenia, uistite sa, Ze je otoény ovlada¢ uvolfiovania pary v (zatvorenej) polohe ,Utesnit*

Zobrazuje sa ,E7"

Multifunkény hrniec zastavi cyklus varenia. Odpojte multifunkény hrniec od elektrickej siete a kontaktujte
servisné stredisko.

Zobrazuje sa ,EU*

Multifunkény hrniec zastavi cyklus varenia. Odpojte multifunkény hrniec od elektrickej siete a kontaktujte
servisné stredisko.

TIPY A RADY

Tipy a rady, aby ste ¢o najlepsie vyuzili vas multifunkény hrniec Crock-pot® Turbo: Navstivte webovy stranku Crock-pot® na adrese
www.crockpot.co.uk, kde néjdete dalSie recepty, rady, tipy a mnoho dalSieho.

S multifunk&nym hrncom Crock-pot® Turbo mdzZete pripravit Siroku $kalu chutnych jedal, obcerstvenia a dezertov. Rozne potraviny si vyzaduju
rézny ¢as na dokonalé uvarenie, takZe niekedy méze byt potrebné niekolko pokusov a omylov, aby ste zvladli nastavit spravny ¢as varenia.

1.

IS

Pri pouzivani vasho multifunkéného hrnca sa, prosim, riadte nadvodom na obsluhu multifunkéného hrnca Crock-pot® Turbo.
Nikdy nenapifiajte varn(i nadobu nad znagku MAX.

Nenechavaijte multifunkény hriec zapojeny do elektrickej siete, ak ho nepouzivate.

Dbaijte na to, aby bol multifunkény hrniec pocas pouzivania mimo dosahu skriniek a stien.

Varna nadoba je navrhnutd na pouzivanie iba s tymto multifunkénym hrncom. Nepouzivajte ju na varnej doske, v mikrovinnej rdre ani v

rare.

Dodany naparovaci rost je uréeny na pouZitie s tymto multifunkénym hrncom. Nemal by poskodit povrch varnej nadoby.

Pri odstrariovani pokrievky pouzite chiiapku na uchopenie rukovéti na pokrievke a zdvihnite ju smerom od seba, aby mohla uniknat

para.

Po vybrati z ohrievacieho podstavca vzdy umiestnite pod varni nadobu podlozku alebo chiiapku.
Nenechavaijte naparovaci rost ponoreny vo vode dlhsi ¢as.
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TIPY A RADY PRE POMALE VARENIE

Ak pripravujete pokrm pomalym varenim, moZete najprv pouzit funkciu RESTOVAT/DUSIT, ktora vém umozni opiect maso a zeleninu na
zaciatku varenia alebo na konci varenia zahustit omacky a pripravit $tavu. Orestovanie mésa pred pomalym varenim a pomalym varenim
nielenZe dodava jedlu skvell farbu, ale tieZ zatiahne $tavy a chute a udrzi maso jemné.

Na zahustenie zapekanej zmesi na konci varenia pouite funkciu RESTOVAT/DUSIT a vmieSajte malé mnozstvo kukuriéného $krobu s
vodou. Nechajte mierne povarit a mieSajte, kym zmes nezhustne.

Pri pouzivani funkcie POMALE VARENIE skontrolujte, & je otoény ovladag uvonenia pary v (otvorenej) polohe ,Uvolnit®,

Pri pouzivani funkcie POMALE VARENIE multifunkény hriec nedokaze rychlo obnovit stratené teplo, preto pokrievku nadvihujte iba

v pripade potreby alebo ak je to uvedené v recepte. Je vhodné, aby ste vysledky pomalého varenia sledovali pocas celého varného
cyklu tak, Ze rychlo nadvihnete pokrievku a skontrolujete jedlo a potom pokrievku rychlo vrétite spat. Cas varenia mozu ovplyvnit rozne
druhy a hriba mésa a zeleniny.

Nie je vobec neobvyklé, Ze maso sa uvari rychlejSie ako korefiova zelenina. Z tohto dévodu odpori¢ame nakrajat vetku zeleninu na
podobnu malu velkost. M&so mozno nakréjat na vacsie kusy, pretoZe ak je nakrajané na prili§ malé kusky, po uvareni a zméknuti sa
rozpadne.

Pomalé varenie znizuje mieru odparovania, v dosledku ¢oho sa zachovava chut a $tava. Pamétajte na to pri vytvarani viastnych
receptov, pretoze mozno nebudete potrebovat tolko tekutiny, ako by ste potrebovali pri pouziti inych spdsobov varenia.

Teplota Navrhy teploty

Napady na recepty

Vysoka Toto nastavenie pouZite pre recepty, ktoré vyzaduju krat$i ¢as

Nastavenie je idealne na omacky, chilli, zemiakové
jedla, syrové jedla, kuracie kridelka a masové gulky
v omacke

varenia, spravidla 4 — 6 hodin.

Nizka Toto nastavenie pouZite pre recepty, ktoré vyzaduju dlh$i ¢as

Nastavenie je idedlne na menej jemné kusy mésa,
varenia. Toto nastavenie sa pouZiva pre recepty, ktoré zvyCajne | dusené méaso, sudené fazule, polievky a dusené
vyzaduju varenie dihSie ako 8 hodin. Nastavenie je idealne na jedla

menej jemné kusy méasa.

TIPY A RADY PRE VAKUOVE VARENIE

Vakuové varenie vyZaduje, aby boli véetky potraviny najprv tplne vakuovo uzavreté. Na tento icel moZzete pouzit vreckd FoodSaver® a
vékuové zvaracky.

Napliite varnd nadobu priblizne do polovice pri vacsich, tazsich potravinach a do 2/3 pri lahSich potravinach. Pred varenim sa uistite,
Ze vetky potraviny su Uplne ponorené.

Naplrite varndi nadobu teplou vodou, aby sa skratil ¢as potrebny na ohriatie na poZzadovanu teplotu.

Pocas vakuového varenia nie je potrebné, aby bola pokrievka zaistena na mieste. Staci, ak ju poloZite na hornti ¢ast nadoby, do ktorej
ste vlozili potraviny, a parny ventil zostane otvoreny.

Ak potraviny nebudete konzumovat okamzite, ponorte vrecko do ladovej vody, aby sa teplota rychlo znizila. UloZte do chladnicky az do
doby pouzitia. Pripravené jedlo zohrievajte, kym vnitorn4 teplota nepresiahne 165 °F (75 °C).

Po dokonéeni varenia s vyuzitim funkcie Vakuovat mdzete chciet maso opiect, aby sa zvyraznila chut a pridala farba.

287

2026/8/12

15:45



PRIRUCKA NA VAKUOVE VARENIE

Potraviny | Odporuéana hrubka | Teplota varenia | Cas varenia
Hovédzie médso

Filety, svieckova, vysoka rostenka, biftekova kost, 2-5cm 49°C alebo vyssia 1-1,5 hodiny
kotlety

Horné Cast stehna, kyta, spodna Cast stehna 8-12cm 56°C alebo vy3sia 24 hodin
Hovadzi steak, hovadzi chvost 2-5cm 56°C alebo vyssia 8- 10 hodin

Jahnacie maso

Stehno, filety, kotlety, rebra 4-6cm 49°C alebo vyssia 1 -2 hodiny

Plece, stehno, koleno 8-10cm 56°C alebo vyssia 810 hodin

Bravéové méaso

Kotlety, karé 2-4cm 56°C alebo vyssia 4 hodiny
Brucho, rebra

Hydina

Kuracie prsia 3-5cm 62°C 1-2 hodiny
Kuracie stehna 3-5cm 65°C 1 -2 hodiny
Kuracie stehna (s kostou) 3-6cm 82°C 1,5 - 3 hodiny
Kacacie prsia 3-5cm 64°C 2 -4 hodiny
Ryby

Filety 2-4cm 50°C alebo vyssia 1 hodina

Cela ryba 4-6cm 60°C 1-1,5 hodiny
Makkyse

Krevety 1-3cm 60°C 1 hodina
Homar 4-6cm 60°C 1 hodina
Musle 2-4cm 60°C 1 hodina
Zelenina

Jemna zelenina 1-5cm 83°C alebo vyssia 1 hodina
Korefiova zelenina 1-5cm 83°C alebo vyssia 1-1,5 hodiny

POPREDAJNA PODPORA A NAHRADNE DIELY

Ak spotrebi¢ nefunguje, ale je v zaruke, vratte ho tam, kde ste ho kupili, a poZiadajte o vymenu. Majte na pamati, Ze sa bude vyzadovat
platny doklad o zakupeni. Dodato¢nt podporu ziskate kontaktovanim nasho oddelenia sluzieb zakaznikom na ¢isle: Spojené kralovstvo:
0800 028 7154 | Spanielsko: 0900 81 65 10 | Franctizsko: 0805 542 055. V pripade v3etkych ostatnych krajin volajte na Gislo +44 800 028
7154. Mdzu sa uplatiiovat sadzby za medzinarodné hovory. Pripadne napi$te na e-mailovl adresu: CrockpotEurope@newellco.com.
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MAGYAR
FONTOS BIZTONSAGI ELOIRASOK

FIGYELMEZTETES: A FONTOS BIZTONSAGI ELOIRASOK BE NEM TARTASA SULYOS SZEMELYI
SERULESEKHEZ VEZETHET, BELEERTVE A FORRO TARTALMAK OKOZTA EGESI SERULESEKET ILLETVE
ANYAGI KAROKAT.

Elektromos késziilékek hasznalatakor a személyi sériilés, tiiz és aramiités kockazatanak csokkentése érdekében
mindig be kell tartani az alapvet biztonsagi el6irasokat és 6vintézkedéseket, tdbbek kézott az alabbiakat:

1.
2.

Noo

13.
14.

AKESZULEK HASZNALATA ELOTT OLVASSA EL AZ OSSZES UTASITAST. Orizze meg ezt a hasznalati Gtmutat6t
KESOBBI HIVATKOZAS CELJABOL.

Ezt a készliléket gyermekek nem hasznalhatjak. A késziiléket és annak haldzati vezetékét, kabelét tartsa gyermekek-
tél elzarva. A tisztitast és a felhasznal6 altal végezhet( karbantartast gyermekek nem végezhetik.

FIGYELMEZTETES: Az aramités és a késziilék karosodasanak elkerilése érdekében ne f6zzén kézvetle-
nil a fitéalapon. Kizarolag a mellékelt, kivehetd f6zGedényt hasznalja.

FIGYELMEZTETES - sériilések kockazata: A készillék nem megfelelé hasznalata személyi sériilést,
aramiitést vagy a készllék karosodasat okozhatja. A készliléket mindig az utasitasoknak megfeleléen hasznalja. Ne
haszndljon nem a gyartotol szarmazo tartozékokat, kiegészitéket vagy cserealkatrészeket.

Ne csatlakoztassa a késziléket a halézathoz, és ne kapcsolja be, amig a f6z6edény nincs a készilékben.

Ne miikddtesse a kész(iléket, ha a féz6edényben nincs étel vagy folyadék.

Hasznalaton kiviil, alkatrészek felhelyezése vagy eltavolitasa eldtt, illetve tisztitas el6tt hizza ki a halézati csatlakozo-
dugot. Az alkatrészek felhelyezése vagy eltavolitasa, valamint a tisztitas el6tt hagyja a késziiléket teljesen lehdini. A
készlilék levalasztasahoz dllitsa az 8sszes kezelbszervet OFF (Kl) allasba, majd hizza ki a halozati csatlakozodugot
a konnektorbdl. A késziiléket soha ne a halézati vezetéknél fogva hiizza ki.

A multifunkcids f6z6t stabil fellletre kell helyezni ugy, hogy a fogantyik elhelyezkedése megakadalyozza a folyadék
kifolyasat. . .
FIGYELMEZTETES: F6zés utan fokozott dvatossaggal emelje fel és tavolitsa el a fedelet. A fedelet mindig Ontél
elfelé billentse, mivel a g6z rendkiviil forrd, és sulyos égési sériilést okozhat. Soha ne hajoljon a f6zéedény folé. Az
égeési sérilések kockazatanak csokkentése érdekében javasolt hdallo sitdkesztyli hasznalata a fedél eltavolitasakor.
Akészlilék haszndlat kozben hét termel, és forro tartalmat tartalmaz. Ne érintse meg a forré fellileteket. Kizardlag a
fogantykhoz vagy kezelégombokhoz érjen hozza.

Aflitbalap a hasznalatot kovetden is még forré lehet. A fézés befejezése utan ne érintse meg a flitalapot. Hagyja
teliesen Iehiiini, miel6tt hozzaére.

VIGYAZAT - Forré feliilet: A fiitdelem és a kémyezs feliiletek hasznélat kizben felmelegednek, és a készillék
kikapcsolasa utan is hosszabb ideig forrok maradhatnak. Keriilje a forré felliletekkel valé érintkezést. Tisztitas vagy
tarolas eldtt hagyjon elegendd idét a késziilék teljes lehtilésére. A flitbalap és a kész(ilék hasznalat kdzben felmeleg-
szik, és még a f6zés utan is tartalmazhat hét. Miutan kivette a f6z6edényt, ne érintse meg a fiitéalapot. Hagyja telje-
sen lehdlni, mieltt hozzaéme.

Forro folyadékot tartalmazd kesztilék mozgatasakor rendkiviili 6vatossaggal kell eljarni. Ne a fedéinél fogva emelje
vagy mozgassa a késziiléket.

Mikddés kdzben ne mozgassa és ne takarja le a készuléket.

ELHELYEZESRE VONATKOZO BIZTONSAGI OVINTEZKEDESEK

15.

FIGYELMEZTETES: A kifrsccsens tartaimak stlyos égési sériiléseket okozhatnak. A készliléket és a halo-

zati vezetéket tartsa gyermekektl tavol. Soha ne hagyja, hogy a hélézati vezeték barmely része barhonnan lelégjon,

és ne hasznéljon a munkafeliilet alatt elhelyezett halozati csatlakozot. Lasd a HALOZATI VEZETEKRE VONATKOZO

KULONLEGES UTASITASOK cimii részt. F6zés utan a késziilék felnyitasakor tartsa tavol a gyermekeket, mivel a

kifroccsend forrd tartalmak sulyos égési sériléseket okozhatnak.

Az dramiités elkerilése érdekében ne helyezze, érintse vagy meritse a haldzati vezetéket, a csatlakozddugét vagy a

készuléket vizbe vagy méas folyadékba. Ugyeljen arra, hogy ne keriljon folyadék a halézati csatlakozéra. Ne hasznélja

a készlléket sériilt halozati vezetékkel vagy csatlakozodugoval, illetve akkor, ha a késziilék meghibasodott vagy bar-

milyen médon megsériilt. Ne prébalja meg a sériilt halozati vezetéket javitani, cserélni vagy barmi mddon médositani.

Vizsgélat, javitas vagy barmilyen beallitas céljabdl juttassa vissza a késziiléket a gyartohoz (lasd a garanciélis feltéte-

leket).

Ne helyezze nedves feliiletre vagy annak kdzelébe, illetve héforras — példaul forré gaz- vagy elektromos fézélap, illet-

ve felf(itott sité — kozelébe.

Ha a halozati vezeték megsérill, azt kizarolag a gyartd, hivatalos szervize vagy a gyarté hasonlé képesitéssel rendel-

kezd szakembere cserélheti ki a veszélyek elkeriilése érdekében.

Eltavolithat6 haldzati vezetékkel rendelkezé modellek esetén, a halézati vezetéket elészor mindig teljesen csatlakoz-

tassa a készlilékhez, majd azt kovetden csatlakoztassa a halozati aljzathoz.

Ne hagyja, hogy a vezeték barmely része lelégjon az asztal vagy a munkafelliletrdl, illetve hogy az forré fellilethez

éren.

Ne hasznalja programkapcsoléval, id6kapcsoléval, vezeték nélkiili csatlakozoadapterrel vagy mas olyan eszkézzel,
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MAGYAR
FONTOS BIZTONSAGI ELOIRASOK

FIGYELMEZTETES: A FONTOS BIZTONSAGI ELOIRASOK BE NEM TARTASA SULYOS SZEMELYI

SERULESEKHEZ VEZETHET, BELEERTVE A FORRO TARTALMAK OKOZTA EGESI SERULESEKET ILLETVE

ANYAGI KAROKAT.

Elektromos késziilékek hasznalatakor a személyi sériilés, tiiz és aramiités kockazatanak csokkentése érdekében

mindig be kell tartani az alapvet biztonsagi el6irasokat és 6vintézkedéseket, tdbbek kézott az alabbiakat:

1. AKESZULEK HASZNALATA ELOTT OLVASSA EL AZ OSSZES UTASITAST. Orizze meg ezt a hasznalati (tmutatot
KESOBBI HIVATKOZAS CELJABOL.

2. Eztakésziiléket gyermekek nem hasznalhatjak. A készilléket és annak haldzati vezetékét, kabelét tartsa gyermekek-
tél elzarva. A tisztitast és a felhasznal6 altal végezhet( karbantartast gyermekek nem végezhetik.

3. FIGYELMEZTETES: Az aramités és a késziilék karosodasanak elkeriilése érdekében ne fézzén kdzvetle-
niil a fitbalapon. Kizarolag a mellékelt, kivehetd f6zGedeényt hasznalja.

4. FIGYELMEZTETES - sériilesek kockazata: A késziilék nem megfelelé hasznalata személyi sériilést,
aramuitést vagy a készllék karosodasat okozhatja. A készliléket mindig az utasitasoknak megfeleléen hasznalja. Ne
haszndljon nem a gyartotol szarmazo tartozékokat, kiegészitéket vagy cserealkatrészeket.

Ne csatlakoztassa a késziléket a halézathoz, és ne kapcsolja be, amig a f6z6edény nincs a készilékben.

Ne miikddtesse a késziiléket, ha a f6z6edényben nincs étel vagy folyadék.

Hasznalaton kiviil, alkatrészek felhelyezése vagy eltavolitasa eldtt, illetve tisztitas eldtt hiizza ki a halézati csatlakozo-

dugot. Az alkatrészek felhelyezése vagy eltavolitdsa, valamint a tisztitas el6tt hagyja a késziiléket teljesen lehdini. A

készlilék levalasztasahoz dllitsa az 8sszes kezelbszervet OFF (KI) allasba, majd hiizza ki a halézati csatlakozodugot

a konnektorbdl. A késziiléket soha ne a halézati vezetéknél fogva hiizza ki.

8. Amultifunkcios f6zét stabil feliletre kell helyezni Gigy, hogy a fogantyuk elhelyezkedése megakadalyozza a folyadék
kifolyasat. ; .

9. FIGYELMEZTETES: Fézés utan fokozott 6vatossaggal emelje fel és tavolitsa el a fedelet. A fedelet mindig Ontdl
elfelé billentse, mivel a g6z rendkiviil forrd, és sulyos égési sériilést okozhat. Soha ne hajoljon a f6zéedény folé. Az
égeési sérilések kockazatanak csokkentése érdekében javasolt hdallo sitdkeszty(i hasznalata a fedél eltavolitasakor.

10. A készlilék hasznalat kozben hét termel, és forro tartalmat tartalmaz. Ne érintse meg a forré fellileteket. Kizardlag a
fogantykhoz vagy kezelégombokhoz érjen hozza.

1. Afiitéalap a hasznalatot kvetéen is még forro lehet. A f6zés befejezése utan ne érintse meg a fitéalapot. Hagyja
teliesen lehiini, miel6tt hozzaére.

12. VIGYAZAT - Forré felillet: A fiitselem és a kémyez6 feliiletek hasznalat kizben felmelegednek, és a késziilék
kikapcsolasa utan is hosszabb ideig forrok maradhatnak. Keriilje a forré felliletekkel valé érintkezést. Tisztitas vagy
tarolas eldtt hagyjon elegendd idét a késziilék teljes lehtilésére. A fiitbalap és a kész(ilék hasznalat kdzben felmeleg-
szik, és még a f6zés utan is tartalmazhat hét. Miutan kivette a f6z6edényt, ne érintse meg a fiitéalapot. Hagyja telje-
sen lehdlni, mieltt hozzaérme.

13.  Forrd folyadékot tartalmazo késziilék mozgatasakor rendkivili dvatossaggal kell eljarni. Ne a fedélnél fogva emelje
vagy mozgassa a késziiléket.

14.  Mkddés kdzben ne mozgassa és ne takarja le a kész(iléket.

ELHELYEZESRE VONATKOZO BIZTONSAGI OVINTEZKEDESEK

15. FIGYELMEZTETES: A kifréccsen tartalmak sulyos égési sériiléseket okozhatnak. A készliléket és a halo-
zati vezetéket tartsa gyermekektdl tavol. Soha ne hagyja, hogy a hélézati vezeték barmely része barhonnan lelégjon,
és ne hasznaljon a munkafeliilet alatt elhelyezett haldzati csatlakozot. Lasd a HALOZATI VEZETEKRE VONATKOZO
KULONLEGES UTASITASOK cimii részt. F6zés utan a késziilék felnyitasakor tartsa tavol a gyermekeket, mivel a
kifrdccsend forrd tartalmak sulyos égési sériléseket okozhatnak.

16. Az aramiités elkerlilése érdekében ne helyezze, érintse vagy meritse a halézati vezetéket, a csatlakozodugét vagy a
késziléket vizbe vagy mas folyadékba. Ugyeljen arra, hogy ne keriljon folyadék a halézati csatlakozéra. Ne hasznélja
a készlléket sériilt halozati vezetékkel vagy csatlakozodugoval, illetve akkor, ha a késziilék meghibasodott vagy bar-
milyen médon megsériilt. Ne prébalja meg a sériilt halozati vezetéket javitani, cserélni vagy barmi mddon médositani.
Vizsgélat, javitas vagy barmilyen beallitas céljabdl juttassa vissza a késziiléket a gyartéhoz (lasd a garanciélis feltéte-
leket).

17.  Ne helyezze nedves felliletre vagy annak kdzelébe, illetve héforras — példaul forré gaz- vagy elektromos fézélap, illet-
ve felf(itott sité — kozelébe.

18. Ha a halézati vezeték megséril, azt kizarélag a gyarto, hivatalos szervize vagy a gyart6 hasonl6 képesitéssel rendel-
kezd szakembere cserélheti ki a veszélyek elkeriilése érdekében.

19. Eltavolithatd halozati vezetékkel rendelkezd modellek esetén, a halézati vezetéket elészér mindig teljesen csatlakoz-
tassa a készlilékhez, majd azt kovetden csatlakoztassa a halozati aljzathoz.

20. Ne hagyja, hogy a vezeték barmely része lelégjon az asztal vagy a munkafeliiletrd|, illetve hogy az forré felillethez
éren.

21.  Ne hasznalja programkapcsoléval, idékapcsoléval, vezeték nélkiili csatlakozéadapterrel vagy mas olyan eszkdzzel,

290

Noo

COOK1988 5.7 Turbo Multi-Cooker Crockpot_CSC120X_26MLM4 (EMEA).indd 290-291

amely lehetdvé teszi a készlilék tavvezérlését.

22. Akésziléket kizardlag rendeltetésszerii célokra hasznalja. A nem megfelelé hasznalat sériiléseket okozhat. A kész(i-
Ik nem alkalmas olajban vagy b6 zsirban torténd sitésre.

23. Kizarélag haztartasi hasznalatra, munkalapon torténé alkalmazasra késziilt. A készilék minden oldalanak legalabb 15,2
cm (6 hivelyk) tavolsagra kell lennie a faltol vagy barmilyen targytol. A késziléket mindig szaraz, stabil és vizszintes
feliletre helyezze.

24. Ne hasznalja kiltéren vagy kereskedelmi célokra.

25. A nem a gyartotol szarmazo tartozékok késziilékkel valé hasznlata sériilést okozhat.

26. Afézéedényt ne hasznalja élelmiszerek tarolasara, és ne helyezze fagyasztoba.

27.  Ajavitasokat kizarélag hivatalos szerviz végezheti.

28. Akésziléket nem szabad altaldnos haztartasi hulladékként leselejtezni. A késziléket az élettartamanak végén egy
megfeleld elektromos és elektronikai hulladékgyjtd helyen kell leadni. A régi késziilékek szelektiv gy(ijtésével és
Ujrahasznositasaval On jelentdsen hozzajarul természeti eréforrasaink megérzéséhez, valamint a kérnyezetkimélo és
egészségre artalmatlan hulladékkezeléshez.

29. Figyelmeztetés: Ugyelien arra, hogy ne ker(iljén folyadék a csatlakozéra.

30. Ne szlrja meg a nyomas alatt f6z6tt, bérrel rendelkezé hisokat (példaul marhanyelv), amelyek bére a nyomas hata-
séara megduzzadhat, amig a b6r duzzadt, mert leforrazhatja magat.

31. Tésztaszer( ételek fézésekor a fedél felnyitasa el6tt dvatosan razza meg a késziiléket, hogy elkertilje a tartalom kifrocs-
csenését.

32.  Minden hasznalat el6tt ellendrizze, hogy a szelepek nincsenek-e eltémddve. Tekintse meg a Hasznalati Utmutatot.

33. Kizarélag az adott modellhez el8irt eredeti gyari cserealkatrészeket hasznalja. Kiildndsen Ugyelien arra, hogy egy-
massal kompatibilis, azonos gyartotol szarmazé készilék tartozékokat és fedelet hasznaljon.

34. Aterméken talalhato kiegészitdé nyomasleereszté szerkezet (egyszer hasznalatos nyomasleeresztés) nem tekintheté
biztonsagi berendezésnek.

FIGYELMEZTETES: FONTOS BIZTONSAGI

r y

ELOIRASOK NYOMAS ALATTI FOZESHEZ

ANYOMAS ALATTI FGZESI FUNKCIO HASZNALATA ELOTT OLVASSA EL A NYOMAS ALATTI FOZESRE
VONATKOZO GSSZES FONTOS BIZTONSAGI OVINTEZKEDEST. Orizze meg ezt a hasznalati itmutatot késébbi hivat-
kozés céljabol.

FIGYELMEZTETES: A FONTOS BIZTONSAGI ELOIRASOK BE NEM TARTASA SULYOS SZEMELY| SERULEST,
BELEERTVE A FORRO TARTALOM ALTAL OKOZOTT EGESI SERULESEKET, VAGY ANYAGI KART OKOZHAT,

35.  Ne hasznalja a nyomas alatti f6zési funkciét olajban torténd sitéshez.

36. FIGYELMEZTETES: Akesziilék a nyomas alatti f6zési funkcio hasznalata soran nyomas alatt f6z. A nem meg-
feleld hasznélat sértiléseket okozhat. Nyomas alatti fézés megkezdése elétt gy6z6djon meg arrél, hogy a készilék megfele-
|6en le van-e zarva.

37. FIGYELMEZTETES: ne tsltse meg a készliléket a megjelolt max. toltési jelzési szint 2/3-a f6lé. Olyan
élelmiszerek fézésekor, amelyek f6zés kozben megduzzadnak, példaul rizs vagy szaritott zoldségek, ne toltse a
készuléket a megjeldlt max. megengedett toltéttségi szint 1/2-e folé. A tlltdltés a Gozkieresztd szelep eltdmédéséhez
és tllzott belsé nyomas kialakulasahoz vezethet. Mindig kdvesse a fozési utasitasokat és a receptekben szerepld
eldirasokat.

PC MAX—2/3

=1z

38.  Af6zés soran megduzzado eélelmiszerek (pl. nzs) szintje soha nem haladhatja meg az 1/2 jelolést.
MEGJ EGYZES A késziilék nem képes nyomas alatt fozni folyadék nélkiil. Ugyelien arra, hogy a kivehetd
f6z6edényben legalabb 250 ml folyadék legyen.

39. Minden hasznalat elétt ellendrizze, hogy a Lebeg8szelep és a Gozkieresztd szelep nincs-e eltémddve. Szikség ese-
tén tisztitsa meg Oket.

40 F|GYELMEZTETES A tllzott nyomasbol eredd sérlilések kockazatanak csokkentése érdekében a fedélto-
mit6 gydr(t kizarélag a gyart6 ajanlasanak megfeleld tipusra cserélje. Tekintse meg a Karbantartas és tisztitas cimi
Utmutatot.

41. FIGYELMEZTETES: A kesziléket gy helyezze el, hogy a g6zkieresztd szelep a testétdl elfelé nézzen.
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Soha ne helyezze testének semmilyen részét - beleértve az arcat, a kezét és a karjat — a gézkiereszté szelep f6lé. A
kiaramlé géz sulyos égési sérliléseket okozhat.

42.  Ne takarja le, és ne akadalyozza a gbzkiereszt§ szelepet és/vagy a lebegészelepet ruhaval vagy mas targgyal.

43. FIGYELMEZTETES: Nyomés alatti f6zés befejezése utan ne nyissa ki a késziiléket, amig az le nem hilt, a
bels nyomas teljesen meg nem sz(int, és a Iebegoszelep teljesen vissza nem siillyedt. Ha a fedél nehezen tavolitha-
t6 el, az azt jelzi, hogy a készlilek még nyomas alatt all - NE EROLTESSE A FEDEL FELNYITASAT. A késziilékben
maradt nyomas veszélyes lehet. Tekintse meg a NYOMAS LEERESZTESE A FOZES BEFEJEZESE UTAN cimi feje-
zetet. A készilék felnyitdsa nyomas alatt a forré tartalom hirtelen kiaramlasat eredményezheti, ami égési sériiléseket,
személyi sériiléseket és/vagy anyagi karokat okozhat.

44. |dézitdvel rendelkez6 modellek esetén: ha az id6zitd nem szadmol vissza pontosan azt kdvetden, hogy a késziilék
elérte a megfelelé nyomast, hizza ki a készliléket a halozati aljzatbol, varja meg, amig lehil, és/vagy engedje le a
g6zt, miel6tt felnyitna a fedelet. Ellenkezd esetben a kész(ilék karosodhat.

45.  Vegye figyelembe, hogy bizonyos élelmiszerek, példaul az almaszész, a vords &fonya, a hantolt arpa, a zabkasa vagy
mas gabonafélék, a szarazborso, a tésztafélék, a makaroni, a rebarbara vagy a spagetti habosodhatnak, felbugyog-
hatnak és frocskélhetnek, tovabba eltomithetik a nyomasleeresztd szerkezetet (g6zkieresztd szelepet). A problémak
elkeriilése érdekében az ilyen éleimiszereket tartalmazé receptek utasitasait gondosan be kell tartani.

46. Nem a gyartotol szarmazo6 vagy a nem gyarto altal javasolt alkatrészek, tartozékok vagy kiegésziték hasznalata sze-
mélyi sériilések, iz és/vagy anyagi karok kockazataval jarhat.

ORIZZE MEG EZT AZ UTMUTATOT
KIZAROLAG HAZTARTASI HASZNALATRA

TAJEKOZTATASOK

Egyes munkalapok és asztalfellletek nem alkalmasak bizonyos késziilékek &ltal hosszabb idén keresztil kibocsatott
ho elviselésére. Ne helyezze a felmelegedett készilléket feluletkezelt faasztalra. A fellilet esetleges karosodasanak
megelézése érdekében javasoljuk, hogy helyezzen héallo alatétet vagy edénytartd racsot a késziilék ala.

2. Akésziilék elsé hasznalata soran enyhe fiist és/vagy szag észlelhetd. Ez szamos fiitési funkcidval rendelkez6 készu-
1€k esetében normalis jelenség, és néhany hasznélat utan megszinik.

3. Korlltekintden jarjon el, amikor a f6z6edényt keramia- vagy sima tivegfelillet(i f6z8lapra, munkalapra, asztalra vagy
mas felliletre helyezi. Megfelelé dvatossag hianyaban a féz6edény bizonyos felilleteket megkarcolhat. Miel6tt a f6zée-
dényt asztalra, munkalapra vagy mas felliletre helyezné, mindig tegyen ala hdallé véddalatétet.

4. Anyomas kialakulasa kozben a fedél pereménél géz tavozhat.

A HALOZATI VEZETEKRE VONATKOZO KULONLEGES UTASITASOK
1. Akésziilékhez rovidebb haldzati vezeték tartozik annak érdekében, hogy csokkenjen annak kockazata, hogy egy sze-
mély vagy haziallat belegabalyodjon, vagy megbotoljon benne.

A HALOZATI VEZETEK HASZNALATARA VONATKOZO UTASITASOK:

Ardvid haldzati vezeték csokkenti annak kockazatat, hogy gyermekek elkapjak, valaki belegabalyodjon, vagy megbotoljon
benne.
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CROCK-POT® TURBO MULTIFUNKCIOS
FOZOEDENY RESZEI

O  Halozati vezeték O  Halozati csatlakozd alizat
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ISMERJE MEG A CROCK-POT® TURBO MULTIFUNKCIOS
FOZOEDENYT

1. ANYOMAS ALATTI FGZESI FUNKCIO HASZNALATA ELGTT OLVASSA EL A NYOMAS ALATTI FGZESRE VONATKOZO
OSSZES FONTOS BIZTONSAGI OVINTEZKEDEST. Orizze meg ezt a hasznalati Utmutatot késébbi hivatkozas céljabdl.

FIGYELMEZTETES: AroNTOS BIZTONSAGI ELOIRASOK BE NEM TARTASA SULYOS SZEMELYI
SERULESEKET, BELEERTVE A FORRO TARTALOM ALTAL OKOZOTT EGESI SERULESEKET, VAGY ANYAGI KAROKAT
OKOZHAT.

2. Anyomés alatti f6zés idealis megoldas gyorsan elkészithetd, izletes ételek készitéséhez. A nyomas alatti f6zés az étel
folyadékban (vizben, alaplében, borban stb.), lezart f6z6edényben torténd fozését jelenti. A lezart késziilék megtartja a gézt,
és nyomast hoz Iétre, amely a f6z6edényben Iévé folyadék hémérsékletét a forraspont félé emeli. A folyadék és a g6z altali
magasabb hémérséklet jelentésen lerdviditi a fozési id6t.

3. AMAGAS (HIGH) nyomasfokozat 65 kPa (9,4 PSI). Széles korii ételek elkészitésére alkalmas.

4. Az ALACSONY (LOW) nyomasfokozat 40 kPa (5,8 PSI). Kiléndsen ajanlott kényesebb alapanyagokhoz, példaul
csirkemellfiléhez, halhoz és egyes z6ldségekhez.

5. ATURBO nyomasfokozat 110 kPa (15,9 PSI). Szamos kiilonbdz6 étel elkészitésére alkalmas, példaul nagyobb, keményebb
hasdarabokhoz, levesekhez, chilis ételekhez és egész csirkéhez. A legjobb eredmény érdekében kényesebb éleimiszereket,
példaul fehér rizst, ne készitsen TURBO fokozaton.

6. MELEGEN TARTAS (KEEP WARM) iizemméd: A f6zési id lejarta utan a késziilék automatikusan MELEGEN TARTAS
(KEEP WARM) iizemmédra valt, hogy megakadalyozza az étel tilfézését, és talalasig melegen tartsa azt. Ez idedlis
megoldas elfoglalt csaladok, rohand életmodot folytatok vagy rugalmas étkezési iddbeosztast igénylék szamara. Ez az
lizemmod nem biztosit elegendd hét a fézéshez, kizarélag a mar elkésziilt ételek melegen tartasara szolgal.

7. Nyomas alatti f6zéshez idealis ételek: Levesek, alaplevek, egytalételek, szoszok (példaul tésztaszdszok), husok, rizs,
keményebb zoldségek (példaul cékla és burgonya), valamint desszertek (példaul puding).

8.  Kapacitas: A féz6edényt soha ne toltse a MAX jelzés folé. A fézés soran megduzzadd éleimiszerek szintje soha nem
haladhatja meg az 1/2 jelolést. A kész(ilék nem képes nyomas alatt fozni folyadék nélkiil. Ugyeljen arra, hogy a kivehetd
Féz8edényben mindig legalabb 250 ml folyadék legyen.

9. Anyomas nem épiil fel, ha a gézkiereszt$ forgokapcsold nincs ZARVA (SEAL) 5 pozicidba helyezve.

10.  Atultdltés a gbzkieresztd szelep eltomddéséhez és tllzott belsé nyomas kialakulasahoz vezethet.

1. Afedéltomitd gylirli és a szelepek tisztitas céljabdl eltavolithatok.

12.  Ha a késziilék mar nyomas alatt all, a fedelet nem szabad felnyitni. A biztonsagi érzékel6k gondoskodnak arrél, hogy a
nyomas a beallitott tartomanyon belil maradjon.

13. A Gézkiereszté forgokapesold kialakitasa lehetové teszi, hogy a kéz biztonsagos tavolsagban maradjon a Gézkiereszté
szeleptdl. Tekintse meg a NYOMAS LEERESZTESE A FOZES BEFEJEZESE UTAN cimii fejezet utasitasait.
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20.

21.

22.

A Nyomas alatti f6zés funkciok miikodesehez folyadék sziikseges. Ha a f6zGedényben nincs elegend folyadék, a kijelz6n
hibaiizenet jelenik meg. Tekintse meg a HIBAKODOK (ERROR CODES) tablazatot.

A fézés befejezése utan a fedelet csak akkor szabad felnyitni, ha a bels6 nyomas teliesen megsziint, és a lebegbszelep
teljesen visszasillyedt. NE EROLTESSE A FEDEL FELNYITASAT. A nyomas leeresztése torténhet a természetes
nyomasleeresztési modszerrel vagy a gyors nyomasleeresztési modszerrel a leirtak szerint.

A gbzeloszté sapka arra szolgal, hogy elésegitse a géz egyenletes eloszlasat a nyomas leeresztésekor a készlilékbél. A
keész(ilék nyomas alatti funkcioinak hasznalata elétt a sapkat a fedélre kell nyomni Ugy, hogy lefedje a gézkieresztd szelepet.
Javasoljuk, hogy a TURBO NYOMAS (TURBO PRESSURE) funkcié hasznalatakor mindig alkalmazza a sapkat.

Az IDOBEALLITO (TIME) gombok (+ és -) a fozési idé beallitasara szolgalnak. A beallitott érték lassi modositasahoz nyomja
meg réviden a + vagy - gombot, majd engedie fel. A gyors médositashoz tartsa lenyomva a + vagy - gombot. Ha tullépte a
kivant id6t, egyszerlen nyomja meg az ellenkezd iranyu gombot a kivant értékhez vald visszatéréshez.

MEGJ EGYZES Az id6zitd a sterilizalas program kivételével minden programhoz beallithato, és f6zés kdzben
barmikor médosithaté a START/STOP ((><) gomb megnyoméasaval, majd egy Uj funkcid kivalasztasaval.

A HOMERSEKLET/NYOMAS (TEMP/PRESSURE) gombok (+ és -) segitségével kivalaszthatja a kivant fozési nyomast
(Magas (Hi) vagy Alacsony (Lo)). Minden el6re beallitott f6zési program automatikusan kivélasztja az adott programhoz
optimalis nyomast, ami a gombok segitségével manualisan is mddosithato. A rendelkezésre allé beallitasokat tekintse meg a
Fozési tmutatdban (Cooking Guide).

ATURBO NYOMAS (TURBO PRESSURE) gomb a f6zési idd akar 85%-0s csdkkentésére szolgal*. A TURBO NYOMAS
(TURBO PRESSURE) funkcié nem hasznalhaté a hagyomanyos, nyomas nélkili fézési funkciokkal egyitt. (*A Magas nyomas
(High Pressure) beallitassal torténd fézéshez viszonyitva.)

A HOMERSEKLET/NYOMAS (TEMP/PRESSURE) gombok (+ és -) segitségével kivalaszthatja a kivant homérsékletet. A
beallitott érték lassi médositasahoz nyomja meg roviden a + vagy - gombot, majd engedje fel. A gyors mddositashoz tartsa
lenyomva a +/- gombot. A rendelkezésre &ll6 beallitdsokat tekintse meg a Fézési Utmutatéban (Cooking Guide).

A START/STOP ([>X) gomb elinditja vagy ledllitja a kivalasztott f6zési funkciot. A f6zés megkezdése utan ezt a gombot kell
megnyomni ahhoz, hogy egy masik fézési funkciéra valtson.

Akijelz6 a késziilék eldmelegitését kbvetben oraban és percben mutatja a kivalasztott fézési idébdl még hatralévé idét.

Az elémelegités soran a kijelz6n a ,HEAT" felirat jelenik meg. Az allapotjelzd sav fokozatosan vilagit, és amikor mind az 5
jelz6fény vilagit, az azt jelzi, hogy a készillék elérte a beallitott hdmérsékletet vagy nyomast.

Tovabbi informaciokért, hasznos tanacsokért, tippekért és receptekért latogasson el a Crock-pot® weboldalara a www.Crockpot.co.uk
cimen.
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A CROCK-POT® TURBO MULTIFUNKCIOS FOZOEDENY
HASZNALATA

A NYOMAS ALATTI FGZESI FUNKCIO HASZNALATA ELOTT OLVASSA EL A NYOMAS ALATTI FOZESRE VONATKOZO
OSSZES FONTOS BIZTONSAGI OVINTEZKEDEST. Orizze meg ezt a hasznéalati utmutatot késébbi hivatkozas céljabl.

FIGYELMEZTETES: AroNTOS BIZTONSAGI ELGIRASOK BE NEM TARTASA SULYOS SZEMELYI
SERULEST, BELEERTVE A FORRO TARTALOM ALTAL OKOZOTT EGESI SERULESEKET, VAGY ANYAGI KART
OKOZHAT.

Tavolitsa el az dsszes csomagoldanyagot, papirt és kartont (beleértve a F6z6edény és a Fiitéalap kézott talalhato elemeket
is). Olvassa el és 6rizze meg a mellékelt dokumentaciot, kiilonds tekintettel a szervizelésre és a garanciara vonatkozo
informéciokra.

Tavolitsa el a fedelet az Gramutato jarasaval megegyezd iranyba térténd elforgatassal a zar kioldasahoz, majd igazitsa

a Vjelzésta i" jelzéshez. Vegye ki a fedéltémit gydirit a fedélbdl, és mossa meg a gyir(it, valamint a fedelet meleg,
mosogatdszeres vizben. A visszahelyezés el6tt alaposan szaritsa meg mindkett6t. Gy6z6djon meg arrél, hogy a fedéltdmitd
gylri egyenletesen és biztonsagosan illeszkedjen a rgzitdgydriibe. Ha a fedéltdmité gydrdi nincs megfelelden a helyén, a
fedél nem zar megfeleléen, és a kész(ilék nem tud nyomast felépiteni.

Vegye ki a f6z6edényt és a kondenzvizgyijtét, majd mossa el 6ket meleg, mosogatdszeres vizben. Alapos szaritas utan
helyezze vissza Gket a készilékbe.

Tegye a kivant hozzavalokat a fozedénybe. Helyezze a fedelet a késziilék tetejére, és igazitsa a 'V jelolést a i‘ jeloléshez.
Arbgzitéshez forgassa el az 6ramutato jarasaval ellentétes iranyba, amig a W jelélés nem igazodik a ﬂ jeloléssel.

Fedél nyitva

Fedél kioldva

Fedél lezarva

=
G 2N

Csatlakoztassa a mellékelt halozati vezetéket a késziilék halozati csatlakozé aljzataba.
Csatlakoztassa a halozati vezeték masik végét egy fali haldzati aljzathoz.

Vélassza ki a hasznalni kivant f6zési funkciot.

A START/STOP (>)<) gomb és a kijelzén megjelend idd villogni kezd.

Valassza ki a kivant hdmérsékletet és nyomast a HOMERSEKLET/NYOMAS (TEMP/PRESSURE) + és — gombok
segitségével (ha alkalmazhato). Az ajanlott idé- és hémérséklet-beallitasokat a Fézési utmutato tablazataban talalja.
Nyomja meg a START/STOP ([>><) gombot. Nyomas alatti f6zési funkciok hasznalata esetén az elémelegités soran a
kijelzén a ,HEAT" felirat jelenik meg. Miutan a késziilék elérte a kivant hémérsékletet, a kijelz6n megjelenik a kivalasztott
f6zési id6, és az allapotjelzé sav mind az 6t jelz6fénye vilagitani fog.

MEGJEGYZES: Nyomas alatti fézési funkciok esetén az elémelegitési ids az étel mennyiségétsl és hmérsékletéts|
fiiggéen valtozhat. Ez altaldban 5-30 perc kdzott mozog.

A késziilék lehetévé teszi a fézés inditdsanak késleltetését/idézitését, igy az étel pontosan a kivant idépontra készl el.
Tovabbi informacitért tekintse meg az Idézitett inditas hasznalata cimi fejezetet.

A beallitott f6zési id6 letelte utén a késziilék hangjelzést ad, majd automatikusan MELEGEN TARTAS (KEEP WARM)
lizemmddra valt. A kijelz6 ezutén a fozési idd helyett egy 0j id6zit6t jelenit meg, amely akar 4 6rét is szamolhat felfele,
vagy addig, amig meg nem nyomja a START/STOP ([>><) gombot. 4 éra elteltével a MELEGEN TARTAS (KEEP WARM)
lizemmod automatikusan kikapcsol.

A f6zési folyamat barmikor megszakithaté a START/STOP ([>><) gomb megnyoméasaval.
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16.  Ahasznalat befejezése utan huzza ki a késziilék halozati csatlakozéjat, és a tisztitasa el6tt varja meg, amig a készUlék
teljesen kihil.

i. A beallitott f6zési id6 letelte utan a kész(ilék hangjelzést ad, majd automatikusan atvalt a Melegen tartas (KEEP WARM)
lizemmodra. A kijelz6 ezutan a f6zési id6 helyett egy Uj id6zitét jelenit meg, amely akar 4 6rat is szamolhat felfelé, vagy
addig, amig meg nem nyomja START/STOP ([>X) gombot. A Melegen tartas (KEEP WARM) izemmédban eltelt 4 éra
utan a késziilék készenléti modba kapcsol, és a kijelzén négy kotéjel (---) jelenik meg.

MEGJEGYZES: Az ¢tel fogyasztas el6tt mindig gy6z8djon meg arrél, hogy az étel teljesen atfétt.
TIPP:
1. Anyomas alatti f6zés bedllitasai a F6z&si Utmutaté tablazatban talalhatok.

2. Haafedél nincs megfelelden lezarva, vagy a g6zkiereszt6 tarcsa nincs a ,zart” (,Seal’) R pozicioban, a késziilék nem
tud nyomast felépiteni, és a kijelzon hibatizenet (ERROR) jelenik meg. Ellenérizze, hogy a tomitégyirii egyenletesen
helyezkedik-e el a fedélben. Tekintse meg a HIBAKODOK tablazatat.

3. Természetes jelenség, hogy a fozési ciklus soran némi géz tavozik a lebegdszelepen keresztil. Ez a késziilék normal
miikddésének része.

MEGJEGYZES: A készilék nem képes nyomés alatt f6zni folyadék nélkill. Ugyelien arra, hogy a kivehets
fézéedényben mindig legalabb 250 ml folyadék legyen.

FIGYELMEZTETES: Fézés kozben goz képzédik a késziilékben, ezért a fedél felemelésekor hasznéljon
sutdkesztyiit a keze védelme érdekében.

A MANUALIS FUNKCIO HASZNALATA NYOMAS ALATTI
FOZESHEZ

Ez a funkcid lehet6vé teszi, hogy a felhasznald sajat maga llitsa be a nyomas alatti f6z&s idejét 1 perctél 4 6raig, valamint
kivélassza az Alacsony (LOW) vagy Magas (HIGH) hémérsékletet, tovabba igény szerint hasznélja a TURBO PRESSURE funkciot.
Ez kiiléndsen azoknak hasznos, akik olyan ételeket szeretnének nyomas alatt elkésziteni, amelyekre a tobbi f6zési funkcio nem
terjed ki. Ez nagyobb rugalmassagot biztosit kiilonféle receptek hasznalatakor. Kérjlik, kévesse a nyomas alatti f6zésre vonatkozo
Otmutatésainkat.

A TURBO PRESSURE FUNKCIO HASZNALATA

A TURBO PRESSURE funkci6 akar 85%-kal is csokkentheti a kivalasztott f6zési idét*. A TURBO PRESSURE funkcio hasznalhaté a
Rizs/Gabonafélék (RICE/GRAINS), Bab/Chili (BEANS/CHILI), His (MEAT), Szarnyas (POULTRY), G6z6lés (STEAM), Leves/Ragu
(SOUP/STEW) és Kézi (MANUAL) programokkal.

1. Vélassza ki a kivant f6zési funkciot, majd szlikség szerint éllitsa be az id6t és a nyomast.

2. Nyomja meg a TURBO PRESSURE gombot. A kijelz6n megjelend idé 85%-kal csokken, és megjelenik a ,turbo” felirat.
Szilkség esetén a f6zési idé tovabb modosithatd az egyéni igényeknek megfeleléen.

A f6zés elinditasahoz nyomja meg a START/STOP (>X) gombot.
A fézési ido letelte utan a késziilék hangjelzést ad, majd automatikusan atvalt a Melegen tartas (KEEP WARM) (izemmddra.
Az étel fogyasztas el6tt mindig gy6z6djon meg arrél, hogy az étel teljesen atfott.
MEGJEGYZES: A TURBO PRESSURE funkcié nem hasznalhaté a nem nyomas alatti (hagyomanyos) programokkal, illetve
amikor a készlilék Alacsony nyomasra (Low Pressure) van bedllitva.
*Magas nyomas (High Pressure) beallitassal torténd f6zéshez viszonyitva.
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A NYOMAS LEERESZTESE A FOZES BEFEJEZESE UTAN

Természetes nyomasleeresztés: A fozési ciklus befejezése utan hagyja, hogy a késziilék a lebegészelepen keresztiil
természetes modon engedije le a nyomast. A késziilék fokozatosan redundant lehil. A fézés befejezését kdvetéen varjon
legalabb 10 percet. Nagyobb mennyiségi étel és folyadék esetén ez akér 20 percet is igénybe vehet. Ezutan forditsa a
gbzkieresztd tarcsat a ,Nyitva” (,Release”) allasba (lasd a 2. abrat). Ne helyezze a kezét vagy mas testrészét a szelep tetején
talalhat6 gbézkivezetd nyilas f6lé, mert a kidramlo g6z rendkivil forrd és égési sérillést okozhat. A nyomas akkor sziint meg
teljesen, amikor mar nem tavozik géz a szelepbdl, és a lebegészelep lesiillyedt. Csak ezutan biztonsagos a fedél eltavolitasa
és az étel talalasa. A fedél felemelésekor hasznaljon sitékeszty(it a keze védelme érdekében.

Gyors nyomasleeresztés, fokozott dvatossaggal alkalmazando: Forditsa a gézkiereszté tarcsat a ,Release” allasba (lasd

a 2. abrat). A géz gyorsan tavozik a g6zkiereszté szelepen keresztill. Ne helyezze a kezét vagy méas testrészét a szelep
tetején talalhatd gdzkivezetd nyilas folé, mert a kiaramlé g6z rendkiviil forrd és égési sériilést okozhat. Ezt a mddszert
fokozott dvatossaggal alkalmazza folyékony ételek, példaul egytalételek, levesek, alaplevek, bab és hiivelyesek készitésekor.
Rizs f6zésekor soha ne haszndlja ezt a modszert, mivel a rizs killdndsen érzékeny. Ezeknél az ételeknél a természetes
nyomasleeresztés javasolt, hogy megelézze a folyadék kifolyasat a nyomas leeresztése kozben. A nyomas akkor sziint meg
teljesen, amikor méar nem tavozik g6z a szelepbdl, és a lebegészelep lesiillyedt. Csak ezutén biztonsagos a fedél eltavolitdsa
és az étel talalasa. A fedél felemelésekor hasznéljon siit6kesztyiit a keze védelme érdekében.

Szelep ZARVA Szelep NYITVA Szelep ELTAVOLITASA
(,Release”)

FIGYELMEZTETES: Magasabb zsirtartalmu ételek (példaul lathaté zsirral rendelkezd hisok vagy bérés, zsiros
szarnyasok), illetve s(r(ibb allagu ételek (példaul raguk, szoszok, sirii levesek, szaritott bab, lencse és gabonafélék,
példaul rizs vagy arpa) nyomas alatti f6zése soran légbuborékok képzédhetnek. Még a nyomas teljes megszlinése utan is
eléfordulhat, hogy ezek a buborékok a fedél felnyitasakor a felszinre térnek, hacsak eltte nem oszlatjék el 8ket. Ha ez nem
torténik meg, a forrd étel hirtelen kifrdccsenhet a késziilékbél, ami stlyos égési sérilést okozhat.

1. Alégbuborékok eloszlatdsahoz kdvesse az alabbi Iépéseket:

a. Ellendrizze, hogy a nyomas teljesen megsziint. (A nyomas akkor szlint meg teljesen, amikor mar nem tavozik géz a
szelepbdl, és a lebegdszelep lesillyedt.) Ezutan, még a fedél felnyitasa el6tt, dvatosan billentse a késziiléket egyik
oldalrél a masikra. Ehhez fogja meg a fogantyukat, majd déntse balra (gy, hogy a késziilék jobb oldala kérilbelil 5
cm-re elemelkedjen a munkafelilettdl. Ezutan dontse jobbra gy, hogy a bal oldala emelkedjen fel koriilbelil 5 cm-re (1.
abra).

b. Ismételie meg még egyszer. Miel6tt megprobalna felnyitni a fedelet, ellendrizze, hogy a lebegdszelep tovabbra is
lesillyedt allapotban van-e.
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- FIGYELMEZTETES: NE ERGLTESSE A FEDEL FELNYITASAT. Ha a fedél nem nyithaté kénnyen, az azt
jelenti, hogy a kész(ilék még mindig nyomas alatt all. A készilék tartalma rendkivill nagy nyomas alatt van.

+ Fézés kozben géz képzddik a készilékben, ezért a fedél felemelésekor hasznaljon siitékeszty(it vagy konyhai
edényfogo keszty(it a keze védelme érdekében.

+ Afedél felhelyezésekor vagy levételekor kialakuld vakuum elkeriilése érdekében forditsa a gozkieresztd szelepet a
,Nyitva” (,Release”) allasba.

+ A gbzkieresztd szelepbdl kiaramld gbz rendkiviil forrd. A gbz kiengedésekor tartsa tavol az arcat és a kezét a
szelepektdl a személyi sériilések elkeriilése érdekében.

AZ IDOZITETT INDITAS (DELAY) HASZNALATA

A késziilék lehetévé teszi a fézés inditasanak késleltetését/idézitését, igy az étel pontosan a kivant idépontra készil el.

MEGJEGYZES: Az iézitett inditas (DELAY) funkcio nem érhets el a piritas/parolas (BROWN/SAUTE), melegen tartas
(KEEP WARM), lassu forralas (SIMMER) és alacsony hémérsékleti f6zés (SOUS VIDE) programoknal.

MEGJEGYZES: Ne hasznalja az idézitett inditas (DELAY) funkciét, ha a recept romlandé hozzavalokat, példaul hist, halat,

tojast vagy tejterméket tartalmaz, mert azok megromolhatnak.

1. Allitsa be a kivant f6zési programot.

2. Af6zésiidd beallitasa utdn nyomja meg a DELAY gombot. A DELAY és a START/STOP gomb villogni kezd, a kijelz6n pedig a
,0:30” érték villog, jelezve, hogy a késziilék késleltetett inditas programozéasara kész.

3. A+ és - gombokkal allitsa be, hany éraval és/vagy perccel késébb induljon el a f6z&s (vagyis adja meg, mennyivel szeretné
késleltetni a fézési ciklus kezdetét).

4. Nyomja meg a START/STOP ([>X) gombot az id6zitett inditas aktivalasahoz. Az idézité és a DELAY gomb villogasa
megsz(inik, viszont a START/STOP ([><) gomb tovabbra is villog. Ez jelzi, hogy a késziilék késleltetett inditasra van
beallitva. A kijelz6 visszaszamolja a késleltetésbdl hatralévd id6t egészen 0:00-ig. Amikor a kijelzd eléri a 0:00 értéket, a
DELAY jelz6fénye kialszik, és a START/STOP ([><) gomb villogasa megsziinik, jelezve, hogy a késleltetési id6 lejart. A
kijelzén ezutan a ,HEAT" felirat jelenik meg, amig a kész(ilék el nem éri a sziikséges nyomast. A kivélasztott nyomas elérése
utan az id6zité megkezdi a visszaszamlalast.

Példa:

Délutan 4 éra van, és azt szeretné, hogy a leves este 6 érara elkésziiljon. Most szeretné beallitani a készliléket, hogy a fozés
kdzben mas teenddivel foglalkozhasson.

Az alapértelmezett program (ha nem maédositja) 30 percig f6z magas nyomason (High Pressure). A nyomas feléplilésének ideje a
paratartalomtol és a viz hémérsékletétdl fiigg, de feltételezziik, hogy a nyomas felépitése 15 percet, a nyomas leeresztése pedig
tovabbi 15 percet vesz igénybe. Igy a teljes fozési id6 1 ora.

Ahhoz, hogy a leves este 6 drara elkész(iljon, a f6zés inditasat korilbellil 1 éraval kell késleltetnie.
1. Nyomja meg a LEVES (SOUP) gombot.

2 Akijelzdn villogni kezd a ,0:30” érték.

3. Nyomja meg a DELAY gombot, majd allitsa be az ,1:00” idét.

4. Nyomja meg a START/STOP ([><) gombot.

LASSU FOZES

ALACSONY (LOW) beallitas: Lassu fézéshez és gydngyoz6 f6zéshez ajanlott. Az ajanlott f6zési idd ALACSONY (LOW) fokozaton
6-8 dra.

MAGAS (HIGH) beallitas: Gyorsabb fézéshez ajanlott. Az ajanlott f6zési id6 MAGAS (HIGH) fokozaton 2-4 éra.

MELEGEN TARTAS (KEEP WARM) bedllités: A f6zési idd lejarta utan a késziilék automatikusan MELEGEN TARTAS (KEEP
WARM) izemmoédra valt, hogy megakadalyozza az étel tulf6zését, és talalasig melegen tartsa azt. Ez ideélis megoldas elfoglalt

csaladok, rohané életmadot folytatok vagy rugalmas étkezési idébeosztast igénylok szamara. Ez a beallitas nem alkalmas fézésre,
kizarélag a mar elkésziilt, forr ételek melegen tartasara szolgal.

MEGJEGYZES: Lassu fozéskor az alapanyagok idedlis toltési szintje a f6z6edény 1/2 és 2/3 jelolése kozott van. A
foz6edényt soha ne toltse a MAX jelzés folé.

A késziilék sokoldala funkcionalitasa miatt a lassu f6zési funkcié miikodése kissé eltér a hagyomanyos késziilékekétdl. Ha
egy hasonlé méretii késziilékhez késziilt receptet hasznal, eléfordulhat, hogy ennél a modellnél hosszabb fézési idére lesz
sziikség.
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A LASSU FOZES (SLOW COOK) FUNKCIO HASZNALATA

A LASSU FOZES (SLOW COOK) funkcié lizemmodban, a késziilék nem f6z nyomas alatt, azonban a f6zés kézben bizonyos
mértéki nyomas kialakulhat a kész(ilék belsejében. A funkcié hasznalatakor tigyeljen arra, hogy a gézkiereszt tarcsa a ,Nyitva”
(,Release”) allasban legyen. Ez a funkcié a hagyomanyos lassu f6z6edényekhez hasonléan miikddik: alacsonyabb hémérsékleten
és hosszabb fézési idével készit omids, izletes ételeket.

Helyezze a késziléket sik, stabil feliletre.

Helyezze a féz6edényt a fitéalapba. Csatlakoztassa a késziiléket egy halézati aljzathoz. A
készlilék hangjelzést ad, a kijelz6n pedig négy kotdjel (----) jelenik meg.

1. Helyezze az ételt és a folyadékot a kivehetd f6z6edénybe.

2. Helyezze fel a fedelet a késziilékre, majd igazitsa a V jelzést a “ jelzéshez. Az dramutatd jaraséval ellentétes irdnyba
forgatva rogzitse a ,ZARVA” (,LOCKED”) ﬂ pozicidba.

3. Forditsaa gézkierelszté tarcsat a ,Nyitva” (,Release”) allasba.
MEGJEGYZES: Bar ebben az iizemmodban a késziilék nem f6z nyomas alatt, a kész(ilék belsejében mégis
kialakulhat némi nyomas. Ezért fontos, hogy a gézkieresztd tarcsa végig a ,Nyitva” (,Release”) allasban maradjon.

4. Nyomja meg a LAS,SU FOZES (SLOW COOK) gombot, majd sziikség szerint allitsa be a fzési idot és a homérsékletet.
MEGJEGYZES: Az elérhets ids- és hémérséklet-beallitasokat a Fézési dtmutatoban talalja.

5. Nyomja meg a START/STOP ([>><) gombot. Az iddzit6 megkezdi a visszaszamlalast.

6.  Abeallitott fzési idd letelte utan a késziilék hangjelzést ad, majd automatikusan atvalt a MELEGEN TARTAS (KEEP WARM)
lizemmodra. A kijelz0 a fézési id6 helyett egy Uj iddzit6t jelenit meg, amely legfeljebb 4:00 éraig (4 6ra), vagy a START/STOP (> X
) gomb megnyomasaig szamol felfelé. 4 ora elteltével a MELEGEN TARTAS (KEEP WARM) (izemmadd automatikusan kikapcsol.

TIPP: A LASSU FOZES (SLOW COOK) bedllitasai a Fézési Gtmutatoban talalhatok.

VIGYAZAT: Lassu f6zés kozben g6z képzddhet a készilékben, ezért a fedél felemelésekor hasznaljon sitkeszty(it vagy
konyhai edényfogd keszty(it a keze védelme érdekében.

FOZESI UTMUTATO

Fézési funkcié Alapértelmezett beallitas Nyoms bellités H%’L‘:ﬂ?&fet Fézési id6
LASSU FOZES (SLOW COOK) Magas homérséklet / 4 ¢ra N/A Alacsony-Magas | 30 perc - 20 6ra
GOZOLES (STEAM) Magas nyomas / 10 perc Alacsony, Magas, Turbd N/A 1 perc—16ra
PIRITAS/PAROLAS I
(BROWN/SAUTE) Magas hémérséklet / 30 perc N/A Alacsony-Magas | 5 perc — 30 perc
ALACSONY HOMERSEKLETU o 114 o ,
FOZES (SOUS VIDE) 60°C /1 dra N/A 24-90°C 5 perc — 24 ¢ra
LASSU FORRALAS (SIMMER) | Alacsony hémérséklet / 15 perc N/A Alacsony-Magas | 5 perc -4 6ra
MELEGEN TARTAS (KEEP WARM) Melegen tartas / 4 6ra N/A Meleg 30 perc -4 ¢ra
HUS (MEAT) Magas nyomas / 35 perc Alacsony, Magas, Turbd N/A 5 perc - 2 6ra
BAB/CHILI (BEANS/CHILI) Magas nyomas / 20 perc Alacsony, Magas, Turb6 N/A 1 perc -4 ¢ra
RIZS/GABONAFELEK . ,

(RICE/GRAINS) Magas nyomas / 12 perc Alacsony, Magas, Turbd N/A 3 perc - 30 perc
SZARNYAS (POULTRY) Magas nyomas / 35 perc Alacsony, Magas, Turbd N/A 5 perc - 2 éra
DESSZERT (DESSERT) Alacsony nyomas / 10 perc Alacsony-Magas N/A 5 perc — 2 6ra

LEVES/RAGU (SOUP/STEW) Magas nyomas / 30 perc Alacsony, Magas, Turbd N/A 5 perc — 2 6ra
KEZI (MANUAL) Magas nyomas / 30 perc Alacsony, Magas, Turbd N/A 1 perc -4 éra

MEGJEGYZES: A TURBO PRESSURE funkcié hasznalataval a kivélasztott fzési idd 85%-kal csdkken®. A TURBO
PRESSURE funkcié hasznalhaté a GOZOLES (STEAM), RIZS/GABONAFELEK (RICE/GRAINS) (a legjobb eredmény érdekében
a fehér rizs turbo bedllitassal nem ajanlott), BAB/CHILI (BEANS/CHILI), HUS (MEAT), SZARNYAS (POULTRY), LEVES/RAGU
(SOUP/STEW) és KEZI (MANUAL) programokkal.

*Magas nyomas (High Pressure) beéllitassal torténd f6zéshez viszonyitva.
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GOZOLES (STEAM)

A GOZOLES (STEAM) funkcié idedlis halak és zoldségek kiméletes parolasahoz. A program alapértelmezés szerint Magas nyomas
(High Pressure) beallitast hasznal. Gézdléskor hasznalja a paroléracsot.

Kapacitas: Amikor a késziiléket a GOZOLES (STEAM) funkciéval hasznalja, a folyadék maximalis szintje kdzvetleniil a paroléracs
huzalai alatt legyen, hogy a folyadék ne érintkezzen az étellel.

MEGJEGYZES: A késziilék nem képes nyomas alatt fozni folyadék nélkil. Ugyelien arra, hogy a kivehetd fézoedényben
mindig legalabb 250 ml folyadék legyen.

A GOZOLES (STEAM) FUNKCIO HASZNALATA

A GOZOLES (STEAM) FUNKCIO HASZNALATA ELOTT OLVASSA EL A NYOMAS ALATTI FGZESRE VONATKOZO OSSZES
FONTOS BIZTONSAGI ELOIRAST. Helyezze a készliléket sik, stabil felliletre.

FIGYELMEZTETES: A FONTOS BIZTONSAG! ELOIRASOK BE NEM TARTASA SULYOS SZEMELY| SERULESEKET,
BELEERTVE A FORRO TARTALOM ALTAL OKOZOTT EGESI SERULESEKET, VAGY ANYAGI KAROKAT OKOZHAT.
Helyezze a f6z6edényt a fiitdalapba. Csatlakoztassa a késziléket egy halozati aljzathoz. A késziilék hangjelzést ad, a kijelzn pedig
négy kotdjel (—-) jelenik meg.
1. Ontson 250 ml vizet a kivehet6 féz6edény aliaba, majd helyezze be a paroléracsot. Ugyelien arra, hogy a viz szintje
kézvetleniil a racs huzalai alatt legyen, igy az étel nem érintkezik a vizzel.
Helyezze az ételt a péroloracsra.
Helyezze fel a fedelet, majd az dramutato jarasaval megegyezd iranyba forgatva régzitse a ,ZARVA” (,LOCKED”) ﬂ
poziciéba.
Forditsa a g6zkieresztd tarcsét a ,zart” (,Seal”) allasba.
Nyomja meg a GOZOLES (STEAM) gombot, majd sziikség szerint allitsa be a f6zési idét és a nyomast. Megjegyzés: Az
elérhetd id6- és nyomasbedllitasokat a Fézési utmutatéban talalja.
6.  Miutdn elvégezte a kivant bedllitdsokat, nyomja meg a START/STOP ([><) gombot.
7. Anyomas alatti f6zés megkezdése elétt a késziléknek fel kell épitenie a sziikséges nyomast. Amig a nyomas épiil, a kijelz6n

a ,HEAT" felirat lathato, és az id6zit6 még nem kezdi meg a visszaszamlalast. A megfeleld nyomas elérése utan a ,HEAT”
felirat eltlinik, az allapotsav mind az 6t jelz6fénye vilagitani kezd, és az id6zité megkezdi a visszaszamlalast.

8.  Abeallitott f6zési idd letelte utan a késziilék hangjelzést ad, majd automatikusan atvalt a MELEGEN TARTAS (KEEP WARM)
lizemmodra. A kijelz6 a fozési idd helyett egy Uj id6zit6t jelenit meg, amely legfeliebb 4.00 oraig (4 ora), vagy a START/STOP
(>XX) gomb megnyomasaig szamol felfelé. 4 ora elteltével a MELEGEN TARTAS (KEEP WARM) (izemmad automatikusan
kikapcsol.

9. AGOZOLES (STEAM) funkcié nyomas alatti fzési funkcio. A f6zési ciklus végén kovesse a jelen kézikinyvben ismertetett
biztonsagos gézkieresztési utasitasokat.

TIPP: Tekintse meg a G6zolési tablazatot.

MEGJEGYZES: A g6z egy része a gozkiereszts szelepen keresztill tavozik, és a fedél hasznalata kozben péralecsapédas
is kialakulhat.

VIGYAZAT: Fézss kizben 96z képzddik a készillékben, ezért a fedél felemelésekor hasznaljon siit8keszty(it vagy konyhai
edényfogo keszty(t a keze védelme érdekében.
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GOZOLESI TABLAZAT

Elelmiszer Mennyiség | Vizmennyiség Elékészités Fézési ido
(perc)
Spérga 250 g 250 ml Afas végeket vagja le. 2-5
Brokkoli 3009 250 ml A szérakat vagja le. 2-5
Kelbimbd 4009 250 ml Akilso leveleket tavolitsa el. Hagyja egészben 4-6
a kelbimbot.
Siit6tok 1db, 900 250 ml Vagja félbe, tavolitsa el a magokat, majd 7-10
g-1kg szeletelje 6 részre.
Sargarépa 5009 250 ml Vagja 1 cm vastag karikakra. 57
Karfiol 5009 250 ml Végja kb. 5 cm-es rézsakra. 3-6
Csbves kukorica 2 250 ml Téavolitsa el a kiilsé leveleket. 3-6
Fagyasztott darabolt z6ldségek 500 g 250 ml Fagyasztott allapotban fézze. 3-6
Edesburgonya 900 g-1kg 250 ml Hamozza meg, majd vagja nagyobb darabokra. 59
Burgonya (krumplipliréhez 900 g-1 kg 250 ml Hamozza meg, majd vagja nagyobb darabokra. 8-12
idealis)
Tojas 6 250 ml Héjastol. 7-10
Csirkemellfilé 2-4 filé 250 ml Fozés el6tt izesitse. 6-10
Lazacfilé 2-4 filé 250 ml Fozés el6tt izesitse. 4-6
Garnélarak 225-500g 250 ml Héjastol, izesitse tetszés szerint. 6-8
Homérfarok 1-4 farok 250 ml Héjastdl, izesitse tetszés szerint. 4-10

A PIRITAS/PAROLAS (BROWN/SAUTE) FUNKCIO
HASZNALATA

Ebben az izemmaddban a készilék nem f6z nyomas alatt. Mikddése a hagyomanyos fézéshez hasonld, szaraz hét alkalmaz, ezért
nincs szlikség a fedél hasznalatara. Ennél a funkcional NE hasznalja a fedelet.

Helyezze a késziiléket sik, stabil feliiletre.

Helyezze a f6z6edényt a fiitdalapba. Csatlakoztassa a késziléket egy halozati aljzathoz. A késziilék hangjelzést ad, a kijelzn pedig

négy kotdjel (---) jelenik meg.

1. Vélassza ki a PIRITAS/PAROLAS (BROWN/SAUTE) funkciot, majd sziikség esetén allitsa be az idét és a hdmérsékletet a
HOMERSEKLET/NYOMAS (TEMP/PRESSURE), valamint az IDO (TIME) + és - gombjaival.

2. Nyomja meg a START/STOP ([>X<) gombot.

3. Amig a késziilék elémelegit, a kijelzén a ,HEAT" felirat jelenik meg. A beéllitott hémérséklet elérése utan az allapotsév mind
az 6t jelzdfénye vilagitani kezd, és az id6zitd megkezdi a visszaszamlalast. Mlianyag fogo segitségével dvatosan helyezze az
ételt a forr f6z6edénybe.

APIRITAS/PAROLAS (BROWN/SAUTE) funkcié az alabbi célokra hasznalhato:

A.  Husok piritasa (kérgesitése) egytalételekhez és levesekhez. A his nyomas alatti f6zés vagy lassu fézés eltti piritasa
nemcsak szép szint ad az ételnek, hanem segit megdrizni a his szaftossagat, izét és omlossagat.

B.  Hagyma vagy mirepoix (apréra vagott hagyma, sargarépa és zeller keveréke), illetve sok mas alapanyag paroldsa, amelyeket
gyakran hasznalnak nyomas alatti f6zéshez vagy lassu fézéshez késziilt receptekben. A hagyma parolasa soran kialakuld
karamellizaci6 gazdagabb izt és szebb szint kdlcsondz a kész ételnek.

Kapacitas: Amikor a készuléket piritasra vagy parolasra hasznélja, a legjobb eredmény érdekében célszerii az ételt tdbb adagban

elkésziteni, hogy egyenletesen atsiljon.
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RIZS FOZESE

A GOZOLES (STEAM) FUNKCIO HASZNALATA ELOTT OLVASSA EL A NYOMAS ALATTI FGZESRE VONATKOZO OSSZES
FONTOS BIZTONSAGI ELOIRAST. Helyezze a késziiléket sik, stabil feliiletre.

FIGYELMEZTETES: A FONTOS BIZTONSAG! ELOIRASOK BE NEM TARTASA SULYOS SZEMELYI SERULESEKET,
BELEERTVE A FORRO TARTALOM ALTAL OKOZOTT EGES| SERULESEKET, VAGY ANYAGI KAROKAT OKOZHAT.

Rizs f6zéséhez hasznélja a RIZS/GABONAFELEK (RICE/GRAINS) funkciét. Ez minden rizsfajtahoz megfeleld, beleértve a fehér és
a barna rizst is. A RIZS/IGABONAFELEK (RICE/GRAINS) funkcié nyomas alatt f6z, igy gyorsabb elkészitést biztosit.

Kapacitas: Mivel a rizs f6zés kdzben megduzzad, a RIZS/GABONAFELEK (RICE/GRAINS) funkcié hasznalatakor ne toltse a
foz6edényt az 1/2 jelzés folé.

A RIZS/GABONAFELEK (RICE/GRAINS) FUNKCIO
HASZNALATA

Helyezze a késziléket sik, stabil feliletre.

Helyezze a féz6edényt a fiitéalapba. Csatlakoztassa a késziléket egy halézati aljzathoz. A késziillék hangjelzést ad, a kijelzén pedig

négy kotdjel (----) jelenik meg.

1. Mérje ki a kivant mennyiségi rizst.

MEGJEGYZES: 1 cs¢sze nyers fehér rizs = korilbellil 2 csésze f6tt fehér rizs.
1 csésze nyers barna rizs = kértilbelll 2 csésze fétt barna rizs.

2. Tegye a kimért rizst egy sz(irébe, majd hideg folyéviz alatt alaposan dblitse 4t. Addig dblitse, amig a lefolyd viz tiszta nem
lesz. Ez eltavolitja a felesleges keményit6t, igy a rizs pergésebb lesz, és kevésbé tapad a f6z6edényhez. Az dblités emellett
csokkenti a keményit6tartalmu viz és a buborékok kialakulasat a szelepfedél és a fedél koriil, ami megakadalyozza, hogy a
gbzkiereszté szelepen keresztiil keményitds folyadék fréccsenjen ki.

Gy8z8djon meg arrol, hogy a f6z6edény tiszta és szaraz-e, miel6tt a fiitdalapba helyezné.
Tegye az toblitett rizst a f6z6edénybe. Adja hozza a receptben el6irt mennyiségi vizet (éltalanos arény: 1 csésze nyers rizs:
1,5 csésze viz). Ugyeljen arra, hogy a kivehetd f6z6edényben legalabb 1 csésze (250 ml) folyadék legyen.

5. Helyezze fel a fedelet, majd az ramutatd jarasaval megegyezd iranyba forgatva rogzitse a ,ZARVA” (,LOCKED”) ﬂ
pozicidba.

6.  Forditsa a gézkiereszt6 tarcsat a ,zart” (,Seal’) 5 poziciéba.

7. Nyomja meg a RIZS/GABONAFELEK (RICE/GRAINS) gombot, majd szilkség szerint allitsa be a fézési idét és a nyomast.
Megjegyzés: Az elérhetd idé- és nyomasbeallitasokat a Fézési Gtmutatdban talalja.

8. Miutén elvégezte a kivant bedllitdsokat, nyomja meg a START/STOP ([>><) gombot.

9. Anyomas alatti f6zés megkezdése elétt a késziléknek fel kell épitenie a szlikséges nyomast. Amig a nyomas épiil, a kijelz6n
a ,HEAT" felirat lathato, és az id6zit6 még nem kezdi meg a visszaszamlalast. A megfeleld nyomas elérése utan a ,HEAT”
felirat eltlinik, az allapotsav mind az 5 jelzéfénye vilagitani kezd, és az idézit6 megkezdi a visszaszamlalast.

10.  Abeallitott f6zési id6 letelte utan a készilék hangjelzést ad, majd automatikusan atvalt a MELEGEN TARTAS (KEEP WARM)
lizemmodra. A kijelz6 a fozési id6 helyett egy Uj id6zit6t jelenit meg, amely legfeljebb 4:00 6raig (4 ora), vagy a START/STOP
(C>X<) gomb megnyomasaig szamol felfelé. 4 6ra elteltével a MELEGEN TARTAS (KEEP WARM) iizemmad automatikusan
kikapcsol.

TIPPEK:

1. Ne hagyja a rizst hosszabb ideig a f6z6edényben a MELEGEN TARTAS (KEEP WARM) {izemmadban, mert kiszarad és
romlik a minésége. A rizs keveréséhez és talalasahoz hasznalja a mellékelt miianyag kanalat. Ne hasznaljon fém eszkozoket,
mert azok megkarcolhatjak a tapadasmentes bevonatot.

2. Mivel a rizsszemek érzékenyek, a f6zés befejezése utan varja meg, amig a nyomas természetes mddon megsz(inik. Ne
hasznélja a Gyors nyomasleeresztés modot (lasd a Természetes nyomasleeresztésrdl szol6 utasitasokat).

3. Arizsfézés altalanos aranya: 1 csésze nyers rizs: 1,5 csésze viz.

V|GYAZAT Fézés kdzben g6z képzédik a készilékben, ezért a fedél felemelésekor hasznaljon siitékeszty(it vagy konyhai
edényfogo keszty(it a keze védelme érdekében.

Ha az étel leragad vagy odaég a f6z6edény fellletére, toltse fel forr6 mosogatdszeres vizzel, és tisztitas eldtt hagyja azni. A makacs
szennyez6dések eltavolitdsahoz hasznaljon gumi- vagy nejlon spatulat. Ha strolas sziikséges, hasznaljon nem karcol6 tisztitoszert,
valamint nejlon stroléparnat vagy kefét.

302

COOK1988 5.7 Turbo Multi-Cooker Crockpot_CSC120X_26MLM4 (EMEA).indd 302-303

Bar a f6z6edény mosogatogépben is tisztithatd, a tapadasmentes bevonat megdvasa és a kiilsd felilet esetleges elszinez8désének
elkerlilése érdekében a kézi mosogatas javasolt.

Ha fehér foltok jelennek meg a f6z6edény feliiletén, &ztassa azt ecet vagy citromlé és meleg viz oldataban 30 percig. Ezutan éblitse
le és széritsa meg.

MEGJEGYZES: soha ne hasznaljon fém eszkdzoket vagy fémbdl készillt tisztitbeszkdzoket a f6z6edény tisztitasahoz, mert
ezek megkarcolhatjak és karosithatjak a tapadasmentes bevonatot.

ALACSONY HOMERSEKLETU FOZES (SOUS VIDE)

Az ALACSONY HOMERSEKLETU FOZES (SOUS VIDE) funkcio tokéletesen alkalmas omlés hisok, szamyasok, halak és
z0ldségek elkészitésére. A sous vide f6zési eljaras soran az ételt vakuumcsomagolt tasakba zarjak, majd pontosan szabalyozott
hémérsékletli vizbe meritik, ahol meghatarozott ideig készil. Ez egyenletes és megbizhato f6zési eredményt biztosit.

A SOUS VIDE funkcié pontos hdmérséklet-szabalyozast tesz lehet6vé, amely 24 °C és 90 °C kdzétt 1 °C-os Iépésekben allithatd. A
fozési id6 0:05 és 24:00 dra kozott tetszblegesen beallithato.

MEGJEGYZES: A funkcié hasznalatahoz vakuumozhatd tasakokra van szlikség. A FoodSaver® tasakok és vakuumozo
rendszerek hasznélata ajanlott.

AZ ALACSONY HOMERSEKLETU FOZES (SOUS VIDE)
FUNKCIO HASZNALATA

Helyezze a késziléket sik, stabil feliletre, majd helyezze a f6z6edényt a flitéalapba. Csatlakoztassa a késziiléket egy halozati
aljzathoz. A késziilék hangjelzést ad, a kijelz6n pedig négy kotdjel (----) jelenik meg.

1. Az ételeket egyenkénti adagokban vakuumcsomagolja.

2. Toltse fel a f6z6edényt a szilkséges mennyiségii vizzel, az elkészitendd étel mennyiségének megfelelden, Ugyelve arra, hogy
az étel teljesen a viz ala ker(iljon. Ne feledje, hogy az étel behelyezése megemeli a viz szintjét.

3. Nyomja meg a SOUS VIDE gombot, majd 4llitsa be a kivant hémérsékletet és fozési idot.

MEGJEGYZES: Az ajanlott fzési hémérsékleteket és idéket lasd a Sous Vide f6zési Gtmutatéban.
4. Helyezze ré a fedelet a késziilékre. A fedelet nem kell rogziteni, és a gézkieresztd szelepet hagyja nyitott allasban.

5. Nyomja meg a START/STOP ([>X), és varja meg, amig a viz felmelegszik. Az llapotsav jelzi, hogy a fiités folyamatban
van, a villogé kijelz8 pedig azt mutatja, hogy tovabbi idd sziikséges a beallitott hémérséklet eléréséhez. Amikor a viz eléri a
kivant hémérsékletet, a kijelzd a beallitott f6zési id6t jeleniti meg.

MEGJ EGYZES: Ha a viz hémérséklete mar magasabb a beallitott értéknél, a kijelz6n a ,Hot” felirat jelenik meg, és az
éllapotsav villogni kezd.

6.  Ovatosan emelje le a fedelet, majd a vakuumcsomagolt ételt teljesen meritse a vizbe.

7. Helyezze vissza a fedelet, de ne régzitse. Hagyja az ételt a beprogramozott ideig foni.

8.  Afézés befejezése utan a készilék kikapcsol, és a vakuumtasakot konyhai csipesz segitségével biztonsagosan kiveheti.

SOUS VIDE TIPPEK ES TANACSOK:

1. Azel6melegitési idd csokkentése érdekében hasznalhat meleg csapvizet vagy vizforraléban felmelegitett vizet, mieldtt azt a
f6z6edénybe 6ntené.

2. Az elémelegités soran lehetdleg ne emelje fel és ne vegye le gyakran a fedelet.

3. Azegyenletes f6zés érdekében a vakuumozaskor az alapanyagokat egy rétegben helyezze el, és ligyeljen arra, hogy a vizbe
merités utan ne fedjék egymast.

4. Eles részeket tartalmazo alapanyagok, példaul garélarak vagy homarfarok esetén tekerje az ételt aluféliaba, hogy elkerillje a
tasak kilyukadasat.

5. Alezart tasakokat csak akkor meritse a vizbe, amikor az méar elérte a beallitott hémérsékletet. Ez biztositja a pontos és
egyenletes f6zést.

6. Annak érdekében, hogy a tasak ne lebegjen fel, helyezzen ra egy nehezebb targyat, példaul talalokanalat, bogrét vagy
keramiatalat.

7. Atasakok vizbe helyezéséhez és kivételéhez mindig hasznaljon konyhai csipeszt, mivel a viz rendkiviil forré.

8. Ha afehérjében gazdag ételeket szeretné megpiritani, vagy a z6ldségeket ropogdsabba tenni, a f6zés utan roviden piritsa
meg Oket grillen, grillsiité alatt vagy forrd serpenydben vajjal vagy olajjal. Piritas elétt papirtoriével alaposan széritsa meg az
ételt, hogy szép karamellizalt fellilet alakuljon ki.
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A STERILIZALAS (STERILIZE) FUNKCIO HASZNALATA

A STERILIZALAS FUNKCIO HASZNALATA ELOTT OLVASSA EL A NYOMAS ALATTI FGZESRE VONATKOZO
OSSZES FONTOS BIZTONSAGI ELOIRAST.

FIGYELMEZTETES: A FONTOS BIZTONSAGI ELOIRASOK BE NEM TARTASA SULYOS SZEMELY! SERULEST,
BELEERTVE A FORRO TARTALOM ALTAL OKOZOTT EGESI SERULESEKET, VAGY ANYAGI KART OKOZHAT.

Helyezze a készliléket sik, stabil felliletre, majd helyezze a f6z6edényt a flitéalapba. Csatlakoztassa a kész(iléket egy
halozati aljzathoz. A készilék hangjelzést ad, a kijelzdn pedig négy kotdjel (---) jelenik meg.

1. Helyezze a paroléracsot a f6z6edény aljaba, majd éntson bele koriilbeltl 300 ml vizet.

2. Helyezze be a sterilizalni kivant targyakat, tigyelve arra, hogy a cumisiivegeket vagy bef6ttestivegeket fejjel lefelé
forditva helyezze el.

3. Helyezze fel a fedelet, majd az dramutat6 jarasaval megegyezé iranyba forgatva régzitse a ,ZARVA” (,LOCKED”) 8
allasba.

4.  Forditsa a gézkieresztd tarcsat a ,zart” (,Seal”) 3K allasba.
5. Nyomja meg a STERILIZE gombot.

MEGJ EGYZES: Ennél a programnal sem a fézési id6, sem a nyomas nem maédosithato.
6.  Nyomja meg a START/STOP ([>X) gombot.

MEGJEGYZES: A sterilizalas megkezdése el6tt a késziléknek fel kell épitenie a sziikséges nyomast. Amikor az
allapotsav 0sszes jelzéfénye vilagit, a késziilék elérte a megfelelé nyomast, és megkezdi a sterilizalast.

7. Asterilizalasi ido letelte utan a késziilék készenléti izemmaédba kapcsol, és a kijelzdn ismét négy kotdjel (----) jelenik
meg.

8. Miutédn a kész(ilékbdl teliesen tavozott a nyomas, a fedél biztonsagosan felnyithato.

MEGJEGYZES: Sterilizalas kizben gz képzodik a késziilékben, ezért a fedél felemelésekor hasznaljon siitékesztytit
vagy konyhai edényfogd keszty(t a keze védelme érdekében.

A LASSU FORRALAS (SIMMER) FUNKCIO HASZNALATA

Helyezze a féz6edényt a fitéalapba. Csatlakoztassa a késziléket egy halézati aljzathoz. A késziillék hangjelzést ad, a kijelzén pedig
négy kotdjel (---) jelenik meg.

1. Toltse fel a f6z6edényt a kivant mennyiségi vizzel.

MEGJEGYZES: Ne tiltse a f6z6edényt a belsé MAX jelzés folé.

2. Nyomja meg a SIMMER gombot, majd allitsa be a kivant fozési id6t és hdmérsékletet. A viz felforralasahoz hasznalja a
MAGAS (HI) hémérsékletet, majd a gydngydz6 forralas fenntartasahoz allitsa ALACSONY (LO) hdmérsékletre.

3. Nyomja meg a START/STOP ([>)X) gombot, majd varja meg, amig a viz eléri a beallitott hémérsékletet. Az allapotsav jelzi,
hogy a késziilék éppen melegit. Amikor az éllapotsav 6sszes jelzéfénye vilagit, a viz elérte a megfeleld hdmérsékletet.

4. Helyezze az ételt a f6z6edénybe, és ne tegye ra a fedelet.

MEGJEGYZES: siirii sz6szok és levesek forralasa vagy lassu forraldsa kézben talforrésodott pontok alakulhatnak ki,
amelyek az étel bugyogasat és frocskolését okozhatjak. Ne hagyja a késziléket feliigyelet nélkil, és az ételt rendszeresen,
6vatosan keverje meg.

5. Af6zésiidé letelte utan a készillék automatikusan atvalt a MELEGEN TARTAS (KEEP WARM) lizemmddra. A kijelz6 a f6zési
id6 helyett egy uj id6zit6t jelenit meg, amely legfeljebb 4:00-ig (4 6rat), vagy a START/STOP gomb megnyomasaig szamol
felfelé. AMELEGEN TARTAS (KEEP WARM) izemmodban eltelt 4 6ra utan a késziilék készenléti izemmaodba kapcsol, és a
kijelz6n négy kétsjel () jelenik meg.

BEALLITAS MODOSITASA

Fozés kdzben egyszeriien valthat masik funkciéra.

Nyomja meg a START/STOP ([><) gombot, majd valassza ki az Uj kivant fézési funkciot. A kijelzén megjelend (j id6zitd villogni
kezd, és a kivalasztott funkcio is villogni fog. Allitsa be a kivant fozési idét, nyomast és/vagy hdmérsékletet. Nyomja meg a START/
STOP ([>XX) gombot, és az Uj funkci6 elémelegitése megkezdddik.

A f6zési id6 megvaltoztatasa:

A fézés megkezdése elétt a + és - gombokkal médosithatja a fozési id6t, még a START/STOP ([>X) gomb megnyomasa el6tt.
Rdven megnyomva az érték lassan valtozik. Hosszan nyomva tartva az idé gyorsabban modosithat6. Ha tullépte a kivant idé- vagy
hémérséklet-értéket, nyomja meg az ellenkez@ iranyu gombot.
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A nyomas megvaltoztatasa:

Bizonyos el6re beallitott programoknal a f6zés megkezdése elétt mddosithatja a nyomast a TEMP/PRESSURE + és - gombjaival
vagy a TURBO PRESSURE gombbal, még a START/STOP ([>><) gomb megnyomasa el6tt.

A hémérséklet megvaltoztatasa:
Bizonyos funkciéknal a f6zés megkezdése eldtt modosithatja a hdmérsékletet a TEMP/PRESSURE + és - gombok megnyomésaval
a START/STOP ([>><) gomb megnyomasa el6tt.

KARBANTARTAS ES TISZTITAS

Atisztitast csak akkor végezze el, amikor a Crock-pot® Turbo késziilék lehdilt és a halozati csatlakozobdl ki van hizva. Tisztitas el6tt
hagyja, hogy a készlilék teljesen lehiljén. A kivehetd f6z6edényt ne hasznalja tlizhelyen, mikrohullami siitében vagy hagyomanyos
stt6ben. A f6zoedényt kizérélag a Crock-pot® Turbo készilék flitdalapjaban hasznalja. A tomitdgy(iriit és a fedelet kézzel, meleg
mosogatészeres vizben mossa el. Minden alkatrészt alaposan széritson meg.

Fézéedény:
Amikor a f6z6edényt kiemeli a flitéalapbdl, mindig két kézzel fogja meg, és egyenesen felfelé emelje ki. Ennek elmulasztasa a
f6z6edény kiilsé felliletének megkarcolddasat okozhatja (lasd a 3. abrat).

Kiilsé feliilet

Afiitalap kills6 feliiletét nedves ruhaval térélje at, majd szaraz ruhaval torolje szarazra. NE HASZNALJON erds stroldszereket,
dérzsszivacsot vagy vegyszereket, mert ezek karosithatjak a felliletet. A készillék karosodasanak elkertilése érdekében, a
tisztitashoz NE hasznaljon ligos tisztitdszereket. Kizarolag puha ruhat és enyhe mosogatészert hasznaljon. A fiitdalapot, a tapkabelt
és a csatlakozodugét soha ne meritse vizbe vagy mas folyadékba.

Kondenzvizgy(ijté
Minden hasznalat utan (ritse ki a kondenzviz-gy(jtében dsszegyiilt vizet. Meleg, mosogatdszeres vizben mossa el.

Fedél és tomitSgydird

Minden hasznélat elétt ellendrizze a tomitdgy(iri allapotat. A késziilék fedelének belsé oldalan talalhaté szilikon tdmitdgy(ird idével
elhasznalodhat. Sziikség esetén vegye ki a tomitdgydir(it tisztitashoz. Kézzel, meleg mosogatoszeres vizben tisztitsa meg, alaposan
széritsa meg, majd hasznélat el6tt helyezze vissza a fedélbe. Tarolaskor a fedelet forditsa fejjel lefelé, mert ez meghosszabbitja

a tomitdgy(r( élettartamat is. Rendszeres hasznalat mellett a tomitdgydriit 1-2 évente ajanlott cserélni. Cserealkatrészek
rendeléséhez forduljon a Crock-pot® Uigyfélszolgalatahoz.

Gozkiereszté szelep
A késziilék hasznalata el6tt mindig gyéz6djén meg arrdl, hogy a gbzkiereszté szelep mentes minden szennyezédéstdl. Vegye le a
szelepet, majd 6vatosan tisztitsa meg. Visszahelyezés el6tt gy6zédjon meg rola, hogy teljesen széraz.

Gozeloszt6 sapka

A késziilék hasznalata elétt mindig gy6z8djon meg arrél, hogy a gbézelosztd sapka mentes minden szennyezédéstél. A gézelosztd
sapka a fedélre van rogzitve, és a g6zkiereszt6 szelepet fedi. A sapka eltavolitasahoz fogja meg, emele felfelé, majd 6vatosan
tisztitsa meg. A gézkieresztd szelep ugyanigy eltavolithatd, megtisztithato, majd hasznalat eldtt visszahelyezhet6.
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Gozkiereszté szelep fedele HIBAELHARITAS
A gdzkiereszt6 szelep fedele a fedél als6 oldalan talalhaté. A kész(ilék hasznalata el6tt mindig gy6z8djon meg arrél, hogy

szennyez6désektdl mentes. Tisztitdshoz dvatosan hizza le a fedelet, majd meleg, mosogatdszeres vizben tisztitsa meg. A tisztitas
befejezése utan nyomja vissza a helyére. Targy Kérdés Megoldas

A FEDEL ALSO OLDALA Tépellatas Akeésziilék nem kapcsol be. | Ellendrizze, hogy a halézati aljzat megfeleléen mikodik-e.

Lebegészelep Ellendrizze, hogy a késziilék megfeleléen csatlakozik-e a halozati aljzathoz.

Ovatosan nyomja fel és le a szelepet 2-3 alkalommal, és a késziilék hasznélata elétt gy6zodjon meg arrél, hogy szennyezddésektd| Forduljon az ligyfélszolgalathoz a hasznalati Utmutatéban megadott
mentes. telefonszamon.
Fedélzaré csap Az étel Az étel nem f6tt meg Ellendrizze, hogy a megfelel fézési programot valasztotta-e.

elkésziiltsége | teljesen.

Ovatosan nyomja meg a csapot, és a késziilék hasznélata eldtt gy6zédjon meg arrdl, hogy szennyezddésektdl mentes. Gybz6djon meg arrol, hogy a fedél megfeleléen fel van helyezve és rogzitve van,

valamint a g6zkieresztd szelep ,zart” (,Seal’) 3¢ allasban van.

Lebegbszelep

Ellendrizze a receptben, hogy a megfelelé nyomas-, hémérséklet- és
idébeallitast hasznalta-e.

Gy6z6djon meg arrdl, hogy nem tortént aramsziinet a f6zés kdzben.

Gozkiereszté

szelep fedele Ellendrizze, hogy a f6z6edény elegend6 folyadékot tartalmaz-e a

g6zképzGdéshez és a szlkséges nyomas felépitéséhez. Nyomas alatti fézéshez
legalabb 250 ml folyadék sziikséges. Soha ne toltse a f6z6edényt a MAX jelzés
folé.

Az étel talf6tt. Ellendrizze, hogy a f6z6edény legalabb félig meg volt-e téltve.

MEGJEGYZES:

1. Akivehet6 f6z6edény alatt, a flitalap belsejében paralecsapddas keletkezhet. Ez természetes jelenség. Hagyja lehdilni, majd
tordlje szarazra egy konyharuhaval.

2. Mindig gyézédjén meg arrél, hogy minden alkatrész (f6z6edény, szelepek, témitdgy(irti stb.) teljesen széraz, mieldtt Programozas

Ellendrizze, hogy a megfeleld nyomas-, hémérséklet- és iddbeallitast
vélasztotta-e.

Bedllithato idd a PIRITAS/ | Mivel a piritas altalaban folyamatos feliigyeletet igényel, erre altalaban nincs

visszahelyezi a készilékbe. PAROLAS (BROWN/ sziikség. Igény esetén azonban f6zési id6 is beallithato.
. 1 Aleal e s . P ) A o SAUTE) programhoz?
3. Akésziilék nem tartalmaz a felhasznal¢ altal javithatd alkatrészeket. A Tisztitas fejezetben ismertetetteken t0l minden javitast

kizérélag hivatalos markaszerviz végezhet. A jotallasi feltételek online érheték el. Médosithatom a fézési Igen. A fézési funkcié médositasahoz nyomja meg a START/STOP ([>X)
funkciot, az id6t vagy gombot, majd valasszon (j f6zési funkciét. Szlikség szerint modositsa az id6t és
a hémérsékletet fézés a homérsékletet. Nyomja meg ismét a START/STOP ([>X) gombot. Az id6 és a
kézben? hémérséklet barmikor mddosithato.

Fozés Hasznalhato a f6z6edény Afézéedény és a fedél nem hasznalhato siitében. Sem a f6zéedény, sem a fedél

és a fedél tiizhelyen vagy nem hasznalhaté tlizhelyen vagy sttében.
stitében?
Leallitottam a fézést, Ha egy fézési ciklust megszakit, majd Ujat indit, a készulék ismét a ,HEAT”
maddositottam a feliratot jelenitheti meg, amig az Uj bedllitashoz szlikséges nyomas fel nem épiil.

nyomasbeéllitast, és a
készilék ismét elémelegit.

Goz G0z tavozik a készillékbdl. | « Természetes jelenség, hogy a nyomas felépiilése el6tt kis mennyiségii géz
tavozik a lebegdszelepen keresztil.
+ Ha a fedél széle mentén tavozik a géz, akkor a fedél nincs megfeleléen lezarva

és rogzitve.
Fedél Nehezen tudom levenni a Biztonsagi funkcié akadalyozza meg a fedél eltavolitasat, amig a késziilék
fedelet. nyomas alatt van. A fedél levétele el6tt forditsa a gézkieresztd szelepet ,Nyitva”

(,Release”) allasba, és engedie le teljesen a nyomast. Tovabbi informacidért
olvassa el a Nyomas leeresztése cimi fejezetet.

Turbd funkcio | Véletlentil bekapcsoltam Nyomja meg ismét a TURBO PRESSURE gombot a funkcit kikapcsolasahoz,
a TURBO PRESSURE igy a készlilék visszatér az eredeti f6zési id6hoz.

funkciét. Hogyan
kapcsolhatom ki?
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HIBAKODOK

Hiba

Megoldas

A, LID" felirat villog, és a
késziilék hangjelzést ad.

Ellendrizze, hogy a fedél teljesen le van-e zarva, és a ZART (LOCKED) ﬂ éllasban van-e, a §
jellés a ﬂjeléléshez van igazitva.

L,E1” hibajelzés

Akésziilék ledllitja a fozési ciklust. Huzza ki a halézati csatlakozét, és forduljon hivatalos
markaszervizhez.

,E2” hibajelzés

Akésziilék ledllitja a fézési ciklust. Huzza ki a haldzati csatlakozot, és forduljon hivatalos
markaszervizhez.

,E3” hibajelzés

Akésziilék ledllitja a fozési ciklust. Hizza ki a halozati csatlakozét, és hagyja teljesen lehtilni.
Lehiilés utan ellendrizze a fedél minden alkatrészét.

Forditsd a fedelet ,ZARVA” (,LOCKED”) & pozicioba. Gy6zédjon meg arrol, hogy a gézkieresztd
tarcsa ,zart" (,Seal”) % allasban van. Ha a hibakod ismét megjelenik, hiizza ki a késziiléket, és
forduljon hivatalos markaszervizhez.

,E5” hibajelzés

Akeszlilek leallitia a fozési ciklust. Hizza ki a halozati csatlakozot, és hagyja teliesen lehdilni.
Leh(lés utan vegye le a fedelet, és ellendrizze a f6z6edeényt. A PIRITAS/PAROLAS (BROWN/
SAUTE) és a LASSU FORRALAS (SIMMER) funkciok hasznalatakor ne hasznalja a fedelet. LASSU
FOZES (SLOW COOK), Szuvidalas (SOUS VIDE) és MELEGEN TARTAS (KEEP WARM) funkci6
hasznalatakor a f6zési ciklus inditasa elétt gy6z6djon meg arrol, hogy a g6zkiereszto tarcsa ,Nyitva”
(,Release”) allasban

TIPPEK ES TANACSOK A LASSU FOZESHEZ

Ha a LASSU FOZES (SLOW COOK) funkciot hasznalja, elétte alkalmazhatja a PIRITAS/PAROLAS (BROWN/SAUTE) funkciot
is. Ez lehetévé teszi a husok és zéldségek el6piritasat, valamint a f6zés végén a szoszok és martasok siritését. A his eldpiritasa
nemcsak szép szint ad az ételnek, hanem segit megdrizni a hus szaftossagat, izét és omlossagat is.

Af6zés végén egytalételek siritéséhez hasznalja a PIRITAS/PAROLAS (BROWN/SAUTE) funkciét. Keverjen ssze egy kis
mennyiségl kukoricakeményitét vizzel. Kevergetés mellett hagyja gyéngydzve forrni, amig bestirlisddik.

A LASSU FOZES (SLOW COOK) funkcié hasznalatakor gy6z6djon meg arrol, hogy a gzkiereszto tarcsa Nyitva” (,Release”)
allasban.

LASSU FOZES (SLOW COOK) kézben a késziilék nem pétolja gyorsan az elveszitett hét, ezért a fedelet csak sziikség
esetén, vagy ha a recept ezt eléirja, emelje fel. Célszer(i a f6zés soran idénként gyorsan ellendrizni az ételt: révid idére
emelje fel a fedelet, ellendrizze az allapotat, majd azonnal helyezze vissza. A kiilénb6zd hisok és zoldségek mérete,
vastagsaga és tipusa eltéré fozési idot igényelhet.

A huasok gyakran gyorsabban elkésziilnek, mint a gyokérzoldségek. Ezért ajanlott minden zéldséget hasonlo, kisebb méretl
darabokra végni. A hisokat viszont nagyobb darabokra célszer(i vagni, mert ha til aprok, a hosszl f6zés soran kdnnyen
széteshetnek.

Alassu f6zés soran kisebb a parolgas, ezért az izek és a szaftok jobban megmaradnak. Ezt vegye figyelembe sajat receptek
készitésekor is, mivel altalaban kevesebb folyadékra lesz sziikség, mint mas f6zési modszereknél.

,E6” hibajelzés

Akészilék ledllitja a fézési ciklust. Huzza ki a halozati csatlakozot, és hagyja lehdini. Leh(ilés utan
vegye le a fedelet, és ellendrizze a f6z8edényt. Sziikség esetén toltson hozza folyadékot. Gydz6djon
meg arrdl, hogy a kivehet6 f6z6edényben legaldbb 250 ml folyadék talélhatd. Nyomas alatti f6zés
esetén ellendrizze, hogy a gbzkiereszts tarcsa ,zart” (,Seal”) ¥ allasban van.

LE7” hibajelzés

Akészilék ledllitja a fézési ciklust. Huzza ki a haldzati csatlakozot, és forduljon hivatalos
markaszervizhez.

Hémérséklet | Homérsékleti javaslat Receptétletek

Magas Olyan receptekhez ajanlott, amelyek rovidebb, ltaldban 4-6 | Idedlis szdszokhoz, chilis ételekhez, burgonyas
oras f6zési idét igényelnek. fogasokhoz, sajtos ételekhez, csirkeszarnyakhoz

és sz6szban késziilt husgombocokhoz.

Alacsony Olyan receptekhez ajanlott, amelyek hosszabb fézési id6t Idedlis kevésbé omlds husrészekhez, parolt
igényelnek. Altaléban 8 6ranal hosszabb ideig késziild husokhoz, széraz hiivelyesekhez, levesekhez
ételekhez. Kulondsen a kevésbé omlos hisrészekhez és ragukhoz.
idedlis.

L,EU” hibajelzés

Akésziilék ledllitja a fozési ciklust. Huzza ki a haldzati csatlakozét, és forduljon hivatalos
markaszervizhez.

TIPPEK ES TANACSOK

Hozza ki a legtobbet a Crock-pot® Turbo multifunkcids f6z6edénybdl: Tovabbi receptekért, tippekért, tanacsokeért és sok mas
hasznos informéacioért latogasson el a Crock-pot® weboldalara: www.crockpot.co.uk

A Crock-pot® Turbo késziilékkel izletes foételek, harapnivalok és desszertek széles vélasztékat készitheti el. Mivel az egyes ételek
eltérd fozési idot igényelnek, eléfordulhat, hogy némi kisérletezésre lesz sziikség ahhoz, hogy megtalélja az On szdméra idedlis
f6zési id6ket.
A késziilék hasznalata el6tt mindig olvassa el a Crock-pot® Turbo készilék hasznélati itmutatojat.

Soha ne toltse a f6z6edényt a MAX jelzés folé.

Hasznalaton kiviil mindig hiizza ki a készlléket a haldzati aljzatbol.

Hasznélat kdzben a késziiléket tartsa megfeleld tavolsagra a konyhaszekrényektél és a falaktol.

A f6z6edény kizardlag ebben a késziilékben hasznalhaté. Ne haszndlja tlizhelyen, mikrohullamu siitében vagy hagyomanyos

1.

o RN

siitében.

A mellékelt paroldracs kizarélag ebben a késziilékben hasznalhaté. Rendeltetésszerii hasznalat mellett nem karositja a

f6z6edény feliletét.

Afedél levételekor hasznaljon edényfogd keszty(it, fogja meg a fedél fogantyujat, és a feddt mindig a testétdl elfelé emelje,
hogy a g6z biztonsagosan tavozhasson.

Ha a féz8edényt kiveszi a fiitdalapbdl, mindig helyezze héall alatétre vagy edényalatétre.
Ne hagyja a paroléracsot hosszabb ideig vizben &zni.
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TIPPEK ES TANACSOK A SZUVIDALASHOZ

A Szuvidalas (SOUS VIDE) soran minden éleimiszert teljesen vakuumzartan kell lezamni. Ehhez hasznélhatdk példaul
FoodSaver® vakuumtasakok és vakuumféliazo készulékek.

Nagyobb és nehezebb ételek esetén a f6zdedényt kortilbelll félig, konnyebb ételek esetén pedig kortilbeldl 2/3-ig toltse fel
vizzel. Fozés el6tt gy6z6djon meg arrol, hogy az élelmiszer teljesen a viz alatt van.

Akivant hémérséklet gyorsabb eléréséhez téltse fel a féz6edényt meleg vizzel.

Szuvidalas kdzben a fedelet nem kell régziteni. Miutan az ételt a f6zedénybe helyezte, egyszerlien tegye ra a fedelet ugy,
hogy a g6zkieresztd szelep nyitott allasban legyen.

Ha az ételt nem fogyasztja el azonnal, a tasakot az elkészités utan azonnal helyezze jeges vizbe, hogy gyorsan lehdiljon.
Ezutan hitdszekrényben tarolja, majd fogyasztas elétt melegitse Gjra gy, hogy a belsé hémérséklete elérje a legalabb 75
°C-ot.

A szuvidalas befejezése utan a hasokat révid ideig megpirithatja, hogy intenzivebb izt és szebb szint kapjanak.
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SZUVIDALASI UTMUTATO

Elelmiszer | Ajanlott vastagsag | Fozési homérsekiet | Fzssiids

Marhahus

Bélszin, hatszin, rib eye, T-bone steak, karajszelet | 2-5cm 49°C vagy magasabb 1-1,5 6ra

Felsal, fartd, fehérpecsenye 8-12cm 56°C vagy magasabb 24 bra
Parolasra valo marhahus, okdruszaly 2-5cm 56°C vagy magasabb 8-10 ¢ra
Baranyhus

Far, bélszin, bordaszelet, baranygerinc 4-6 cm 49°C vagy magasabb 1-2 6ra
Lapocka, comb, cstilok 8-10 cm 56°C vagy magasabb 8-10 dra
Sertéshus

Karajszelet, sertéskaraj 2-4 cm 56°C vagy magasabb 4 6ra

Hasaalja, oldalas

Szarnyasok

Csirkemell 3-5cm 62°C 1-2 6ra
Csirkecomb 3-5cm 65°C 1-2 6ra
Csirkecomb (csonttal) 3-6cm 82°C 1,5-3 6ra
Kacsamell 3-5cm 64°C 2-4 6ra
Halak

Halfilé 2-4 cm 50°C vagy magasabb 16ra
Egész hal 4-6 cm 60°C 1-1,5 6ra
Tenger gyiimolcsei

Garnélak 1-3cm 60°C 16ra
Homér 4-6 cm 60°C 16ra
Fésiikagyld 2-4 cm 60°C 16ra
Zoldségek

Zsenge z6ldségek 1-5¢cm 83°C vagy magasabb 1 6ra

Gyokérzoldségek 1-5¢cm 83°C vagy magasabb 1-1,5 6ra

ERTEKESITES UTANI ES CSEREALKATRESZEK

Ha a késziilék nem miikodik, de még garancidlis, kildje vissza kicserélésre a vasarlas helyére. Tajékoztatjuk, hogy ehhez egy
érvényes vasarlast igazold bizonylatra lesz sziikség. Tovabbi tAmogataseért lépjen kapcsolatba (igyfélszolgalati osztalyunkkal az
alabbi elérhetéségeken: Egyesiilt Kiralysag: 0800 028 7154 | Spanyolorszag: 0900 81 65 10 | Franciaorszag: 0805 542 055. Minden
mas orszag esetében hivja a +44 800 028 7154-es szamot. A hivasra nemzetkozi tarifak vonatkozhatnak. Vagy irjon e-mailt a
kévetkezé cimre: CrockpotEurope@newellco.com.
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GARANCIA

Kérjlik, hogy &rizze meg a szamlat, mivel garancidlis igény esetén erre szikség lesz.

E dokumentumban leirtaknak megfelel6en, a vasarlast kovetd 2 éves garanciaval rendelkezik ez a késziilék.

A garancialis idd alatt, abban a val6szin(itlen esetben, ha tervezési vagy gyartasi hiba miatt mar nem muikadik a kész(lék,

akkor keérjuk, hogy a szamlaval és e garancia masolataval egy(tt jutassa el a vasarlas helyére.

E garancia altal biztositott jogok és elénydk biztositasa a torvényen alapulé jogokon tilmenéen torténik, amelyeket nem

érint ez a garancia.

Hiba esetén dijmentesen gyakorolhatja a térvényen alapuld jogait.

Kizarolag az alabb (,Newell”) névvel jelzett illetékes Newell vallalatnak van joga e feltételek megvaltoztatasara.

A garancialis id6 alatt a Newell dijmentesen vallalja a késziilék, annak barmely alkatrésze javitasat vagy a cseréjét, ha ugy

talalja, nem mikadik megfeleléen, feltéve, hogy:

+ azonnal értesiti a problémardl a vasarlas helyét vagy a Newellt; és

+ semmféle modon sem valtoztattak meg a késziiléket, illetve nem karositottak azt, nem hasznaltak rosszul, helytelendl,
nem javitotta vagy modositotta mas személy , mint akit a Newell felhatalmazott erre.

A helytelen hasznalatbdl, kérositasbdl, rossz hasznalatbdl, helytelen fesziiltséggel vald hasznalatbdl, természeti csapasbdl,

a Newel altal nem befolyasolhatd eseményekbdl, nem a Newell altal erre felhatalmazott személy altal végzet javitasbol vagy

valtoztatasbdl, tovabba a hasznalati utasitas be nem tartasabol eredd hibakra nem terjed ki a garancia. Tovabba a normal

kopasra és repedésre, beleértve, de nem korlatozva az elszinezGdésre és karcolasokra nem terjed ki ezen garancia.

E garancialis jogokat kizarolag az eredeti vasarld gyakorolhatja, és nem terhed ki a kereskedelmi vagy kdz6sségi hasznalatra.

Ha a késziiléke orszagspecifikus garancilis vagy jotallasi kiegészitéssel rendelkezik, akkor az ilyen garancia helyén

érvényes feltételeket s kikotéseket nézze meg,

vagy tovabbi informaciokért forduljon a helyi hivatalos viszonteladéhoz.

Ez a készilék a 2012/19/EU eurdpai iranyelvnek megfelelden athizott hulladékgyjté szimbélummal van jelélve. Ez a
jelolés arrél tajékoztat, hogy ezt a berendezést miikodése végén nem lehet mas haztartasi hulladékkal egyiitt kidobni.

A berendezés felhasznaldja koteles ezt az elektromos és elektronikai berendezések hulladékgyijtéinek atadni. A
gy(jtépontokat tébbek kdzott a berendezések nagy- és kiskereskeddi, valamint a hulladékgydijtési tevékenységet végz6
onkormanyzati szervezeti egységek miikddtetik. Az elektromos és elektronikus berendezések hulladékainak megfelelé
kezelése segit elkerlilni az emberi egészségre és a természeti kdrnyezetre karos kovetkezményeket, amelyek a veszélyes
alkatrészek jelenlétébdl, valamint az ilyen berendezések nem megfeleld tarolasabdl és feldolgozasabol erednek.

Ha ezen garancidlis igényekre vonatkozo kérdései vannak, akkor kérjik, hogy vegye fel vellink a kapcsolatot:

Newell Poland Services Sp. z 0.0.Plac Andersa 7

Poznan 61-894

Lengyelorszag

Spanyolorszag: 0900 81 65 10

Franciaorszag: 0805 542 055

Egyesiilt Kiralysag: 0800 028 7154

Mas orszagok esetén kérjlik, hogy hivja a +44 800 028 7154 szamot,

amely hivasra a nemzetkozi dijszabas vonatkozhat.

Vagy kiildjon e-mailt a CrockpotEurope@newellco.com cimre. ]

ENERGIAFOGYASZTAS ES ENERGIAGAZDALKODASRA
VONATKOZO INFORMACIOK:

Készenléti mod energiafogyasztasa: Ha a késziilék nem Iatja el elsédleges funkciéjat, a fogyasztasa legfeliebb 0,6 W .

Energiagazdalkodas: A késziilék rendelkezik automatikus energiagazdalkodasi funkciéval, és 20 perc elteltével automatikusan
készenléti izemmadba kapcsol.
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ROMANA
MASURI IMPORTANTE DE SIGURANTA

AVERTISMENT: NERESPECTAREA INSTRUCTIUNILOR IMPORTANTE DE SIGURANTA POATE DUCE

LA VATAMARI CORPORALE GRAVE, INCLUSIV ARSURI PROVOCATE DE CONTINUTUL FIERBINTE SAU LA
DAUNE MATERIALE.

La utilizarea aparatelor electrice, trebuie respectate intotdeauna masurile de siguranta de baza pentru a reduce
riscul de vatamare corporald, incendiu si electrocutare, inclusiv urmatoarele:

1.

No o

10.
".

12.

13.
14.

CITITI TOATE INSTRUCTIUNILE INAINTE DE A UTILIZA ACEST PRODUS. Pastrati acest manual pentru referint3.
MASURI DE SIGURANTA PENTRU UTILIZAREA GENERALA.

Acest aparat nu trebuie utilizat de catre copii. Nu lasati aparatul si cablul acestuia la indemana copiilor. Curétarea si
intretinerea nu trebuie efectuate de copii.

AVERTISMENT: pentru a va proteja impotriva electrocutarii si a deteriorarii produsului, nu gatiti direct in baza
de incalzire. Gatiti numai in vasul de gatit detasabil furnizat.

AVERTISMENT - Risc de vitamare: Utilizarea necorespunzatoare a aparatului poate duce la vatamari
corporale, electrocutare sau deteriorarea aparatului. Utilizati intotdeauna aparatul in conformitate cu instructiunile. Nu
utilizati accesorii, atasamente sau piese de schimb care nu sunt recomandate de producétor

Nu conectati la priz si nu porniti Multi-Cooker-ul fara a avea vasul de gatit in interior.

Nu utilizati Multi-Cooker-ul faré alimente sau lichid in vasul de gatit.

Deconectati de la prizé atunci cand nu este in uz, inainte de a monta sau demonta piese si inainte de curatare.
Lasati sa se raceasca inainte de a monta sau demonta piesele si inainte de curatare. Pentru deconectare, rotiti orice
comanda pe OFF, apoi scoateti cablul de alimentare din priza. Nu deconectati tragand de cablu.

Acest multicooker trebuie asezat intr-o pozitie stabila, cu manerele pozitionate astfel incat sa se evite varsarea
lichidelor.

AVERTISMENT: Aveti grija cand ridicati si indepéartati capacul dupa gétire. Intotdeauna inclinati capacul in directia
opusa dumneavoastra, deoarece aburul este fierbinte si poate provoca arsuri grave. Nu va aplecati niciodata fata
deasupra multicookerului. Se recomanda ca utilizatorul sa foloseascé o manusa de bucétarie in timp ce indeparteaza
capacul, pentru a reduce riscul de arsuri.

Acest aparat genereaza caldura si continut fierbinte in timpul utilizarii. Nu atingeti suprafetele fierbinti. Folositi
manerele sau butoanele.

Baza de incélzire poarta caldura reziduala dupa utilizare. Nu atingeti baza de incalzire dupa un ciclu de gatire. Lasati
s& se raceascd inainte de manevrare.

ATENT|E Suprafata fierbinte: Elementul de incalzire si suprafetele adiacente devin fierbinti in timpul utilizarii

si pot ramane fi erbinti pentru o penoada de tlmp dupa ce aparatul este oprit. Evitati sa atingeti suprafetele fierbinti.
Acordah aparatului suficient timp s& se réceascé inainte de curatare sau dep02|tare Baza de incalzire si aparatul
genereazé céldura in timpul utilizarii si sunt supuse caldurii reziduale din ciclul de gatire. Nu atingeti baza de incalzire
imediat dupa indepértarea vasului ceramic. Lasati sa se raceasca inainte de manevrare.

Trebuie s& se manifeste o prudenta extrema atunci cdnd se mutd un aparat care contine lichide fierbinti. Nu utilizati
capacul pentru a transporta multicookerul.

Nu mutati si nu acoperiti multicookerul in timp ce este in functiune.

MASURI DE SIGURAN'!'Z\ PRIVIND AMPLASAREA

15.

16.

17.
18.
19.

20.
21.

AVERTISMENT: Stropii fierbinti de méancare pot provoca arsuri grave. Nu ldsati aparatul si cablul acestuia la
indeména copiilor. Nu lasati niciodata cablul sa atame peste marginea blatului si nu ut|||zat| niciodats o prlza situata
sub blat. Consultati INSTRUCTIUNILE SPECIALE PENTRU CABLURILE DE ALIMENTARE. Tineti copiii departe de
zona atunci cand desch|det| produsul dupa gétire, deoarece lichidul fierbinte se poate varsa, provocand arsuri grave.
Pentru a va proteja Tmpotriva electrocutarii, nu introduceti si nu scufundati cablul, fisele sau aparatul in apa ori in

alt lichid. Evitati stropirea conectorului cablului de alimentare. Nu utilizati niciun aparat cu un cablu sau un stecher
deteriorate sau dupa ce aparatul functioneaza defectuos ori a fost deteriorat in vreun fel. Nu incercati sa inlocuiti sau
s& Innaditi un cablu deteriorat. Returnati aparatul producatorului (consultati garantia) pentru examinare, reparare sau
reglare.

Nu asezati pe sau langa suprafete umede ori surse de céldura, cum ar fi un arzétor cu gaz sau electric fierbinte, sau
intr-un cuptor incins.

Daca cablul de alimentare este deteriorat, acesta trebuie inlocuit de catre producator, agentul séu de service sau
persoane calificate in mod similar pentru a evita un pericol.

Introduceti intotdeauna mai intéi cablul de alimentare complet in Multi-Cooker (numai pentru modelele cu cablu
detasabil), apoi introduceti cablul in priza de perete.

Nu lasati cablul sa atarne peste marginea mesei sau a blatului si nu il asati sa atinga suprafete fierbinti.

Nu utilizati impreuna cu un programator, temporizator, adaptor de priz& wireless, priz& sau dispozitiv similar care
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permite controlul de la distanta.

22.  Nu utilizati acest aparat in alt scop decéat cel pentru care a fost destinat. Utilizarea necorespunzatoare poate provoca
vatamari. Acest aparat nu este destinat prajirii alimentelor in baie de ulei.

23. Destinata exclusiv utilizérii pe blat, in gospodarie. Pastrati o distanta libera de 6 inci (152 mm) fata de perete si pe
toate partile. Utilizati intotdeauna aparatul pe o suprafatd uscatd, stabila si plana.

24.  Nu utilizati in aer liber sau in scopuri comerciale

25.  Utilizarea accesoriilor atasabile nerecomandate de producatorul aparatului poate provoca vatamari.

26. Nu utilizati vasul de gatit pentru depozitarea alimentelor si nu il puneti in congelator.

27.  Orice reparatii vor fi efectuate de un reprezentant autorizat al service-ului.

28. Aparatul nu trebuie eliminat impreuna cu deseurile menajere obisnuite. La sférsitul duratei sale de viata, aparatul
trebuie predat in mod corespunzétor la un punct de colectare pentru reciclarea echipamentelor electrice si electronice.
Prin colectarea si reciclarea aparatelor vechi, aduceti o contributie importanta la conservarea resurselor noastre
naturale si asigurati o eliminare ecologica si sanatoasa.

29. Avertisment: Evitati varsarea pe conector

30. Dupa gatirea carnii cu piele (de ex. limba de vita), care se poate umfla sub efectul presiunii, nu intepati carnea cat
timp pielea este umflatd; exista pericol de oparire.

31, Cand gatiti alimente cu consistenta de aluat, scuturati usor aparatul nainte de a deschide capacul pentru a evita
ejectarea alimentelor

32. Inainte de fiecare utilizare, verificati c& supapele nu sunt obstructionate. Consultati instructiunile de utilizare

33.  Utilizati numai piese de schimb ale producatorului, in conformitate cu modelul relevant. In special, utilizati un vas si un
capac de la acelasi producétor, indicate ca fiind compatibile

34. Dispozitivul suplimentar de dezumflare (dezumflare de unica folosinta) de pe produs nu poate fi considerat un
dispozitiv de siguranta.

AVERTISMENT: MASURI IMPORTANTE DE
SIGURANTA PENTRU GATIRE SUB PRESIUNE

VA RUGAM SA CITITI TOATE MASURILE IMPORTANTE DE SIGURANTA PENTRU GATIREA SUB PRESIUNE
INAINTE DE A UTILIZA FUNCTIA DE GATIRE SUB PRESIUNE. Pastratl acest manual pentru consultare.

AVERTISMENT: NERESPECTAREA INSTRUCTIUNILOR IMPORTANTE DE SIGURANTA POATE DUCE LA VATAMARI
PERSONALE GRAVE, INCLUSIV ARSURI PROVOCATE DE CONTINUTUL FIERBINTE, SAU LA DAUNE MATERIALE.

35.  Nu utilizati functia de oala sub presiune pentru prajirea sub presiune cu ulei.

35. AVERTISMENT: Acest aparat gateste sub presiune atunci cand se utilizeaza functiile de gatire sub presiune.
Utilizarea necorespunzétoare poate duce la arsuri prin oparire. Asigurati-va ca unitatea este inchisa corespunzator
inainte de a o utiliza in modul de gatire sub presiune.

37. AVERTISMENT: nu umpleti unitatea peste linia de umplere maxima la 2/3 plina. Cand gatiti alimente care
expandeaza in timpul gatirii, cum ar fi orezul sau legumele uscate, nu umpleti aparatul peste nivelul recomandat de
1/2 plin. Umplerea excesiva poate cauza riscul de infundare a supapei de eliberare a aburului si de dezvoltare a unei
presiuni excesive. Respectati toate instructiunile de gatire si retetele.

PC MAX—2/3

=1/2

38. Allmentele care expandeaza in timpul gatitului (de ex., orezul) nu trebuie s& depaseasca niciodatd marcajul de 1/2.

NOTA Multi-cooker-ul nu poate gati sub presiune fara lichid. Asigurati-vé ca se utilizeaza in interiorul vasului de
gatit detasabil o cantitate minima de 1 cana (250 ml) de lichid.

39. Verificati intotdeauna ca supapa Bobber si supapa de eliberare a aburului sa nu fie infundate Tnainte de utilizare.
Curatati dupa cum este necesar.

40. AVERTISMENT: Pentru a reduce riscul de vétamare cauzat de presiunea excesiva, inlocuiti garnitura de
etansare a capacului numai conform recomandarilor producétorului. Consultati instructiunile de ingrijire si curatare.

41. AVERTISMENT: Asezati multicookerul astfel incat supapa de eliberare a aburului sa fie orientata departe
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42.

43.

44,

45.

46.

de corp. Nu plasati niciodata nicio parte a corpului, inclusiv fata, méinile si bratele, deasupra Supapei de eliberare a
aburului. Aburul poate provoca arsuri grave.

Nu acoperiti si nu obstructionati supapa de eliberare a aburului si/sau supapa plutitoare cu o carpa sau cu alte
obiecte.

AVERTISMENT: Dupa gatirea sub presiune, nu deschideti oala sub presiune pana cand aparatul s-a racit
si toatd presiunea interna a fost eliberata, iar supapa pIutitoare a coborat complet. Daca capacul este dificil de

mdepartat acest lucru indica faptul c& aparatul este incé sub presiune — NU FORTATI DESCHIDEREA CAPACULUL.

Orice presiune din aparat poate fi periculoasé. Consultati sectiunea ELIBERAREA PRESIUNII LA SFARSITUL
GATIRII. Incercarea de a deschide aparatul in timp ce este sub presiune poate duce la o eliberare brusca a
continutului fierbinte si poate provoca arsuri, vatamari corporale si/sau daune materiale.

Modelele cu temporizator cu cadran: daca temporizatorul nu numara invers cu exactitate dupa ce aparatul a atins
presiunea, deconectati aparatul de la priza, asteptati s& se raceasca si/sau eliberati aburul inainte de a deschide.
Produsul poate fi deteriorat.

Fiti atenti ca anumite alimente, precum sosul de mere, merisoarele, orzul perlat, fulgii de ovaz sau alte cereale,
mazarea despicatd, taiteii, macaroanele, rubarba sau spaghetele, pot face spuma si pot stropi, si pot infunda
dispozitivul de eliberare a presiunii (Supapa de eliberare a aburului). Retetele care folosesc aceste alimente trebuie
urmate cu atentie pentru a evita problemele.

Utilizarea pieselor, accesoriilor sau atasamentelor nerecomandate de producator poate provoca un risc de vatamare
corporald, incendiu si/sau daune materiale.

PASTRATI ACESTE INSTRUCTIUNI
DOAR PENTRU UZ CASNIC

NOTIFICARI

Unele suprafete de blat si de masa nu sunt concepute s reziste la caldura prelunglta generata de anumite aparate.
Nu asezati multicookerul incélzit pe o masa din lemn finisat. Va recomandém sa asezati un suport termic sau un
suport pentru oald sub multicookerul dumneavoastré pentru a preveni eventualele deteriorari ale suprafetei.

In timpul utilizrii initiale a acestui aparat, poate fi detectat un usor fum si/sau un miros. Acest lucru este normal la
multe aparate de incélzire si nu va mai aparea dupa céteva utilizari.

Va rugam sa manifestati prudenta atunci cand asezati vasul de gatit pe o plita ceramica sau din sticla neteda, pe
un blat, pe 0 masé sau pe orice alta suprafata. Poate zgaria unele suprafete dacé nu se manevreaza cu prudenta.
Asezati intotdeauna un suport protector rezistent la caldura sub vasul de gatit inainte de a-I pune pe o masa, pe un
blat sau pe o altd suprafata.

Eliberarea aburului de la marginea capacului poate avea loc in timpul presurizarii.

INSTRUCTIUNI SPECIALE PENTRU CABLUL DE ALIMENTARE

1.

Se furnizeaza un cablu de alimentare scurt pentru a reduce riscul rezultat din incurcarea unei persoane sau a unui
animal de companie, ori impiedicarea de un cablu mai lung.

INSTRUCTIUNI PENTRU CABLUL DE ALIMENTARE:

Se utilizeaza un cablu de alimentare scurt pentru a reduce riscul ca acesta sa fie apucat de copii, sa se incurce sau sa
provoace impiedicarea, asa cum s-ar putea intdmpla in cazul unui cablu mai lung.
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COMPONENTELE MULTI-COOKER-ULUI TURBO CROCK-POT®

Cablu de alimentare O Port cablu de alimentare

Panou de control PARTEA INFERIOARA A CAPACULUI
Baza de incalzire

Selector de eliberare a aburului Suport pentru aburire

Supapa plutitoare

Ecranul de afisare

Supapa de eliberare a aburului
Colector de condens

Pin de blocare a capacului © Inel de fixare a gamiturii
Manerul capacului @ Capacul supapei de eliberare a aburului
Capac @® Supapa plutitoare
Capac de difuzie a aburului O Gamitura de etansare
Oal3 de gatit @ Linguri de plastic
o
o

Butoane de selectie a timpului

0000000000000

CUNOASTEREA MULTICOOKERULUI DUMNEAVOASTRA
CROCK-POT® TURBO

1. CITITI TOATE MASURILE DE SIGURANTA IMPORTANTE PENTRU GATIREA SUB PRESIUNE INAINTE DE A UTILIZA FUNCTIA
DE GATIRE SUB PRESIUNE. Pastrati acest manual pentru consultare.

AVERTISMENT: NERESPECTAREA INSTRUCTIUNILOR IMPORTANTE DE SIGURANTA POATE DUCE LA VATAMARI
PERSONALE GRAVE, INCLUSIV ARSURI PROVOCATE DE CONTINUTUL FIERBINTE, SAU LA DAUNE MATERIALE

2. Gétirea sub presiune este 0 modalitate ideald de a prepara mese rapide si pline de savoare. Gétirea sub presiune este o metoda
de preparare a alimentelor in lichid (ap&, supa, vin etc.) intr-un Vas de gatit etans. Multi-cookerul etans retine aburul si acumuleaza
presiune, ridicand temperatura lichidului din interiorul vasului peste punctul de fierbere. Temperatura crescuta a lichidului si a aburului
duce la reducerea timpului de gétire.

3. Setarea de presiune ridicata este 65 kPa (9,4 PSI). Este potrivitd pentru o gama larga de alimente.

4. Setarea de presiune JOASA este de 40 kPa (5,8 PSI). Este mai potrivitd pentru alimente delicate, precum fileurile de pui, pestele si
unele legume.

5. Setarea de presiune TURBO este de 110 kPa (15,9 PSI). Este potrivitad pentru o gama larga de alimente, cum ar fi bucéti mai mari de
carne care pot fi tari, supe, chili, pui intreg. Pentru cele mai bune rezultate, alimentele delicate, precum orezul alb, nu trebuie gétite pe
setarea turbo.

6.  Setarea PASTRARE LA CALD: Cand timpul de gtire este finalizat, Multi-Cooker-ul comuta automat la setarea PASTRARE LA CALD
pentru a preveni gatirea excesiva si pentru a mentine mancarea gatita calda pana la servire - perfect pentru familile ocupate, pentru
cei mereu pe fugd si pentru cei care au nevoie de ore flexibile pentru masa. Aceasta setare nu este suficient de fierbinte pentru a gati
si trebuie utilizatd numai pentru a mentine calda mancarea gatita, pentru servire.

7. Mese ideale pentru gdtire sub presiune: Ciorbe, supe, caserole, sosuri (de ex., sosuri pentru paste), came, orez, legume tari (sfecla
rosie, cartofi) si deserturi (de ex., budincd).

8.  Capacitate: Nu umpleti niciodata vasul de gatit peste linia MAX. Alimentele care expandeaza in timpul gatirii nu trebuie sa depaseasca
niciodata marcajul de 1/2 Multi-cooker-ul nu poate gati sub presiune féra lichid. Asigurati-vé ca se utilizeaza in interiorul vasului de gatit
detasabil o cantitate minima de 1 cana (250 ml) de lichid.

9. Presiunea nu se va acumula dacd selectorul de eliberare a aburului nu a fost rotit in pozitia Etansare .

10.  Umplerea excesiva poate cauza riscul de infundare a supapei de eliberare a aburului si de dezvoltare a unei presiuni excesive.
11. Garnitura si supapele pot fi indepartate pentru curatare.

12. Odata ce presiunea creste, capacul nu trebuie deschis. Senzorii de siguranta asigurd mentinerea presiunii in intervalul setat.

13. Selectorul de eliberare a aburului este conceput pentru a tine mana la distanta de supapa de eliberare a aburului. Consultati
instructiunile privind ELIBERAREA PRESIUNII LA SFARSITUL GATIRII.
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20.

21.

22.

Functiile de gatire sub presiune necesitd lichid pentru a functiona. Daca interiorul vasului de gatit nu contine suficient lichid, pe ecranul
de afisare va aparea o eroare. Consultati tabelul cu CODURI DE EROARE.

La sfarsitul gatitului, capacul nu trebuie deschis pana cand toata presiunea nu a fost eliberata si supapa plutitoare nu a coborat
complet. NU FORTATI DESCHIDEREA CAPACULUI. Acest lucru se poate face folosind metoda de eliberare naturala a presiunii sau
metoda de eliberare rapida a presiunii, explicate.

Capacul de difuzie a aburului este conceput pentru a ajuta la difuzarea aburului atunci cand se elibereaza presiunea din multicooker.
Capécelul trebuie apasat pentru a se fixa pe capac, pentru a inchide supapa de eliberare a aburului inainte de a utiliza functiile sub
presiune ale Multi-Cookerului. Recomandam sa utilizati intotdeauna capécelul atunci cand gatiti cu functia PRESIUNE TURBO.
Butoanele de selectie pentru TIMP (+ si -) sunt utilizate pentru a seta timpul de gatire. Pentru setare lentd, apasati pur si simplu
butonul + sau - si eliberati-l. Pentru setare rapida, apasati si mentineti apasat butonul + sau -. Daca ati depasit timpul dorit, apasati pur
si simplu butonul cu ségeata opusa pentru a reveni la timpul dorit.

NOTA Cronometrul poate fi selectat pentru toate programele, cu exceptia Sterilize, si poate fi modificat in orice moment in timpul
gatitului prin apasarea START/STOP ([>X) si selectarea unei noi functji.

Butoanele TEMP/PRESIUNE (+ si -) pot fi utilizate pentru a selecta presiunea de gatire doritd, inaltd sau joasé (Hi sau Lo). Fiecare
setare de gatire prestabilita selecteaza automat presiunea optimé pentru acea selectie, insé poate fi selectatd si manual cu acest
buton. Consultati Ghidul de gatit pentru ajustrile disponibile.

Butonul PRESIUNE TURBO este utilizat pentru a reduce timpul de gatire cu 85%*. Functia PRESIUNE TURBO nu este compatibila cu
functiile traditionale fara presiune. (*vs atunci cand gatiti cu setarile de Presiune Tnalta)

Butoanele TEMP/PRESIUNE (+ si -) pot fi utilizate pentru a selecta temperatura doritd. Pentru setare lenta, apésati butonul + sau - si
eliberati-. Pentru setare rapidd, apasati si mentineti apasat butonul + sau -. Consultati Ghidul de gatit pentru ajustérile disponibile.
Butonul START/STOP ([>X) porneste si opreste o functie de gatire. Trebuie apasat pentru a schimba de la o functie de gétire la alta
dupa ce gatirea a fnceput.

Ecranul de aﬂ$akre aratd cat timp mai trebuie sa fie gatite alimentele, in ore si minute, fata de timpul selectat, dupa ce Multi-Cooker-ul a
fost preincalzit. In timp ce multicookerul se preincalzeste, ecranul va afisa ,HEAt". Bara de stare se va aprinde, de asemenea, treptat,
iar cand toate cele 5 lumini sunt aprinse, acest lucru indicé faptul ca temperatura/presiunea dorita a fost atinsa.

Vizitati site-ul web Crock-pot® la www.Crockpot.co.uk pentru informatii suplimentare, sugestii, sfaturi si retete.
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CUM SA UTILIZATI MULTICOOKERUL CU PRESIUNE
TURBO CROCK-POT®

CITITI TOATE MASURILE DE SIGURANTA SI INSTRUCTIUNILE IMPORTANTE PENTRU GATIREA SUB PRESIUNE INAINTE DE
A UTILIZA FUNCTIA DE GATIRE SUB PRESIUNE. Pstrati acest manual pentru consultare.

AVERTISMENT: NERESPECTAREA INSTRUCTIUNILOR IMPORTANTE DE SIGURANTA POATE DUCE LA VATAMARI
PERSONALE GRAVE, INCLUSIV ARSURI PROVOCATE DE CONTINUTUL FIERBINTE, SAU LA DAUNE MATERIALE.

Indepartati toate ambalajele, hértia si cartonul (inclusiv orice material aflat intre Vasul de gatit si Baza de incalzire). Cititi si pastrati
documentatia si asigurati-va ca cititi informatiile privind service-ul si garantia.

Tndepértati capacul rotindu-l in sens antiorar pentru a-| debloca, aliniind Vo -” Scoateti garnitura de etansare de pe capac si
spalati garnitura si capacul in apa calda cu sapun. Uscati complet garnitura de etansare si capacul inainte de a reatasa garnitura de
etansare la capac. Asigurati-va ca garnitura de etansare este asezaté uniform si fix in suportul pentru garnitura. Dacd Garnitura de
etansare nu este in pozitia corectd, capacul nu va efectua etansarea si nu va putea acumula presiune.

Scoateti vasul de gatit si colectorul de condens si spélati-le in apa calda cu sdpun. Uscati-le complet inainte de a le pune la loc in
Multi-Cooker.

Adaugati ingredientele dorite in vasul de gatit. Asezati capacul deasupra multicookerului si aliniati Vo -n . Pentru a bloca, rasuciti
n sens antiorar, aliniind Ve

Capac deschis

Capac deblocat

Capac blocat

Figura 1

Introduceti cablul de alimentare furnizat in portul pentru cablul de alimentare al multicookerului.
Introduceti celdlalt capat al cablului de alimentare intr-o priza de perete.

Selectati functia de gatire pe care doriti sa o utilizati.

Butonul START/STOP ([>X) si timpul de pe ecran vor clipi.

Selectati temperatura si presiunea dorite folosind butoanele TEMP/PRESIUNE + si - (dacé este cazul). Va rugdm sé consultati tabelul
din Ghidul de gatire pentru recomandari privind timpul si temperatura.

Apasati butonul START/STOP ([>X). Pentru functiile de gatire sub presiune, cuvantul ,HEAt" va apérea pe ecranul de afisare in
timpul preincalzirii. Odata ce Multi-Cooker-ul este preincalzit, timpul de gétire selectat va apérea pe ecranul de afisare si toate cele 5
lumini de pe bara de stare vor fi aprinse.

NOTA: Pentru functiile de gatire sub presiune, timpul mediu de preincalzire poate varia in functie de volumul si temperatura
alimentelor care sunt gatite. Aceasta poate varia intre 5 si 30 de minute.

Acest aparat de gatit multifunctional va permite sa amanati inceperea gatitului, astfel incat gatitul sa se incheie atunci cand aveti
nevoie. Va rugam sé consultati sectiunea ,House” pentru utilizarea functiei de intérziere a timpului

Dupé ce timpul de gatire setat a expirat, Multi-Cooker-ul va emite din nou un semnal sonor si va comuta automat la setarea
PASTRARE LA CALD. Ecranul de afisare va trece apoi de la timpul de gtire la un nou cronometru care va numara pana la 4:00 (4
ore) sau pana cand apasati butonul START/STOP ([>X). Dupa 4 ore in setarea PASTRARE LA CALD, Multi-Cooker-ul se va opri.

Pentru a incheia oricand o functie de gatire, apasati butonul START/STOP ([>X).
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16.  Cénd ati terminat, deconectati Multi-Cooker-ul si asteptati sa se raceasca complet inainte de a incerca sa il curatati.
i. Dup4 expirarea timpului de gatire setat, Multi-Cooker-ul va emite un semnal sonor si va comuta automat la setarea PASTRARE

LA CALD. Ecranul de afisare va trece apoi de la timpul de gatire la un nou cronometru care va numara pané la 4:00 (4 ore) sau
pén& cand apasati butonul START/STOP ([>X). Dupa 4 ore in setarea PASTRARE LA CALD, Multi-Cooker-ul va intra in modul
standby, iar ecranul de afisare va lumina cu patru liniute (---).
NOTA Asigurati-va intotdeauna cd alimentele sunt complet gétite inainte de consum.

SFAT:

1. Setdrile pentru gatirea sub presiune se afla in tabelul Ghidului de gatire

2. Daca capacul nu este inchis corect sau dacé selectorul de eliberare a aburului nu este in pozitia ,Etansare” ﬁﬁ multicookerul nu
poate acumula presiune si va aparea un mesaj de EROARE pe ecranul de afisare. Asigurati-va ca garnitura de etansare este asezata
uniform in capac. Consultati tabelul cu CODURILE DE EROARE

3. Este obisnuit ca o anumité cantitate de abur sa fie eliberaté prin supapa Bobber in timpul ciclului de gétire. Aceasta face parte din
functionarea normala a aparatului.

NOTA Multi-Cooker-ul nu poate gati sub presiune fara lichid. Asigurati-va ca se utilizeaza in interiorul vasului de gatit detasabil o
cantitate minima de 1 cana (250 ml) de lichid.

AVERTISMENT: in timpul gatitului, se va acumula abur in Multi-Cooker, asadar, atunci cand ridicati capacul, folositi o manusa
de bucéatarie pentru a va proteja mainile.

UTILIZAREA FUNCTIEI MANUALE PENTRU GATIREA
SUB PRESIUNE

Aceasta functie permite utilizatorului s& selecteze propriul timp de gatire sub presiune, variind de la 1 minut la 4 ore, cu selectarea
temperaturii Joasa sau inalta si optiunea de a utiliza PRESIUNEA TURBO. Aceasta este deosebit de potrivita pentru acei utilizatori care
doresc sa gateasca sub presiune alimente care nu sunt acoperite de celelalte functii de gatire ale aparatului. Aceasta oferd, de asemenea,
utilizatorului o mai mare libertate de a prepara retete dintr-o gama larga de surse. Va rugam sa respectati instructiunile aparatului privind
gatirea sub presiune.

UTILIZAREA FUNCTIEI PRESIUNE TURBO

Functia PRESIUNE TURBO va reduce timpul de gatire selectat cu 85%*. Functia TURBO poate fi utilizaté cu setarile RICE/GRAINS, BEANS/
CHILI, MEAT, POULTRY, STEAM, SOUP/STEW (OREZ/CEREALE, FASOLE/CHILI, CARNE, PASARE, ABURIRE, SUPA/TOCANA) si
MANUAL.

1. Selectati functia de gétire dorita si ajustati timpul si presiunea, dupa cum este necesar.

2. Apasati butonul PRESIUNE TURBO. Timpul de pe ecranul de afisare va fi redus cu 85% si ,turbo” va fi afisat pe ecran. Dacé este
necesar, timpul de gatire poate fi ajustat in continuare pentru a se potrivi preferintelor dumneavoastra.

3. Apasati START/STOP (>XX) pentru a incepe gétirea.

4. Odata ce timpul de gatire s-a incheiat, Multi-Cooker-ul va emite un semnal sonor si va comuta automat la setarea PASTRARE LA
CALD. Asigurati-vé intotdeauna c& alimentele sunt complet gétite inainte de consum.

NOTA: Functia PRESIUNE TURBO nu poate fi utilizata cu setarile fara presiune (traditionale) sau atunci cand Multi-Cooker-ul este setat
la presiune joasa.

*vs atunci cand gatiti cu setarile de Presiune nalta.
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ELIBERAREA PRESIUNII LA SFARSITUL GATIRII

Metoda de eliberare naturald a presiunii: Dupa ce ciclul de gatire este finalizat, Iasati Multi-Cooker-ul sa elibereze in mod natural
presiunea prin supapa Bobber. Unitatea se va réci treptat de la sine. Asteptati cel putin 10 minute dupd ce gatirea s-a incheiat. Daca
se utilizeaza o cantitate mai mare de alimente si lichid, acest Iucru poate dura pana la 20 de minute. Si apoi, rotiti selectorul de
eliberare a aburului in pozitia ,Eliberare”. (vezi Figura 2). Nu tineti nicio parte a mainii sau a corpului deasupra orificiului de evacuare
a aburului din partea superioard a supapei, deoarece aburul este foarte fierbinte si poate opari pielea. Presiunea a fost eliberata
atunci cand aburul nu mai iese din supapa, iar supapa plutitoare a coborat. Numai atunci este sigur sa indepartati capacul si s serviti
mancarea. Cand ridicati capacul, utilizati o manusa de cuptor pentru a va proteja méinile.

Metoda de eliberare rapida a presiunii trebuie utilizata cu precautie: Rotiti selectorul de eliberare a aburului la setarea ,Eliberare”
(consultati Figura 2). Aburul va fi eliberat rapid prin supapa de eliberare a aburului. Nu tineti nicio parte a méinii sau a corpului
deasupra orificiului de evacuare a aburului din partea superioara a supapei, deoarece aburul este foarte fierbinte si poate opéri pielea.
Utilizati aceasta metoda cu precautie atunci cand gétiti ingrediente lichide, cum ar fi caserole, ciorbe, supe, fasole si leguminoase.

Nu utilizati niciodata aceasta metoda atunci cand gatiti orez, deoarece orezul este foarte delicat. Eliberarea naturala a presiunii este
recomandatd pentru aceste tipuri de alimente pentru a preveni scurgerea lichidului in timpul eliberérii presiunii. Presiunea a fost
eliberata atunci cand aburul nu mai iese din supapa, iar supapa plutitoare a coborat. Numai atunci este sigur sa indepartati capacul si
s& serviti mancarea. Cand ridicati capacul, utilizati o manusa de cuptor pentru a va proteja mainile.

Supapa INCHISA Supapa DESCHISA Supap INDEPARTARE

(,Etansare”) (,Eliberare”)

AVERTISMENT: pot aparea bule de aer atunci cand gatiti sub presiune alimente cu un continut mai ridicat de grasime (cum
ar fi carnea cu grasime vizibild sau carnea de pasare cu piele si grasime vizibild) ori alimente mai dense (cum ar fi tocanitele, sosurile,
supele consistente, fasolea uscatd, lintea si cerealele precum orezul si orzul). Chiar si dupa ce toata presiunea a fost eliberata, bulele
de aer pot urca la suprafata atunci cand capacul este deschis, cu exceptia cazului in care acestea sunt dispersate in prealabil. Daca
bulele de aer nu sunt dispersate, alimentele fierbinti pot erupe din aparat, ceea ce ar putea provoca arsuri grave.

1. Pentru a dispersa bulele de aer, urmati acesti pasi:

a. Verificati daca presiunea a fost eliberata (Presiunea a fost eliberaté atunci cand aburul nu mai iese din supapa si supapa
plutitoare a coborat). Apoi, inainte de a deschide capacul, inclinati usor multicookerul dintr-o parte in alta. Pentru a balansa,
apucati ménerele si inclinati aparatul spre stanga, astfel incat partea dreapté a aparatului sa se ridice cu 2 inci de pe blat. Apoi
inclinati spre dreapta, astfel incat partea stanga a aparatului de gatit sa se ridice cu 2 inci de pe blat (Fig. I).

b. Repetati o datd. Verificati daca supapa plutitoare este inca coboraté inainte de a incerca sa deschideti capacul.
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- AVERTISMENT: Nu FORTATI DESCHIDEREA CAPACULUI. Dacé nu se deschide usor, aceasta inseamna c& Muli-
Cooker-ul este incé sub presiune. Continutul se aflé sub presiune extrema.

«n timpul gatitului, aburul se va acumula in Multi-Cooker, asadar, atunci cand ridicati capacul, folositi 0 manusa de bucétarie sau
un manson de protectie pentru a vé proteja mana.

+ Pentru a preveni efectul de aspiratie la indepartarea sau fixarea capacului, rotiti supapa de eliberare a aburului in pozitia
,Eliberare” (deschisd).

+ Aburul evacuat prin supapa de eliberare a aburului este fierbinte. Tineti fata si méinile departe de supape atunci cand eliberati
aburul pentru a evita riscul de vatamare corporala.

CUM SA UTILIZATI FUNCTIA DE iINTARZIERE A PORNIRII

Acest aparat de gatit multifunctional va permite s amanati inceperea gatitului, astfel incat gatitul sa se incheie atunci cand aveti nevoie.

NOTA: Functia DELAY nu este disponibila pe setarile BROWN/SAUTE, KEEP WARM, SIMMER sau SOUS VIDE (RUMENIRE/SOTARE,
PASTRARE LA CALD, INABUSIRE sau SUB VID).

NOTA Nu utilizati functia DELAY atunci cand reteta contine ingrediente perisabile, precum carne, peste, oua sau produse lactate,
deoarece acestea se pot altera.
1. Reglati setarile multicookerului.

2. Dupa setarea timpului de gatire, apasati butonul DELAY. Butoanele DELAY si START/ STOP vor clipi, iar ,0:30" va clipi pe ecranul de
afisare, pentru a indica faptul ca Multi-Cooker-ul este programat pe setarea de ntérziere.

3. Apésati butoanele + si - pand cand ajungeti la numérul de ore si minute cu care doriti sa fie intarziat procesul de gétire (adicé setati
durata de timp cu care doriti s3 amanati ciclul de gatire).

4. Apasati butonul START/STOP ([>X) pentru a incepe functia de intérziere. Cronometrul si butonul DELAY vor inceta sé clipeascd,
in timp ce butonul START/STOP ([>X) va continua sa clipeasca. Aceasta va indica faptul ca Multi-Cooker-ul a fost setat pe setarea
DELAY. Ecranul de afisare va numara invers timpul de intérziere pana cand se ajunge la 0:00. Cand se ajunge la 0:00, indicatorul
DELAY se va stinge, iar indicatorul START/STOP ([>X) nu va mai clipi pentru a arata ca intarzierea de timp s-a incheiat. Cuvantul
,HEAt" va apérea pe ecranul de afisare pana cand Multi-Cooker-ul este complet presurizat. Cand presiunea selectata a fost atinsa,
cronometrul va incepe sa numere invers.

Exemplu:

Este ora 16:00 si doriti sa aveti o supa gatita si gata in 2 ore, pentru cina la ora 18:00. Doriti s& setati acum aparatul, astfel incat s fiti liber

sa faceti alte lucruri.

Functia presetatd (dacé nu este modificata) va gati timp de 30 de minute la presiune fnalta. Timpul necesar pentru a atinge presiunea variaza
in functie de umiditate si de temperatura apei, dar s& presupunem ca sunt necesare 15 minute pentru a atinge presiunea inainte de gatire si
15 minute pentru a pierde presiunea dupa gatire. Prin urmare, timpul total este de 1 ora.

Pentru ca fiertura sa fie gata pana la ora 18:00, va trebui s& amanati inceperea gétitului cu aproximativ 1 ora.
1. Apésati SUPA

2 Ecranul de afisare va clipi ,0:30"

3. Apésati butonul DELAY si setati la ,1:00”

4 Apésati START/STOP (>X)

GATIRE LENTA

Setarea JOASA: Aceasta este potrivita pentru fierbere la foc mic si gétire lenta. Timpurile de gatire recomandate la setarea de presiune
JOASA sunt de la 6 la 8 ore.

Setarea INALTA: Aceasta este pentru gatire mai rapida. Timpurile de gatire recomandate la setarea presiune INALTA sunt de la 2 la 4 ore.

Setarea PASTRARE LA CALD: Cand timpul de gatire este finalizat, Multi-Cooker-ul comuta automat la setarea PASTRARE LA CALD pentru
a preveni gatirea excesiva si pentru a mentine mancarea gatita calda pana la servire - perfect pentru familile ocupate, pentru cei mereu pe
fugd si pentru cei care au nevoie de ore flexibile pentru masa. Aceasta setare nu este suficient de fierbinte pentru a géati si trebuie utilizata
numai pentru a mentine caldd méncarea gatitd, pentru servire.

NOTA La gatirea lent, nivelul ideal de umplere pentru ingredientele dumneavoastra este intre marcajele de 1/2 si 2/3. Nu umpleti
niciodata vasul de gatit peste linia MAX.

Datoritd multifunctionalitatii acestui aparat, functia sa de gatire lenté functioneaza intr-un mod usor diferit fatad de multicookerele
obisnuite. Daca utilizati o reteta pentru un Multi-Cooker de dimensiuni similare, este posibil sa fie necesar sa mariti timpul de gatire
pentru utilizarea cu acest model.
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UTILIZAREA FUNCTIEI DE GATIRE LENTA

Functia GATIRE LENTA nu utilizeaz4 presiune in procesul de gatire, insa in timpul gatirii se poate acumula o anumita presiune in interiorul
aparatului. Cand utilizati aceasta functie, asigurati-va ca selectorul de eliberare a aburului este in pozitia ,Eliberare”. Aceastd functie va gati similar
cu oalele lente standard, folosind temperaturi mai scazute si timpi de gatire mai lungi pentru a obtine preparate fragede si pline de savoare.

Asezati multicookerul pe o suprafatéd plana si nivelata.

Asezati vasul de gatit in interiorul bazei de incalzire. Conectati Multi-Cooker-ul la o priza de perete. Multi-Cooker-ul

va emite un semnal sonor, iar ecranul de afisare se va ilumina cu patru liniute (- - - -).

1. Asezati alimentele si lichidul in vasul de gatit detasabil.

2. Asezati capacul pe multicooker si aliniati Vo m Pentru a bloca, rotiti in sens antiorar pana la pozitia BLOCAT ﬂ

3. Ruotiti selectorul de eliberare a aburului in pozitia ,Eliberare”.
NOTA Desi aceastd setare nu va utiliza presiunea in procesul de gatire, in timpul gatirii se poate acumula o anumita presiune
in interiorul aparatului. Acesta este motivul pentru care mentinerea selectorului de eliberare a aburului in pozitia ,Eliberare” este
importanta.

4. Apasati butonul GATIRE LENTA si ajustati timpul si temperatura, dupa cum este necesar.
NOTA: Consultati Ghidul de gatire pentru a gasi posibilele ajustari ale timpului si temperaturii.

5. Apasati START/STOP ([>X). Va incepe numaratoarea inversa.

6. Dupa ce timpul de gatire setat a expirat, Multi-Cooker-ul va emite un semnal sonor si va comuta automat la setarea PASTRARE LA
CALD. Ecranul de afisare va trece astfel de la timpul de gatire la un nou cronometru care va numara pana la 4:00 (4 ore) sau pana
cand apasati butonul START/STOP ([>>X). Dupa 4 ore in setarea PASTRARE LA CALD, Multi-Cooker-ul se va opri.

SFAT: Setarile pentru GATIRE LENTA se afld in Ghidul de gatire.

ATENT'E in timpul gatitului lent, aburul se poate acumula in Multi-Cooker, astfel incét, atunci cand ridicati capacul, folositi 0 manusa
de bucatarie pentru a va proteja mana.

GHID DE GATIRE

Functia de gitire Setare implicita Ajustifn a"Ie Ajustari dev Intervalulvtllmpulul de
' presiunii temperatura gatire
GATIRE LENTA Temperatura ridicata / 4 ore N/A Joasa-nalta 30 de minute — 20 de ore
ABUR Presiune inalta / 10 minute Joas3, Tnalta, Turbo N/A 1 minut - 1 ord
RUMENIRE/ Temperatura ridicata / 30 de Y . .
SOTARE minute N/A Joasa-Inalta 5 minute - 30 minute
SOB VID 60°C/1ora N/A 24 -90°C 5 minute - 24 de ore
FIERBE;:ECLA FoC Temperaturd joasa / 15 minute N/A Joasi-nalta 5 minute - 4 ore
PASEZ?_EE LA Temperatura calda / 4 ore N/A Cald 30 de minute - 4 ore
CARNE Presiune inalta / 35 de minute Joas3, Tnalta, Turbo N/A 5 minute - 2 ore
FASOLE/CHILI Presiune nalta / 20 de minute Joasa, inalta, Turbo N/A 1 minut - 4 ore
OREZ/CEREALE Presiune nalta / 12 minute Joas3, Tnalta, Turbo N/A 3 minute - 30 minute
CARNE DE S . . .
PASARE Presiune fnalta / 35 de minute Joasa, Inalta, Turbo N/A 5 minute - 2 ore
DESERT Presiune joasa / 10 minute Joasé-Inalta N/A 5 minute — 2 ore
SUPA/TOCANA Presiune nalta / 30 de minute Joasa, Inalta, Turbo N/A 5 minute — 2 ore
MANUAL Presiune nalta / 30 de minute Joasa, Inalta, Turbo N/A 1 minut - 4 ore

NOTA Utilizarea functiei PRESIUNE TURBO va reduce timpul de gatire selectat cu 85%*. Functia PRESIUNE TURBO poate fi utilizata
cu setdrile STEAM, RICE/GRAINS (pentru cele mai bune rezultate, orezul alb nu trebuie gatit pe setarea turbo), BEANS/ CHILI, MEAT,
POULTRY, SOUP/STEW si MANUAL.

*vs. atunci cand gatiti cu setarea Presiune inalta.
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GATIRE LA ABUR

Functia STEAM (ABUR) este perfectd pentru a géti delicat la abur peste si lequme. Este preprogramata pentru a utiliza setarea de gétire la
presiune fnalta. Cand gatiti la abur, utilizati suportul pentru aburire.

Capacitate: Cand Multi-Cooker-ul este utilizat cu functia STEAM, capacitatea maxima de lichid trebuie sa fie chiar sub firele gratarului, astfel
incat lichidul sa nu atingd alimentele.

NOTA Aparatul nu poate gati sub presiune fara lichid. Asigurati-va ca se utilizeaza in interiorul vasului de gétit detasabil o cantitate
minim& de 1 cana (250 ml) de lichid.

UTILIZAREA FUNCTIEI DE ABURIRE

CITITI TOATE MASURILE IMPORTANTE DE SIGURANTA PENTRU GATIREA SUB PRESIUNE INAINTE DE A UTILIZA FUNCTIA DE
GATIRE LA ABURI Asezati multicookerul pe o suprafata plana si orizontala.

AVERTISMENT: NERESPECTAREA INSTRUCTIUNILOR IMPORTANTE DE SIGURANTA POATE DUCE LA VATAMARI
PERSONALE GRAVE, INCLUSIV ARSURI PROVOCATE DE CONTINUTUL FIERBINTE, SAU LA DAUNE MATERIALE

Asezati vasul de gatit in interiorul bazei de incalzire. Conectati Multi-Cooker-ul la o priza de perete. Multi-Cooker-ul va emite un semnal
sonor, iar ecranul de afisare se va ilumina cu patru liniute (- - - -).

1. Adaugati 1 cana (250 ml) de apa pe fundul vasului de gatit detasabil si introduceti gratarul de gétit. Asigurati-va ca apa este chiar sub
firele suportului, astfel incat alimentele s& nu atinga apa.

Asezati alimentele pe suportul de gatit.
Puneti capacul si blocati-I rotind in sens orar pana la pozitia BLOCAT ﬂ
Rotiti selectorul de eliberare a aburului in pozitia ,Etansare”.

ok wn

Apasati butonul STEAM si ajustati timpul si temperatura, dupa cum este necesar. Noté: Consultati Ghidul de gatire pentru a gasi
ajustarile posibile ale timpului si presiunii.

Dupa ce ati efectuat ajustarile dorite, daca este cazul, apasati START/STOP ([>X).

7. Multicookerul trebuie sa acumuleze presiune inainte ca gatirea sub presiune sa poata incepe. Cat timp multicookerul acumuleaza

presiune, ,HEAt" va aparea pe ecranul de afisare, iar timpul nu va incepe sa scada. Cand presiunea a fost atinsa, ,HEAt" va disparea
de pe ecranul de afisare, toate cele 5 lumini de pe bara de stare vor fi aprinse si va incepe numaratoarea inversa.

o4

8. Dupé ce timpul de gétire setat a expirat, Multi-Cooker-ul va emite un semnal sonor si va comuta automat la setarea PASTRARE LA
CALD. Ecranul de afisare va trece astfel de la timpul de gétire la un nou cronometru care va numéra pana la 4:00 (4 ore) sau pana
cand apasati butonul START/STOP ([>X). Dup 4 ore in setarea PASTRARE LA CALD, Multi-Cooker-ul se va opri.

9. Functia STEAM (ABUR) este o functie de presiune. Va rugadm s& urmati instructiunile de eliberare in siguranté a aburului prevazute de
acest manual la sférsitul ciclului de gétire.

SFAT: Consultati tabelul de gatire la abur.

NOTA 0 anumita cantitate de abur va iesi prin supapa de eliberare a aburului, iar condensul se poate acumula atunci cand gatiti la abur
cu capacul pus.

ATENT'E Tn timpul gatitului, aburul se va acumula in Multi-Cooker, asadar, atunci cand ridicati capacul, utilizati o manusa de bucétérie
pentru a va proteja mana.
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TABEL DE GATIRE LA ABUR

Alimente Cantitate Cantitatea Pre-pregatire Timp de gatire,
de apa minute
Sparanghel 250 g 250 ml téiati capetele lemnoase 2-5
Broccoli 300g 250 ml taiati tulpinile 25
Varza de Bruxelles 4009 250 ml curatati frunzele exterioare, lasati intregi 4-6
Dovleac 1 intreg, 900 g-1 kg 250 ml taiati in jumatate, indepartati semintele, 7-10
feliati in 6

Morcovi 5009 250 ml taiat in rondele de 1 cm 57
Conopida 500 g 250 ml téiati in buchetele de 5 cm 3-6
Porumb pe stiulete 2 250 ml indepértati frunzele exterioare 3-6
Legume congelate taiate 500 g 250 ml gatiti din stare congelata 3-6
bucati

Cartofi dulci 900g-1kg 250 ml curatati de coaja si taiati in bucati mari 59
Cartofi, ideali pentru piure 900g-1kg 250 ml curatati de coaja si taiati in bucati mari 8-12
Oua 6 250 ml intreg in coaja 7-10
File de pui 2-4 fileuri 250 ml condimentati inainte de gatire 6-10
Somon 2-4 fileuri 250 ml condimentati inainte de gétire 4-6
Creveti 225-500g 250 ml Condimentati cu coaja, dupa preferinta 6-8
Homar 1-4 cozi 250 ml Condimentati cu coaja, dupa preferinta 4-10

UTILIZAREA FUNCTIEI BROWN/SAUTE
(RUMENIRE/SOTARE)

Aceasta setare nu gateste sub presiune. Functioneaza similar cu gatitul standard, necesitand céldura uscata si, prin urmare, capacul nu este
necesar. Nu utilizati capacul cu aceasta functie.

Asezati multicookerul pe o suprafatd plana si nivelatd.

Asezati vasul de gatit in interiorul bazei de incalzire. Conectati Multi-Cooker-ul la o priza de perete. Multi-Cooker-ul va emite un semnal
sonor, iar ecranul de afisare se va ilumina cu patru liniute (- - - -).

1. Selectati functia BROWN/SAUTE (RUMENIRE/SOTARE) si ajustati timpul si temperatura, daca este necesar, folosind butoanele
TEMP/PRESIUNE si TIMP (+ si -).

2. Apasati START/STOP ([>X).

3. Céattimp Multi-Cooker-ul se preincalzeste, ,HEAt” va aparea pe ecranul de afisare. Cand temperatura a fost atinsa si toate cele 5
lumini de pe bara de stare sunt aprinse, temporizatorul va incepe numaratoarea inversa. Folosind clesti de plastic, adaugati cu grija
alimentele in vasul fierbinte.

BROWN/SAUTE poate fi utilizat pentru fiecare dintre urmétoarele:

A. Rumeniti (prajiti) carnea pentru tocanite si ciorbe. Rumeneirea cérnii inainte de gatirea sub presiune si de gatirea lenta nu numai ca
ofera alimentelor dumneavoastra o culoare excelenta, dar, de asemenea, sigileaza sucurile si aromele si mentine carnea frageda.

B.  Caliti ceapd sau mirepoix (amestec de ceapa tocatd, morcov si telind), printre multe alte alimente, adesea utilizate in retete pentru oald
sub presiune si oald lenta. Sotarea cepei permite caramelizarea, care contribuie la aroma si culoare in preparatul final.

Capacitate: Cand Multi-Cooker-ul este utilizat pentru rumenire sau sotare, poate fi mai indicat s& gétiti in transe pentru a va asigura ca
alimentele sunt gatite uniform.
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GATIREA OREZULUI

CITITI TOATE MASURILE IMPORTANTE DE SIGURANTA PENTRU GATIREA SUB PRESIUNE INAINTE DE A UTILIZA FUNCTIA DE
GATIRE LA ABURI Asezati multicookerul pe o suprafata plana si orizontald.

AVERTISMENT: NERESPECTAREA INSTRUCTIUNILOR IMPORTANTE DE SIGURANTA POATE DUCE LA VATAMARI
PERSONALE GRAVE, INCLUSIV ARSURI PROVOCATE DE CONTINUTUL FIERBINTE, SAU LA DAUNE MATERIALE

Cand gatiti orez, utilizati functia RICE/GRAINS (OREZ/CEREALE). Aceasta este potrivitd pentru toate tipurile de orez, inclusiv orez alb si/sau
orez brun. Functia RICE/GRAINS gateste sub presiune pentru o gatire mai rapida.

Capacitate: Deoarece orezul se dilaté in timpul gatirii, nu umpleti Vasul de gatit peste marcajul de 1/2 atunci cand utilizati functia OREZ/
CEREALE.

UTILIZAREA FUNCTIEI OREZ/CEREALE

Asezati multicookerul pe o suprafata plana si nivelata.

Asezati vasul de gatit in interiorul bazei de incalzire. Conectati Multi-Cooker-ul la o priza de perete. Multi-Cooker-ul va emite un semnal
sonor, iar ecranul de afisare se va ilumina cu patru liniute (- - - -).

1. Masurati cantitatea dorita de orez.

NOTA 1 cana de orez alb nefiert = 2 cani de orez alb fiert (aproximativ).
1 cana de orez brun nefiert = 2 cani de orez brun fiert (aproximativ).

2. Puneti orezul masurat intr-o strecuratoare si spalati-l bine sub jet de apa rece. Spalati pana cand apa rdméane limpede. Aceasta elimina
excesul de amidon, ceea ce ajuté la obtinerea unui orez mai pufos si impiedica boabele de orez sa se lipeasca de Vasul de gétit.
Clatirea orezului reduce acumularea de apé cu amidon si a bulelor care se formeaza uneori in jurul capacului supapei si al Capacului,
ceea ce poate provoca stropirea prin Supapa de eliberare a aburului.

3. Asigurati-va ca vasul de gatit este curat si uscat inainte de a-I introduce in baza de incélzire.

4. Puneti orezul spalat in vasul de gatit. Addugati cantitatea de apa necesara pentru reteta dumneavoastra (raport standard -- 1 cana de
orez nefiert: 1,5 cani de apa). Asigurati-va cé in vasul de gatit detasabil este introdusé o cantitate minima de 1 cana (250 ml) de lichid.

Puneti capacul si blocati-| rotind in sens orar pana la pozitia BLOCAT ﬂ
6. Rotiti selectorul de eliberare a aburului in pozitia ,Etansare” .

7. Apésati butonul RICE/GRAINS si ajustati timpul si presiunea, dup& cum este necesar. Nota: Consultati Ghidul de gétire pentru a gasi
ajustarile posibile ale timpului si presiunii.

8. Dupa ce ati efectuat ajustérile dorite, daca este cazul, apasati START/STOP ([>X).

9. Multicookerul trebuie s& acumuleze presiune inainte ca gatirea sub presiune sa poata incepe. Cat timp multicookerul acumuleaza
presiune, ,HEAt" va aparea pe ecranul de afisare, iar timpul nu va incepe sa scada. Cand presiunea a fost atinsa, ,HEAt" va disparea
de pe ecranul de afisare, toate cele 5 lumini de pe bara de stare vor fi aprinse si va incepe numaratoarea inversa.

10.  Dupé ce timpul de gatire setat a expirat, Multi-Cooker-ul va emite un semnal sonor si va comuta automat la setarea PASTRARE LA
CALD. Ecranul de afisare va trece astfel de la timpul de gétire la un nou cronometru care va numéara pana la 4:00 (4 ore) sau pana
cand apasati butonul START/STOP ([>X). Dup 4 ore in setarea PASTRARE LA CALD, Multi-Cooker-ul se va opri.

SFATURI:

1. Nu pastrati orezul in vas perioade indelungate pe setarea PASTRARE LA CALD, deoarece orezul se va usca si calitatea se va
deteriora. Folositi lingura de plastic furnizata pentru a amesteca si a servi orezul. Nu utilizati ustensile metalice, deoarece acestea vor
zgaria stratul antiaderent.

2. Deoarece boabele de orez pot fi delicate, la sfarsitul gatitului asteptati pana cand presiunea se elibereaza natural. Nu utilizati metoda
de eliberare rapida a presiunii (consultati instructiunile privind metoda de eliberare naturald a presiunii).

3. Raport standard pentru gétirea orezului -- 1 cana de orez nefiert: 1,5 cani de apa.

ATENT'E Tn timpul gatitului, se va acumula abur fn Multi-Cooker, asadar, atunci cand ridicati capacul, folositi o manusa de bucétérie
pentru a va proteja mana.

Dacé alimentele se lipesc sau se ard pe suprafata vasului de gatit, umpleti-| cu apa fierbinte cu sapun si lasati-| la inmuiat inainte de curatare.
Folositi o spatula din cauciuc sau nailon pentru a indepérta reziduurile persistente. Daca este necesara frecarea, utilizati un detergent
neabraziv si un burete sau o perie din nailon pentru frecare.
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Desi vasul de gatit poate fi spalat in masina de spalat vase, recomandam spalarea manuala pentru a pastra stratul antiaderent si a evita
posibila decolorare a suprafetei exterioare a vasului de gatit.

Daca se formeaza pete albe pe suprafata vasului de gatit, inmuiati-| intr-o solutie de otet sau suc de lamaie si apa calda timp de 30 de
minute. Clatiti si uscati.

NOTA Nu utilizati niciodata ustensile metalice sau dispozitive de curatare pe vasul de gatit, deoarece acest lucru poate duce la zgarierea
si deteriorarea stratului antiaderent.

SOUS VIDE

Functia SOUS VIDE (SUB VID) este perfecta pentru gatirea sous vide a camii, pasarilor de curte, pestelui si legumelor, obtinand produse
fragede si delicioase. Procesul de gatire sous vide implicé sigilarea alimentelor in vid, scufundarea acestora in apa incalzitd la o temperatura
precisé si mentinerea acestei temperaturi pentru 0 anumité perioada de timp, pentru a obtine rezultate de gatire constante.

Functia SOUS VIDE permite un control precis al temperaturii si poate fi ajustata in trepte de 1 grad, de la 24-90°C. Timpul de gétire poate fi
ajustat, dupa cum este necesar, de la 0:05 la 24:00 ore.

NOTA Veti avea nevoie de pungi de sigilare in vid pentru a utiliza aceasta functie. Sunt recomandate pungile si sistemele FoodSaver®.

UTILIZAREA FUNCTIEI SOUS VIDE

Asezati Multi-Cooker-ul pe o suprafata plana si nivelaté si introduceti Vasul de gatit in baza de incalzire. Conectati Multi-Cooker-ul la o priza
de perete. Multi-cooker-ul va emite un semnal sonor, iar ecranul de afisare se va ilumina cu 4 liniute (---).

1. Pentru portii individuale de méncare.

2. Adaugati apa pana la nivelul dorit, in functie de greutatea/cantitatea alimentelor care urmeaza sa fie gétite, asigurandu-va ca
alimentele sunt complet acoperite de apd. Tineti cont ca addugarea alimentelor va creste nivelul apei din oala.

3. Apésati butonul Sous Vide si ajustati temperatura si timpul dupa preferintele dumneavoastra.

NOTA Consultati ghidul de gatire Sous Vide pentru indicatii privind temperaturile si timpii de gatire.

4. Asezati capacul deasupra; acesta nu trebuie blocat in pozitie, deschideti supapa de eliberare a aburului.

5. Apasati start/stop ([>X) si lasati apa sa se incalzeascd. Bara de stare arata cand incélzirea este in curs, iar afisajul intermitent indica
faptul ca este necesar timp suplimentar pentru a atinge temperatura selectata. Odata ce temperatura corecta este atinsd, aparatul va
afisa timpul setat.

NOTA Daca apa addugatd este peste temperatura selectatd, ecranul va afisa ,Hot", iar bara de stare va clipi.

6.  Indepartati cu grija capacul si scufundati complet punga cu alimente sigilata in vid in apa.

7. Puneti capacul la loc si nu il blocati in pozitie. Lasati alimentele sa se gateasca pentru timpul programat.

8. Dupé finalizare, aparatul se va opri si puteti scoate in siguranté punga cu alimente folosind o pereche de clesti.

SFATURI $I TRUCURI SOUS VIDE:

1. Pentru a ajuta la reducerea timpilor de preincélzire, puteti folosi apa fierbinte de la robinet sau un fierbator pentru a incélzi initial apa
inainte de a o turna in vas.

2. Evitati s& ridicati sau sa indepartati frecvent capacul in timpul preincalzirii.

3. Pentru a asigura o gétire uniforma, asezati ingredientele ntr-un strat uniform atunci cand inchideti ermetic pungile si nu le suprapuneti
dupa ce sunt scufundate.

4. Pentru alimentele cu margini ascutite, cum ar fi crevetii sau homarul (cu coada), infasurati-le in folie de aluminiu pentru a evita
perforarea pungii.

5. Asteptati pand cand apa a fost preincalzita inainte de a scufunda ingredientele vidate. Acest lucru va ajuta la o gatire precisa si
uniforma.

6.  Pentru a preveni plutirea alimentelor, asezati pe punga un obiect greu, cum ar fi o lingura de servire, o cana de cafea sau un bol
ceramic.

7. Folositi clesti atunci cand scufundati sau scoateti ingredientele ambalate in pungi, deoarece apa va fi foarte fierbinte.

8. Pentru a finaliza prepararea proteinelor sau pentru a face legumele crocante, prajiti pe gratar, sub grill sau intr-o tigaie incinsa cu unt
sau ulei. Asigurati-va ca tamponati alimentele pentru a le usca fnainte de rumenire, pentru a asigura caramelizarea acestora.
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UTILIZAREA FUNCTIEI DE STERILIZARE

CITITI TOATE MASURILE IMPORTANTE DE SIGURANTA PENTRU GATIREA SUB PRESIUNE INAINTE DE A UTILIZA FUNCTIA DE
STERILIZARE.

AVERTISMENT: NERESPECTAREA INSTRUCTIUNILOR IMPORTANTE DE SIGURANTA POATE DUCE LA VATAMARI PERSONALE
GRAVE, INCLUSIV ARSURI PROVOCATE DE CONTINUTUL FIERBINTE, SAU LA DAUNE MATERIALE.

Asezati Multi-Cooker-ul pe o suprafata plana si nivelata si introduceti Vasul de gatit in baza de incalzire. Conectati Multi-Cooker-ul la o priza
de perete. Multi-cooker-ul va emite un semnal sonor, iar ecranul de afisare se va ilumina cu 4 liniute (----).

1. Asezati suportul pentru aburire in partea de jos a vasului si adaugati aproximativ 300 ml de apa.

Adaugati articolele care urmeaza sa fie sterilizate, asigurandu-va ca sticlele sau borcanele sunt intoarse cu gura in jos.
Asezati capacul si blocati-| rotindu-I in sens orar pana la pozitia BLOCAT n

Rotiti selectorul de eliberare a aburului in pozitia ,Etansare” .

ok wn

Apasati butonul Sterilize.

NOTA Timpul si presiunea nu pot fi ajustate la aceasta setare.

6. Apasati START/STOP ((>X).
NOTA Multicookerul trebuie s& acumuleze presiune inainte ca sterilizarea s poatéd incepe. Cand toate luminile de pe bara de
stare sunt aprinse, Multi-Cooker-ul a atins nivelul corect de presiune si este gata sa inceapa Sterilizarea.

7. Dupé ce timpul de sterilizare a expirat, Multi-Cooker-ul va intra in modul standby, iar ecranul de afisare se va ilumina cu patru liniute

().
8. Odata ce presiunea a fost eliberatd din aparat, veti putea deschide capacul in siguranta.

NOTA: i timpul sterilizarii, aburul se va acumula in multicooker, asadar, atunci cand ridicati capacul, folositi o manusa de bucétérie
pentru a va proteja mana.

UTILIZAREA FUNCTIEI DE FIERBERE LENTA

Asezati vasul de gatit in baza de incalzire. Conectati Multi-Cooker-ul la o priza de perete. Multi-cooker-ul va emite un semnal sonor, iar
ecranul de afisare se va ilumina cu 4 liniute (---).

1. Adaugati apa pana la nivelul dorit.

NOTA Nu umpleti peste linia MAX din vas

2. Selectati butonul FIERBERE LENTA si ajustati timpul si temperatura dupa preferintele dumneavoastra. Utilizati setarea de temperatura
inaltd HI pentru a aduce apa la fierbere, apoi utilizati setarea de temperatura joasa LO, pentru ca apa sé fiarba lent.

3. Apdsati START/STOP ([>X) si lasati apa sé se incalzeasca pana la temperatura selectata. Bara de stare aratd cand incélzirea este
in curs. Cand toate luminile de pe bara de stare sunt aprinse, apa a atins temperatura corecta.

4. Adaugati alimente in vasul de gétit si nu puneti capacul pe multicooker.

NOTA La fierberea si fierberea la foc mic a sosurilor si supelor groase, se pot forma puncte fierbinti, provocand clocotirea si
stropirea cu mancare. Va rugam sa va asigurati ca alimentele nu sunt lasate nesupravegheate si ca se amesteca regulat si cu atentie
in vas.

5. Dupé ce timpul de gétire s-a incheiat, aparatul va comuta automat la setarea PASTRARE LA CALD. Ecranul de afisare va trece de la
timpul de gatire la un nou cronometru care va numara pana la 4:00 (4 ore) sau pana cand apasati butonul START/ STOP. Dupa 4 ore
pe setarea KEEP WARM, Multi-Cooker-ul va intra in modul standby, iar ecranul afisajului se va ilumina cu patru liniute.

PENTRU A MODIFICA O SETARE

Este usor s& comutati functiile in timpul gatitului.

Apésati butonul START/STOP ([>X) si apoi selectati noua functie de gatire doritd. Un nou temporizator va clipi pe ecranul de afisare, iar
functia selectata va clipi, de asemenea. Selectati timpul, presiunea si/sau temperatura dorite. Apasati butonul START/STOP ((>X) si noua
functie va incepe preincélzirea.

Pentru a modifica timpul de gatire:

Puteti modifica timpul de gatire inainte de inceperea gatitului, apdsand butoanele + si - inainte de a apdsa START/STOP
(>X). Apasati si eliberati pentru a schimba lent. Apasati si mentineti apasat pentru a modifica rapid timpul. Daca depasiti temperatura sau
timpul dorit, apasati butonul opus.
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Pentru a modifica presiunea:
Puteti modifica presiunea pe anumite functii prestabilite inainte de inceperea gatitului, apasand butoanele TEMP/PRESIUNE + si - sau
butonul PRESIUNE TURBO inainte de a apasa START/STOP ([>X).

Pentru a modifica temperatura:

Puteti modifica temperatura la anumite functii inainte de inceperea gatitului, apasand butoanele TEMP/PRESIUNE + si - inainte de a apasa
START/STOP ([>X).

iNGRIJIRE S| CURATARE

Curatarea trebuie efectuatd numai atunci cand Crock-pot® Turbo Multi-Cooker este rece si deconectat de la prizd. Lasati multicooker-ul sa se
raceasca complet inainte de curatare. Nu utilizati vasul de gatit detasabil pe plita, in interiorul unui cuptor cu microunde sau in interiorul unui
cuptor obisnuit. Utilizati vasul numai in interiorul bazei de incalzire Crock-pot® Turbo Multi-Cooker. Spalati manual garnitura de etansare si
capacul in apa calda cu sapun. Uscati bine toate piesele.

Oala de gatit:
Cand scoateti vasul de gatit de pe baza de incalzire, folositi intotdeauna ambele maini si ridicati-| drept in sus. Nerespectarea acestei
instructiuni poate duce la zgarierea exteriorului vasului de gatit (vezi figura 3).

Figura 3

Exterior

Stergeti exteriorul bazei de incalzire cu o lavetd umeda si lustruiti-l pana se usuca. Nu utilizati abrazivi duri, bureti abrazivi sau substante
chimice, deoarece acestea vor deteriora suprafetele. Pentru a preveni deteriorarea Multi-Cookerului, nu utilizati agenti de curatare alcalini la
curatare. Utilizati numai o laveta moale si un detergent bland. Nu scufundati niciodatd baza de incalzire sau cablul de alimentare si stecherul
in apa sau orice alt lichid.

Colector de condens
Goliti apa colectata din colectorul de condens dupa fiecare utilizare. Spalati in apa calda cu sapun.

Capac si garnitura de etansare

Inspectati intotdeauna garnitura inainte de fiecare utilizare. Gamitura de etansare din silicon din interiorul capacului multicookerului
dumneavoastrd se poate deteriora in timp. Scoateti garnitura de etansare pentru curatare, dupa cum este necesar. Curatati manual folosind
apa calda cu sapun, uscati bine si asezati garnitura de etansare in capac inainte de utilizare. Lasati capacul rasturnat pentru depozitare,
deoarece acest lucru va prelungi, de asemenea, durata de viata a garniturii. Garnitura de etansare poate necesita inlocuire la fiecare 1-2 ani,
in functie de frecventa utilizérii. Contactati serviciul de relatii cu clientii Crock-pot® pentru a comanda piese de schimb.

Supapa de eliberare a aburului
Asigurati-va ca supapa de eliberare a aburului este curatd si féra reziduuri inainte de a incepe s utilizati multicookerul. Scoateti supapa si
curatati-o cu grija. Asigurati-va cé este complet uscata inainte de a o pune la loc.

Capac de difuzie a aburului

Asigurati-va ca, capacul de difuzie a aburului este curat si fara reziduuri inainte de a incepe utilizarea multicookerului. Capacul de difuzie
a aburului este montat prin presare pe capacul care acopera supapa de eliberare a aburului. indepartati capacul de difuzie a aburului
apucandu-| si ridicandu-I de pe capac, apoi curatati-| cu grijd. Supapa de eliberare a aburului poate fi indepéartata in acelasi mod pentru a fi
curatatd cu grija si repusa la loc inainte de utilizare.
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Capacul supapei de eliberare a aburului DEPANAREA
Capacul supapei de eliberare a aburului se aflé pe partea inferioard a capacului. Asigurati-vé ca este curatat de reziduuri inainte de a incepe
s& utilizati Multi-Cooker-ul. Pentru curatare, scoateti cu grijé capacul si curatati-| folosind apa calda cu sapun. Apasati capacul la loc in pozitia - - -
sa dup ce curatarea este finalizata. Subiect Intrebare Solutie

Butonul de Multicookerul meu nu Asigurati-va c& priza functioneaza corect

PARTEA INFERIOARA A CAPACULUI

limentar rmests
. ) alimentare porneste Verificati daca multicookerul este conectat la priza
Supapa plutitoare
Apasati usor supapa in sus si n jos de 2-3 ori si asigurati-vd c4 este curatd, fara reziduuri, inainte de a ncepe sa utilizati Multi-Cooker-ul. Apelati Serviciul Clienti la numérul de telefon.
. . Gradul de Mancarea mea a fost Asigurati-va ca ati selectat setarea corecta de gatire

Pin de blocare a capacului gétire al insuficient gatita , '

Apasati usor pinul si asigurati-va cd este curat, fara reziduuri, inainte de a incepe s utilizati Multi-Cooker-ul. alimentelor Asigurati-va ca, capacul este pozitionat si blocat corect si ca supapa de eliberare a
aburului este in pozitia ,Etansare” 3 (inchisa).

Supapa plutitoare Verificati reteta pentru a vedea cé s-a fécut selectia corectd a presiunii, temperaturii
si timpului
Asigurati-va c& alimentarea cu energie electrica nu a fost intrerupta
Capacul supapei de _ Asigurati-vé ca vasul de gatit contine suficient lichid pentru a crea aburul dorit si pentru
eliberare a aburului aacumula presiune. La gatirea sub presiune trebuie utilizata o cantitate minima de 1
cana (250 ml) de lichid. Nu umpleti niciodata peste linia ,MAX".
Figura 4 Mancarea mea a fost prea Asigurati-va ca vasul de gatit era cel putin pe jumétate plin
tita e ” -
. 9 Verificati dacé au fost selectate corect presiunea, temperatura si timpul.
NOTA Programare Pot seta un timp pentru Deoarece sotarea este o functie care, in general, necesita toaté atentia
1. Condensul se poate acumula in interiorul bazei de incélzire, sub vasul de gétit detasabil. Acest lucru este normal. Lasati s& se programul Brown/Sauté dumneavoastra, acest lucru poate sa nu fie necesar. Totusi, daca se doreste, poate fi
réceasca, apoi uscati folosind o lavetd de bucatarie. (prajire/sotare)? selectat un timp.

2. Asigurati-va intotdeauna ca fiecare componentd (oald, supape, gamitura etc.) este complet uscaté fnainte de a o pune la loc in Multi- Pot schimba functia de gaire, | Da, pentru a schimba functia de gatire, apésati STARTISTOP (0> si selectat 0

Cooker. timpul sau temperatura dupa noua functie de gétire. Modificati timpul si temperatura dupa cum este necesar pentru
3. Acest aparat nu are piese care pot fi reparate de utilizator. Orice operatiune de service care depaseste cele descrise in sectiunea ce mancarea a inceput sé se | alimentul respectiv. Apasati din nou START/STOP ([>X). Timpul si temperatura pot fi
Curatare trebuie efectuatad numai de un Reprezentant de service autorizat. Consultati garantia disponibila online. gateasca? modificate in orice moment.
Gatire Vasul de gatit si capacul Oala de gatit si capacul nu sunt sigure pentru utilizarea in cuptor. Acestea nu pot fi
pot fi utilizate pe plita sau in utilizate pe aragaz sau in cuptor.
cuptor?
Am oprit procesul de gatire Daca un ciclu de gatire este oprit si este pornit unul nou, Multi-Cooker-ul poate afisa
si am schimbat setarile de L,HEAt" pana cand este atinsa noua presiune.

presiune, iar acum Multi-
Cooker-ul se preincalzeste

din nou.
Abur Aburul se scurge din + Este normal ca o cantitate mica de abur sa iasa prin supapa Bobber inainte ca
multicooker multicookerul sa fie presurizat.
+ Daca aburul iese pe la periferia capacului, capacul nu a fost inchis si blocat complet.
Capac Am dificultéti in a scoate Exista o functie de siguranta pentru a impiedica indepartarea capacului in timp ce
capacul. Multi-Cooker-ul este sub presiune. Va rugam sa va asigurati ca depresurizati aparatul
rotind supapa de eliberare a aburului in pozitia ,Eliberare” (deschis). Consultati
sectiunea Eliberarea presiunii pentru instructiuni suplimentare.
Functia Turbo | Am ales incorect functia Apésati din nou butonul Turbo pentru a deselecta si a reveni la timpul initial de gatire
Turbo. Cum dezactivez
selectia?
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CODURI DE EROARE

Eroare

Solutie

"LID" (capac) clipeste si
emite un semnal sonor

Asigurati-va cd, capacul este inchis complet si in pozitia BLOCAT ﬂ aliniind W cu ﬂ

Afisare ,E1”

Multi-cooker-ul va opri ciclul de gatire. Deconectati multicookerul si contactati centrul de service.

Afisare ,E2”

Multi-cooker-ul va opri ciclul de gatire. Deconectati multicookerul si contactati centrul de service.

Afisare ,E3"

Multi-cooker-ul va opri ciclul de gatire. Deconectati multicookerul si lsati-| s& se raceasca complet. Dupé ce
Multi-Cooker-ul s-a racit, verificati toate componentele capacului.

Rotiti capacul in pozitia BLOCAT . Asigurati-vé ca selectorul de eliberare a aburului este in pozitia
,Etansare” 3 (inchis). Dacé acest cod de eroare apare din nou, deconectati Multi-Cooker-ul si contactati
centrul de service.

Afisare ,E5”

Multi-cooker-ul va opri ciclul de gatire. Deconectati multicookerul si lasati-| sa se raceasca complet. Dupa ce
Multi-Cookerul s-a récit, indepartati capacul si verificati vasul de gatit. Nu utilizati capacul atunci cand folositi
functiile BROWN/SAUTE si SIMMER. Cénd utilizati functiile SLOW COOK, SOUS VIDE si KEEP WARM,
asigurati-va ca selectorul de eliberare a aburului este in pozitia ,Eliberare” (deschis) inainte de a incepe
ciclul de gatire.

Afisare ,E6”

Multi-cooker-ul va opri ciclul de gatire. Deconectati multicookerul si lasati-| sa se réceasca. Dupa ce s-a

racit, indepértati capacul si verificati vasul de gatit. Adaugati lichid, dupa cum este necesar. Asigurati-va ca
se utilizeaz& un minimum de 250 ml de lichid in interiorul vasului de gatit detasabil. Daca utilizati functia de
gatire sub presiune, asigurati-va ca selectorul de eliberare a aburului este in pozitia ,Etansare” % (inchis).

Afisare ,E7"

Multi-cooker-ul va opri ciclul de gatire. Deconectati multicookerul si contactati centrul de service.

Afisare ,EU”

Multi-cooker-ul va opri ciclul de gatire. Deconectati multicookerul si contactati centrul de service.

Sfaturi si recomandari pentru a obtine cea mai buna utilizare a produsului Crock-pot® Turbo Multi-Cooker: Accesati site-ul web Crock-

pot® la
www.crockpot.co.uk pentru retete suplimentare, sugestii, sfaturi si multe altele.

SFATURI S| RECOMANDARI

Cu Crock-pot® Turbo Multi-Cooker puteti prepara o mare varietate de mancaruri, gustéri si deserturi delicioase. Diferite alimente necesita
timpi diferiti pentru a fi gatite perfect, astfel incét, uneori, poate fi nevoie de incercari si erori pentru a stabili timpii de gatire potriviti pentru
dumneavoastra.

1.

SAE

5

Vd rugdm s& consultati manualul de utilizare al Crock-pot® Turbo Multi-Cooker atunci cand utilizati Multi-Cooker-ul dumneavoastra.

Nu umpleti niciodata vasul de gatit peste linia MAX.

Nu I&sati Multi-Cooker-ul conectat la priza atunci cand nu este utilizat.

Asigurati-va ca Multi-Cooker-ul este tinut departe de dulapuri si pereti atunci cand este in functiune.

Oala de gatit este conceputd pentru a fi utilizatd numai in acest Multi-Cooker. Nu utilizati pe plita, in cuptorul cu microunde sau in

cuptor obisnuit.

Suportul de aburire furnizat este conceput pentru a fi utilizat in acest multicooker. Nu ar trebui sa deterioreze suprafata vasului de gatit.

Cand indepértati capacul, utilizati 0 ménusa de protectie pentru a apuca manerul capacului si ridicati-l departe de corpul
dumneavoastra pentru a permite aburului sa iasa.

Intotdeauna asezati un suport termic sau un suport pentru oala sub Vasul de gatit dacé acesta este scos de pe Baza de incalzire.

Nu lasati suportul pentru aburire scufundat in apa pentru perioade indelungate de timp.
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SFATURI S| RECOMANDARI PENTRU GATIRE LENTA

Daca gatiti lent, puteti utiliza mai intéi functia BROWN/SAUTE, care va permite sa rumeniti carnea si legumele la inceput, dar va permite
si sa ingrosati sosurile si sa preparati sosuri de friptura la final. Rumeneirea carnii inainte de gatirea lenta nu numai ca ofera alimentelor
dumneavoastrd o culoare excelentd, dar, de asemenea, sigileaza sucurile si aromele si mentine carnea frageda.

J Pentru a ingrosa o mancare la sfarsitul gatitului, utilizati functia BROWN/SAUTE si amestecati o cantitate mica de faina de porumb cu
apa. Se lasd sa fiarba la foc mic, amestecand pana se ingroasa.

J Cand utilizati functia SLOW COOK, asigurati-va ca selectorul de eliberare a aburului este in pozitia ,Eliberare” (deschis).

. Cand utilizati functia SLOW COOK, Multi-Cooker-ul nu recupereaza rapid caldura pierdutd, asadar ridicati capacul numai daca este
necesar sau dacé reteta va indica sa faceti acest lucru. Este recomandat s& monitorizati rezultatele gatitului lent pe parcursul ciclului
de gatire, indepartand rapid capacul pentru o verificare rapida, apoi puneti capacul la loc repede. Diferitele téieturi si grosimi ale camii
si legumelor pot varia timpii de gatire.

. Nu este neobisnuit ca legumele radacinoase sé se gateasca mai incet decat carnea. Din acest motiv, recomandam sa taiati toate
legumele in bucati mici de dimensiuni similare. Carnea poate fi taiata in bucati mai mari, deoarece, daca este taiata prea mic, se va
sfardma odata ce este gétita si fragezita.

’ Gatirea lenté reduce evaporarea, pastrandu-se astfel aromele si sucurile. Tineti cont de acest lucru atunci cand va creati propriile
retete, deoarece este posibil s& nu aveti nevoie de la fel de mult lichid ca atunci cand utilizati alte metode de gatire.

Temperatura Sugestii de temperatura Idei de retete

Tnalta Utilizati aceasta setare pentru retetele care necesita perioade Ideal pentru sosuri, chili, preparate din cartofi,
de gatire mai scurte, in general 4-6 ore. preparate cu branza, aripioare de pui si chiftele

in sos

Joasa Utilizati aceasta setare pentru retetele care necesita perioade |deal pentru bucéti de carne mai putin fragede,
de gatire mai lungi. Aceasta setare este utilizatd pentru retetele | carne indbusita, fasole uscata, supe si tocanite
care necesita, de obicei, gatire timp de peste 8 ore. Perfect
pentru bucati de carne mai putin fragede.

SFATURI S| RECOMANDARI PENTRU GATIREA SOUS VIDE

. Gatirea sous vide necesitd ca toate alimentele sa fie mai intai sigilate complet in vid. Pungile FoodSaver® si aparatele de vidare pot fi
utilizate pentru aceasta.

. Umpleti vasul de gétit aproximativ pe jumatate pentru alimentele mai mari si mai grele si pana la 2/3 pentru alimentele mai usoare.
Asigurati-va ca toate alimentele sunt complet scufundate inainte de gatire.

. Umpleti vasul de gétit cu apa calda pentru a reduce timpul necesar pentru a se incalzi pana la temperatura dorita.

J Tn timpul gatirii Sous Vide, capacul nu trebuie s fie blocat in pozitie; pur si simplu asezati-| deasupra oalei dup ce atj ad&ugat
alimentele, cu supapa de abur deschisa.

. Daca alimentele nu vor fi consumate imediat, scufundati punga in apa cu gheata pentru a reduce rapid temperatura. Refrigerati pana
la momentul necesar si, cand sunteti gata, reincalziti alimentele pana cand temperatura internd depaseste 165°F (75°C).

J Cand gatirea Sous Vide este complet, este posibil sa doriti sa rumeniti carnea pentru a intensifica aroma si a adauga culoare.
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GHID DE GATIRE SOUS VIDE

Alimente Grosimea Temperatura de gatire Timp de gatire
recomandata

Carne de vita

File, muschi, antricot, ceafa, cotlete 2-5cm 49°C sau mai mare 1-1,5 ore

spata, pulpa superioara, rasol de vita 8-12cm 56°C sau mai mult 24 de ore

Fripturé in&busita, coada de bou 2-5¢cm 56°C sau mai mult 8-10 ore

Miel

Muschi, file, cotlete, coasta 4-6 cm 49°C sau mai mare 1-2 ore

Umar, pulpa, rasol 8-10 cm 56°C sau mai mult 8-10 ore

Carne de porc

Cotlete, muschiulet 2-4cm 56°C sau mai mult 4 ore

Burta, coaste

Carne de pasare

Piept de pui 3-5¢cm 62°C 1-2 ore

Pulpe de pui 3-5¢cm 65°C 1-2 ore

Pulpe de pui (cu os) 3-6 cm 82°C 1,5-3 ore

Piept de rata 3-5¢cm 64°C 2-4 ore

Peste

Fileuri 2-4 cm 50°C sau mai mare 1ord

Peste intreg 4-6 cm 60°C 1-1,5 ore

Crustacee si moluste

Creveti 1-3cm 60°C 1ora

Homar 4-6 cm 60°C 1ora

Scoici Saint-Jacques 2-4cm 60°C 1ora

Legume

Legume fragede 1-5cm 83°C sau mai mare 1ora

Legume radacinoase 1-5cm 83°C sau mai mare 1-1,5 ore

POST-VANZARE S| PIESE DE SCHIMB

Tn cazul in care aparatul nu functioneaza, dar este in garantie, duceti produsul inapoi in locul de unde a fost achizitionat pentru a fi schimbat.
Va atragem atentia ca va fi necesara o dovada valabila a achizitiei. Pentru asistentd suplimentara, contactati Departamentul de servicii pentru
consumatori la: Regatul Unit: 0800 028 7154 | Spania: 0900 81 65 10 | Franta: 0805 542 055. Pentru toate celelalte tari, sunati la +44 800
028 7154. Se pot aplica tarife internationale. Alternativ, trimiteti un e-mail la: CrockpotEurope@newellco.com.
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GARANTIA

Va rugam sa pastrati chitanta, intrucat aceasta va fi necesara pentru orice revendicare in temeiul prezentei garantii.

Acest aparat are o garantie de 2 ani dupd achizitie, conform descrierii din prezentul document.

in timpul acestei perioade de garantie, dac, in situatia putin probabild in care acesta nu mai functioneaza din cauza unui defect de design

sau fabricatie, duceti-l inapoi la locul de achizitie, cu bonul de la casa si o copie a acestei garantii.

Drepturile si beneficiile in temeiul prezentei garantii sunt suplimentare fata de drepturile dvs. legale, care nu sunt afectate de prezenta

garantie.

Exercitarea drepturilor dvs. legale in eventualitatea defectelor este gratuita.

Numai compania Newell aplicabila prevazuta mai jos (,Newell’) are dreptul de a modifica acesti termeni.

Newell se angajeaza ca in perioada de garantie s repare sau sa inlocuiascé aparatul sau orice parte a aparatului despre care se constata

ca nu functioneaza gratuit, cu conditia ca:

+ sa informati prompt locul de achizitie sau Newell cu privire la problemd; si

+ aparatul nu a fost modificat in niciun mod sau nu a facut obiectul unor deteriorari, utilizari gresite, abuz, reparatii efectuate de catre o
persoana diferita de persoana autorizata de Newell.

Defectele care apar totusi in urma utilizarii necorespunzétoare, deteriorarilor, abuzului, utilizarii cu tensiune incorectd, actelor naturale,

evenimentelor in afara controlului Newell, reparatiilor sau modificérilor de cétre o persoana diferita de cea autorizata de Newell sau nereusitei

respectarii instructiunilor de utilizare care nu sunt acoperite de prezenta garantie. In plus, uzura normald, inclusiv, dar faré a se limita la,

decolorarea si zgarieturile minore nu sunt acoperite de prezenta garantie.

Drepturile din temeiul prezentei garantii se vor aplica numai cumpératorului original si nu se va extinde utilizarii comerciale sau comune.

Daca aparatul dvs. include o garantie specificé térii sau unei brosuri de garantie, consultati termenii si conditiile unei astfel de garantii in locul

prezentei garantii sau contactati distribuitorul local autorizat pentru mai multe informatii.

Acest dispozitiv este marcat in conformitate cu Directiva Europeana 2012/19/UE cu simbolul unei pubele cu roti barata cu o cruce.

Un astfel de marcaj informeaza ca acest echipament nu poate fi eliminat impreuna cu alte deseuri menajere la finalul urilizarii sale.
Utilizatorul echipamentului este obligat s& il predea colectorilor de deseuri de echipamente electrice si electronice. Punctele de colectare
sunt administrate, printre altii: de catre angrosistii si comerciantii cu amanuntul ai acestui echipament si de catre unitétile organizationale
municipale care desfasoara activitati de colectare a deseurilor. Manipularea corecta a deseurilor de echipamente electrice si electronice ajuta
la evitarea consecintelor nocive pentru sdnatatea omului si mediul natural care rezulta din prezenta componentelor periculoase si depozitarea
si procesarea necorespunzatoare ale acestor echipamente.

Daca aveti intrebéri privind reclamatiile efectuate in temeiul prezentei garantii, contactati:
Newell Poland Services Sp. z 0.0.Plac Andersa 7

Poznan 61-894

Polonia

Spania: 0900 81 65 10

Franta: 0805 542 055

Regatul Unit: 0800 028 7154

Pentru toate celelalte tari, sunati la +44 800 028 7154

Se pot aplica taxe internationale.

Alternativ, scriefi la adresa de e-mail CrockpotEurope@newellco.com

INFORMATII PRIVIND CONSUMUL DE ENERGIE SI
GESTIONAREA ENERGIEI:

Consumul de energie in modul Standby: Atunci cand aparatul nu isi indeplineste functia principald, consuma maxim 0.6 W.

Gestionarea energiei: Aparatul dispune de o functie de gestionare automata a energiei si va trece automat in modul Standby dupa 20
minute.
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BBJIFAPCKM
BAXXHU YKA3AHUA 3A BE3OINACHOCT

NMPEQYNPEXOEHWE: HECNA3BAHETO HA BAXHWTE YKA3AHUS! 3A BE3OMACHOCT MOXE [IA

JOBEAE 0O CEPUO3HU NMUYHU HAPAHABAHUA, BKINIOYUTENHO U3FAPAHUA OT MOPELLIO CbAbPXAHUE

N UMYLLECTBEHMU LLETH.

Mpu n3non3seaHe Ha enekTPUYECKN ypeau BUHarM TpsbBea Aa ce cnasBaT OCHOBHUTE NpepnasHv Mepku 3a Gesonac-

HOCT, 3a fja Ce HaManu PUCKBLT OT TeNecHU NoBpeau, NoXap 1 TOKOB yAap, BKMIOYUTENHO CreAHOTO:

1. MPOYETETE BCUYKMN MHCTPYKLIUM NMPEQW OA U3MNON3BATE TO3WM NPOLOYKT. 3anaseTe ToBa pbKOBOLACTBO
3a cnpaeka oTHocHo OBLLMTE BAXXHWN YKA3AHWA 3A BE3OMACHOCT MNPU YMOTPEBA.

2. Toau ypeq He TpsibBa fa ce u3nonaea ot geua. MaseTe ypeaa v Herosus kaben ganey ot JOCTbNA Ha AeLa.
MouncTBaHeTo U nogapwbxkara ot I'IOTpe6I/ITeJ'Iﬂ He TpﬂﬁBa [a Ce u3BbpLuBat oT Aeua.

3. nPEHYH PE)KHEHME: 3a pa ce npeanasnte OT TOKOB yaap W noBpefa Ha NpoAykTa, He roTBeTe AUPEKT-
HO B HarpesaTenHaTta oCHoBa. [oTBETE Camo B npenocTaBeHNA NOABUMXEH Cb 3a rOTBEHE.

4. I'IPE}.'I,YI'I PE)KHEHME - Puck ot HapaHsiBaHe: HenpasunHata ynotpeba Ha ypesa Moxe Aa Aoseae Ao
TenecHa noBpesa, TOKOB yAap Unu noBpefa Ha ypeaa. BuHaru nanonssaiite ypeaa B CbOTBETCTBUE C MHCTPYKLMNTE.
He n3nonagalite akcecoapu, MPUCTaBKM UMK PE3EPBHM YaCTH, KOWTO HE Ca NpenopbYaHy OT NPOM3BOANTENS

He BknioYBaiiTe B enexkTpudeckata Mpexa v He BKIouBaiTe MyNTUKyKbpa 6e3 NocTaBeH Cbp 3a rOTBEHe BbTPE.

He n3nonaBaiite MynTukykbpa Be3 xpaHa unn TEYHOCT B CbAa 3a roTBeHe.

W3kntoyBaiiTe OT KOHTaKTa, KOraTo He Ce M3nonaea, Npeau NocTaBsHe UK CBansHe Ha YacTu U Npeau NOYUCTBaHE.

OcraBeTe Aa ce oxnaau, npeau Aa NocTaBsATe UMK CBansTe YacTu W Npeau nouncTaHe. 3a Aa usKkmiounTe, 3aBbpTe-

Te Bceku ByToH 3a ynpasnenue Ha OFF (/3KI.), cneg koeTo u3BageTe 3axpaHBalunst kaben ot KoHTakTa. He uakmioy-

BaliTe, kaTo gbpnarte kabena.

8. Toan mynTukyksp Tpsbea fa 6bAe nocTaseH B CTAOUMHO NONOXEHWe, KaTo APBXKUTE Ca Pa3ronoXeHn Taka, Ye Aa
ce n3berHe pasnuBaHe Ha TeYHOCTUTE.

9.  MPEQYNPEXOEHWE: Bbaete BHUMATENHN Npy NOBAUTAHETO U CBANSHETO HA kanaka creq roteeHe. BuHary HaknaHsit-
Te kanaka fjaney ot cebe ¢, Thit KaTo napata e ropeLya 1 Moxe Aa MPUYNHY CEPUO3HM M3rapsiHUs. Hukora He nocTa-
BAWTE NULETO CY Haf MyNTUKyKbpa. [MpenopbyBa Ce NOTpebuTenaT Aa M3non3aea pbkasuua 3a ypHa Npu CansHe Ha
kanaka, 3a fja Ce Hamamnu pucCKbT OT U3rapsiHuS.

10.  Tosu ypep, reHepupa TONMNHA W FOPELLO CbAbPXaHWe No Bpeme Ha ynotpeba. He [okocBaiTe ropeLyy NOBLPXHOCTH.
V3non3saiiTe ApbXKUTE UNK KonYeTaTa.

11. OcHoBarta 3a HarpsiBaHe e NOAMOXEeHa Ha ocTaTbyHa TonnuHa cnep ynotpeba. He AokoceaiTe HarpeBaTenHata
OCHOBA Cref, LkbA Ha rotBeHe. OcTaBeTe fia Ce OXNnaju Npeau Aa JoKocearTe.

12. BHUMAHUE - opelLa NOBLPXHOCT: HarpeBaTENHUAT ENEMEHT W NpunexalynTe NoBbPXHOCTH Ce HarpsiBaT
o Bpeme Ha ynotpeba 1 moraT Aa ocTaHaT ropeLyy U3BEeCTHO Bpeme Crief U3kmiouBaHe Ha ypefa. Vabsreaitte aa
fAoKoceaTe ropeLuyy nosbpxHocTU. OcTaBeTe AOCTAaTbYHO BPEME YPeAbT fia Ce OXNaau, Npeayn Aa ro noyucTsaTe unm
npubupare. OcHoBaTa 3a HarpsiBaHe W ypedbT reHepupaT TonnuHa no Bpeme Ha ynoTpeba 1 ca NoanoxXeHn Ha ocTa-
TbYHa TOMNWHA OT LMKbNA Ha rotBeHe. He JokocBaitTe HarpeBaTenHaTa OCHOBa HEMOCPEACTBEHO Cref N3BaxaaHe
Ha kepamuuHus cbp. OcTaBeTe fja Ce OXNaay Npeam Aa [oKocsaTe.

13.  TpsibBa fa ce BHUMABA U3KMKOUMTENHO MHOTO NPU NPEMECTBAHE Ha Yped, CbAbpall ropeLuyu Te4HocTu. He nanons-
BaiiTe Karnaka 3a npeHacsiHe Ha MynTUKyKbpa.

14.  He mecTeTe 1 He nokpusaiTe MyNTUKyKbpa, [JOKATO € B AENCTBME.

BAXHU YKA3AHUA 3A BE3OMACHOCT IMPU NOCTABAHE

15. I'IPE}.'I,YI'I PE)KHEHME: Pasnstata xpaHa Moxe [a MpUYMHI CEpUO3HM n3rapsiHus. MNaseTe ypeaa u kabe-
na paned ot geua. Hukora He ocTaesinTe kabena aa Bucy npe3 pbba Ha NnoTa, HAKOra He 13No3BanTe KOHTAKT MoA
nnota. Buxte CNELMANTHUTE MHCTPYKLIW 3A 3AXPAHBALLUTE KABENW. [ptxTe Aeuata aaney oT 3oHata
npu OTBapsiHE Ha ypeaa Cref rOTBEHE, Thil KaTo ropeLla TEYHOCT MOXE Ja Ce pasnee W [a NPUYUHN TEXKU u3raps-
HUS.

16. 3a ga ce npegnasuTe OT TOKOB yaap, He MOCTaBSIATE M He NoTansiiTe kabena, LWencenuTe U1 ypeaa BbB BOAa WM
[pyra Te4HocT. M3bsreaiTe pasnuBaHe BbpXy KOHEKTOpa Ha 3axpaHBaluus kaben. He n3nonssaute ypes ¢ noBpeaeH
kaben unu LLencen, HUTO Creqd KaTto YpeabT € HeusnpaBeH Unu e B1un NoBpeseH No KakbBTO M fja e HauuH. He ce
OnuTBaWTe [1a 3aMeHsITe UMW a CHaxaaTe noBpeaeH kaben. BupHeTe ypeaa Ha npoussoguTens (BUXTE rapaHLusTa)
3a npernes, PEMOHT UK HaCTpolika.

17.  He nocraBsiiTe BbpXy Unu 61130 4O MOKPY MOBBPXHOCTH, UMW U3TOYHMLM Ha TOMNWHA KaTo roperika Ha ra3os Unu
€NeKTPUYECKM KOTIIOH, UnK B 3arpsita pypHa.

18. Ao 3axpaHBawmsT kaben e noBpeaeH, Toi Tpsibea Aa bbae 3aMeHeH OT NPOM3BOAUTENS, HETOBUS CEPBIU3EH areHT
1M nuua ¢ nopobHa keanudmkauws, 3a aa ce usdberHe onacHocT.

19.  BuHaru nbpBo BKMIoYBaiTe 3axpaHBalyns kaben fokpail B MyNTUKyKbpa (Camo npu MoaenuTe ¢ pasrnobsiem kaben),
cnep KoeTo BKMKYBalTe kabena B CTEHHUS KOHTaKT.

20. He ponyckaitte kabenbT Aa BuUCY Haf pbba Ha MacaTa unm noTa 1 Aa [JOKOCBA FOPELLM NOBBPXHOCTY.

No o
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21.  He uanons3gaiite ¢ nporpamatop, Taitmep, 6e3xuyeH aganTep 3a LENcen, KOHTaKT UMk nogo6HO YCTPONCTBO, KOETO
MO3BONISABA AMCTAHLIMOHHO yNpaBIeHue.

22. He u3nonaBaiiTe TO3u ypeq 3a Lienu, pasniyHn oT NpeaHasHayeHneTo My. HenpasunHata ynotpeba Moxe Aa npuum-
HU HapaHsiBaHWs. To3n ypeq He e NpefHa3HayeH 3a [bNOOKO MbpXeHe B MasHUHA.

23. [pepHasHauyeH camo 3a ynotpeba BbpXy KyXHEHCKW NIOT B JOMAKMHCTBOTO. [oaAbpXaiTe pascTosHue oT 6 HYa
(152 mm) OT cTeHaTa 1 OT BCUYKY CTpaHu. BuHaru uanonasaiite ypesa BbpXy cyxa, CTabunHa 1 paBHa NOBLPXHOCT.

24. [la He ce M3non3Ba Ha OTKPUTO MIK 33 TbPrOBCKM Lienu

25.  3non3BaHeTo Ha akcecoapHu MPUCTaBKI, KOUTO He Ca MpenopbyaHy OT MPON3BOANTENS Ha Ypeaa, MOXe Aa MpU4nHA
HapaHsBaHMs.

26. He n3non3saliTe cbaa 3a roTBeHe 3a CbXpaHEHWE Ha XpaHa W He ro NocTaBsiTe BbB pusepa.

27.  Bcwyku peMoHTY TpsibBa fia Ce M3BBLPLLBAT OT YITb/IHOMOLLEH CEPBU3EH NPeACTaBUTEN.

28. YpepnwT He Tpsibea fia Ce M3XBLPNA 3aeAHO ¢ 0OMKHOBEHUTE BUTOBM OTNafbLK. B kpas Ha ekcrnnoaTaLMoHHUs ch
CPOK ypeabT Tpsibea Aa 6bae NpeaaseH no HaanexHUs ped B NyHKT 3a cbOupaHe 3a peLymKnMpaHe Ha enekTpuYecko
1 eNeKTpoHHO obopyABaHe. Upes cbbupaHeTo 1 peLMKIMpaHeTo Ha cTapu ypeau Bue ponpuHacsaTe sHaunTtenHo 3a
0rasBaHeTo Ha HaluuTe NPUPOAHM PECYPCH M OCUTypsiBaTe eKoNorockobpasHo 1 Be3onacHo 3a 3ApaBeTo U3XBBLPNS-
He.

29. TpepynpexpaeHrue: M3bsreaiite pasnneaHe BbpXy KOHEKTOpa

30. Cnep roTBeHe Ha MeCo C koxa (Hanp. roBex[ e3uk), K0eTo Moxe Aa HabbbHe Nof Bb3AENCTBUETO HA HANAraHeTo, He
npoboxaaitTe MecoTo, JOKaTO KoXaTa e nogyTa; MOXe Aa ce onapuTe.

31.  Korato roTBuUTe TeCTeHa XpaHa, paskrnaTeTe Neko ypeaa 3a roteeHe, npean Aa OTBOPUTE Kanaka, 3a Aa h3berHete
M3XBBPNAHE Ha XpaHara.

32. Tpepu Bcsika ynotpeba npoBepsiBaiiTe fanu knanaHuTe He ca 3anylueHu. Bikte nHCTpykumuTe 3a ynotpeba

33.  MsnonsBaiiTe camo pe3epBHM YacTW Ha NPOU3BOANTENS B CbOTBETCTBME ChC COTBETHMS Mofen. [Mo-cnewuanHo
13non3BaiiTe Cby 1 kanak oT €AuH W Cblly NPOU3BOANTEN, NOCOYEHN KAaTO CbBMECTUMM

34.  [ombnHWUTENHOTO YCTPOICTBO 3a 06e3Bb3ayLIaBaHe (eQHOKPaTHO 06e3Bb3ayLLIaBaHe) Ha NpoayKTa He MOXe Ja ce
CyMTa 3a MPefnasHo YCTPOICTBO.

NMPEAYNPEXAEHMUE: BAXKXHU YKA3AHUA 3A
BE3OMACHOCT 3A rOTBEHE NOoA HANArNAHE

MPOYETETE BCUYKM BAXXHWU YKA3AHUSA 3A BE3ONMACHOCT 3A FOTBEHE MO HANArAHE, NMPEAU OA
M3MON3BATE ®YHKUUATA 3A FOTBEHE MO HANAMAHE. 3anaseTe ToBa pbKOBOACTBO 3a CrpaBka.

NPEAYNPEXOEHUE: HECMASBAHETO HA BAXHWTE YKASAHWNA 3A BESOMACHOCT MOXE 1A IOBEAE
[10 CEPMO3HN TMYHN HAPAHABAHWA, BKIIOYNTENTHO U3TAPAHNA OT TOPELLO CHABPXXAHUE NN
NMYLLECTBEHW LLETW.

35.  He uanonagaiiTe (yHKUMSITA 33 FOTBEHE NOA HansiraHe 3a MbPXeHe NoA HansraHe ¢ onuo.

36. I'IPEJJYI'I PE)KHEHME: Toau ypeq roTBM NOA HansiraHe, KOraTo Ce M3non3eat (yHKLUMTE 3a roTBEHe NoA
Hangraxe. HenpaeunHata ynotpe6a Moxe [a 4oBeqe [0 u3rapsiHe C BPsANia TEYHOCT. YBEPETE Ce, Ye YpembT € npa-
BUIIHO 3aTBOPEH, NPEAM fa Io U3N0N3BaTe B PEXUM Ha rOTBEHE NMOA HansraHe.

37. I'IPEHYI'I PE)KHEHME He mbnHeTe ypeaa Haa MMHWATA 33 MakCMManHo MbHEHe npy 2/3 MbieH kana-
uurer. lpu roTBEHE Ha XpaHi, KOUTO Ce pasLLMpsBaT M0 BPEMe Ha FOTBEHE, KaTo OPU3 MK CyLUEHN 3eMeHYyLM, He
MbIHETe ypeaa Haj NpenopbYMTENHOTO HYBO Npu 1/2 mbnex kanauuTeT. MpembnBaHeTo MOXe Aa NPUYMHIA PUCK OT
3anylBaHe Ha KnanaHa 3a usnyckase Ha napa i HaTpyneaHe Ha npekoMepHo Hansraxe. CnegsaitTe BCUHKN MHCTPYK-
L1 3a roTBEHe U peLienTuTe.

PC MAX=2/3

=1/2

38.  XpaHu, kouTO Ce pasLumpsiBaT Mo BpeMe Ha roTBeHe (Hanp. opu3), HUKora He TpsibBa fia HaJBMLLABAT MapkvpoBkaTa
1/2.

3ABENEXKA: MynTUKyKbPBT He MOXe Aa roTeu Nop, HansraHe 6e3 TeYHOCT. YBEpeTe Ce, Ye B NOABIKHMSA
CbA 3a roTBEHe e 13non3saHa MuHUMyM 1 yawa (250 mn) TeyHoCT.

39. BwuHarv npoBepsiBaliTe MONNaBbYHMS KNanaH W KnanaHa 3a u3nyckaHe Ha napa 3a 3anyLuBaHe npegu ynotpeba.
MouuncTeTe npu HeobxoaumocT.
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41.

42.

43.

44,

45.

46.

yB
1.

NMPEQYNPEXOEHWE: 3a ga ce naman pucks ot Hapansisare nopaay npekomepHo Hansiraxe, cvie-
HsliTe YNITbTHEHWUETO Ha Kamaka, Camo KakTo € NPEenopbyaHo oT NPOU3BOANTENS. BIKTe MHCTPYKLMMTE 3a rpuxa u
MoYMCTBAHE.

I'IPEJJ,YI'I PE)KHEHME MocTaBeTe MyNTUKYKbPa Taka, Ye KnanaHbT 3a U3nyckaHe Ha napa fa € HacoueH
[Jarneq oT TanoTo. Hukora He NOCTaBANTE KOSITO M fia € YacT OT TANOTO, BKIIOYATENHO NILETO, ANaHUTE U pbLeTe,
Hap KnanaHa 3a uanyckaHe Ha napa. Mapata Moxe Aa NPUYMHU TEXKU U3rapsHUs.

He nokpuBaiite 1 He 3anyLuBaiiTe KnanaHa 3a u3nyckaHe Ha napa uunu nonnabyHus KnanaH ¢ Kbpra unu apyr
npeomeTy.

I'IPEJJ,VI'I PE)KHEHME: Cnep roTBeHe NMof HansiraHe He OTBapsiiTe TeHIXepaTa Nog HansraHe, 4okaTo
YpeabT He Ce € 0XNaaun 1 LANoTo BbTPELUHO HansraHe He € 0CBOBOAEHO 1 MOMNaBbYHUAT KranaH He € crap-

Han HambIHO. AKO KanaKbT e TPYAEH 3a CBansHe, ToBa 03Ha4yaBa, Ye ypeabT Bee OLLe € NoA HansraHe — HE
OTBAPAWNTE KAMAKA CbC CWUJTA. Besiko HansiraHe B ypeaa Moxe fia 6bae onacHo. Buxte OCBOBOXXOABAHE
HA HAJNTAFAHETO B KPAA HA TOTBEHETO. OnuTbT 3a 0TBapsiHE Ha ypeda, A0KaTo e Mof HansraHe, MOXe Aa
[0Bee [0 BHe3anHo 0cBOOOXAaBaHe Ha ropeLLo ChabpXaHue W a MPUYMHN U3rapsiHUS, TENECHN HapaHsBaHus 1/
UNN MaTepUantm WweTu.

Mogenu ¢ Taimep: ako TalimepbT He 0TOPOSIBA TOYHO, Cred KaTo ypeabT JOCTUIHE HansaraHe, U3kmioyeTe ypeda

OT KOHTaKTa, 134akaiiTe fja ce oxnaam uwnu u3nycHeTe napata, npeay Aa ro oteopute. MpogykTbT Moxe Aa 6bae
NOBPEEH.

VimariTe npeasma, Ye HAKoM XpaHu, kato SA6BKOBO Mope, YepBeH GOPOBUHKM, NEprEH eYEMMK, OBECEHU SLKW UK
ZIpYrv 3bPHEHW XpaHu, rpax, lgKa, MakapoHW, PEBEH UNK cnareT, MoraT fa 06pa3yBar nsHa, pasneHBaHe 1 NPBLCKH,
1 [la 3anyLuaT yCTpoMCTBOTO 3a 0CBODOXaaBaHe Ha HansraHeTo (knanaH 3a ocBoboxaaBaHe Ha napa). Peuentute,
13M0ON3BaLYyM Te3n xpaHu, TpsibBa Aa ce cnas3BaT BHUMATENHO, 3a Aa ce uberHat npobnemu.

/13non3BaHeTo Ha YacTu, akcecoapy Ui NpUCTaBKK, KOUTO He ca NpenopbyaHu OT NPOM3BOANUTENS, MOXe fa fAoBefe
[0 PUCK OT TeNecHa noBpeAa, noxap W/ UMyLLECTBEHN LLETU.

CBHXPAHETE TE3W UHCTPYKLIMU
CAMO 3A IOMALLHA YNOTPEBA

EAOMNEHUA

Hsikou nnoToBe 1 Macy He ca NPOEKTUPaHK fia M3LbpKaT NPOAbIKUATENHATA TOMNMHA, FeHepUpaHa oT onpeaeneH:
ypeou. He noctaBsiiTe HarpeTis MynTUKyKbp BbPXy NONMpaHa AbpeeHa Maca. [MpenopbyBaMe fa nocTasuTe
TONMOYCTOR4MBA NOANOXKA UMM MOCTaBKa NOJ, BaLLNS MYNTUKYKbP, 3@ Aa NPeA0TBPaTUTE Bb3MOXHO yBPEXaaHe Ha
MOBBLPXHOCTTA.

Mpw mbpBoHayanHata ynotpeba Ha TO3W ypea MOXeE fia Ce YCeTW Nek UM Wiunu Mupuama. Toa € HopMarnHo npu
MHOTO OTOMMUTENHW YPEA U HSMa [ia Ce MOBTOPY CEeA HSIKOMKO M3Non3BaHus.

Mons, GbaeTe BHUMATENHH, KOraTo NMOCTABSITE Cbja 32 FOTBEHE BbPXY KEPaMUYEH UMK TMafbK CTHKIEH KOTIIOH,
MrnoT, Maca unu Apyra noBbPXHOCT. Moxe fia Happacka HIKou NOBBPXHOCTH, ako He Ce BHUMaBa. BuHaru noctassiiTe
TOMOYCTOYMBA 3alLMTHA NOAMOKKA MO CbAa 3a FOTBEHE, MPeaM fa o MOCTaBUTE BbPXY Maca, KyXHEHCKW MNoT i
[Apyra NoBbPXHOCT.

W3nyckaHe Ha napa oT pbba Ha kanaka Moxe Aa Ce CIy4y Mo Bpeme Ha NoBuLLIaBaHe Ha HamsraHeTo.

CNELWAITHA NHCTPYKLIMK 3A 3AXPAHBALLIUA KABEN

1.

npeﬂOCTaBeH € KbC 3axpaHBall kaben, 3a fa ce Hamanu PUCKLT, NPOM3THYALL OT TOBA YOBEK UNW AOMaLLeH nobu-
Mel [a ce onneTte B No-Abbr kaben unu fa ce CrbHe B Hero.

WHCTPYKLIMKN 3A 3AXPAHBALLUA KABEN:
W3non3sa ce KbC 3axpaHBaly kaben, 3a ja ce Hamanu PUCKbLT, NPOM3TIYaLL OT ToBa Toi Aa Gbae XBaHaT OT Aeua, fa ce
onneTe UK HAKO Aa ce CbHe B NO-AbNbr kaben.
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KOMMOHEHTU HA MYJITUKYKBPA CROCK-POT® TURBO

3axpaHBaly kaben

lMaHen 3a ynpaerneHue

HarpeBatenHa ocHoBa

3akniouBaly WudT Ha kanaka

[pbxka Ha kanaka

Kanak

Kanauka 3a pa3npegenexue Ha napara
['oTBapcky cba

Konue 3a uanyckaHe Ha napata
MonnaBbyeH knanaH

[Jucnnei Ha ekpaHa

KnanaH 3a oceoboxaaBaHe Ha HansraHeTo
KoHTeliHep 3a koHgeHsaT

MopT 3a 3axpaHBaLyns kaben
[IONHATA CTPAHA HA KANAKA

[MpbCTeH 3a uKCMpaHe Ha YNITbTHEHNETO
Kanak Ha knanaHa 3a u3nyckaHe Ha napa
lMonnasbyeH knanaH

YNnbTHUTENHA rapHUTYpa

lMnactmacoBa Mbxuua

Peluetka 3a rotBeHe Ha napa

© Q0000

ByToHM 3a U36op Ha Bpeme

OMNO3HABAHE HA BAI.I.I?II_{I"I%IIBYgTVIKYK'bP CROCK-POT®

NPOYETETE BCUYKN BAXXHWU YKA3AHWUS 3A BE3OMACHOCT 3A FOTBEHE NOA HANATAHE, MPEAN 1A U3MON3BATE
®YHKUUATA 3A FTOTBEHE NOJ HANATAHE. 3anaseTe ToBa pbKOBOACTBO 3a CpaBka.

NPEAYNPEXAEHWUE: HECMA3BAHETO HA BAXHWUTE YKA3AHWA 3A BESOMACHOCT MOXE AA OBEJE 1O CEPMO3HN
NNYHN HAPAHABAHWA, BKNIOYUTENHO U3FAPAHMA OT MOPELLO CHABPXAHUE 1N A0 NMYLECTBEHW LETH
'0TBEHETO NoA HamsiraHe € WhearneH HauMH 3a NpUroTBsiHe Ha 6bP3n 1 BKYCHY SICTUS. [OTBEHETO NOA HansiraHe e MeToA 3a
NPUrOTBSIHE Ha XpaHa B TEYHOCT (BOAA, OyNMbOH, BUHO 1 T.H.) B 3aneyaTaH roTBapcku Cbf. 3anevaTaHnsaT MynTUKyKbp 3agbpxa napara
11 HaTpynBa Hansraxe, KaTo NoBMLLABA TeMNepaTypaTa Ha TEYHOCTTa B CbAa Hajj TOUKaTa Ha kuneHe. loBuLLIeHaTa TemnepaTypa Ha
TEYHOCTTa ¥ Napata BOfW A0 HaMarneHo BPeMe 3a rOTBEHE.

Hactponkata 3a BACOKO Hansrane e 65 kPa (9,4 PSI). Mogxoasiua € 3a LWnpok CrekTbp 0T XpaHu.

Hacrpoitkata 3a HUICKO Hansrane e 40 kPa (5,8 PSI). Mo-noaxopsilua € 3a AenukaTHN XpaHi KaTo nuneLuki cuneta, puba 1 Hsikou
3ereHIyLN.

HacTpoikarta 3a Hansirane TURBO e 110 kPa (15,9 PSI). Mogxopsia e 3a LWMpOK CekTbp OT XpaHu, kaTo No-ronemu napyeta Meco,
KoWUTO MoraT Aa GbaaT xunasw, Cynu, Yunu, uano nune. 3a Hait-nobpu peynTaTi fenukaTH XpaHu kaTo 6an opu3 He Tpsibsa Aa ce
roTBST Ha Typ6o HaCTpoiika.

Hactpoitka KEEP WARM (MOAABPXAHE HA TOMNMUHA): Korato BpemeTo 3a roTBeHe MpuKmioum, MynTUKYKbPbT aBTOMATUYHO
npeskntoyBa Ha HacTpoitkata KEEP WARM (MOAOBPXXAHE HA TOMINMHA), 3a aa npeaotepaTit npeBapsiBaHe 1 Aa 3anasm
crotBeHaTa By xpaHa Tonna o cepeupaHe - uaeanHo 3a 3aeTv CeMeiicTBa, Xopa B ABINKEHUE U TE3, KOUTO Ce HYXAAAT OT MbBKaBM
JacoBe 3a xpaHeHe. Tasn HaCTpoiika He e AOCTaTbYHO ropeLla 3a roteeHe 1 TpsiBa Aa ce U3Mon3Ba camo 3a MoAAbPXaHe Ha Tonna,
CroTBeHa XpaHa 3a cepeupaHe.

Wneanuu sictun 3a roteHe nop Hansraxe: Cynu, 6ynboHK, 3anekaHku, COCOBE (Hamp. COCOBE 3a NacTa), Meco, opu3, TBbPAK
3eneH4yLy (LiBekno, kapTodn) 1 AeCepT (Hanp. NyauH).

KanauuteT: Hukora He mbnHeTe cbaa 3a roteeHe Hag nuHuata MAX (MAKCUMANEH KAMALIMTET). XpaHu, kouto ce paswmpsisat
o BpeMe Ha roTBeHe, HUKkora He TpsibBa fia HapBuLaBaT MapkupoBkata 1/2. MynTukykbpbT He MOXe fAa roTBM MoA HansraHe 6e3
TEYHOCT. YBepeTe ce, Ye B NMOABWKHUS Cb/ 3a FTOTBEHE Ce 13non3asa MiuHMyM 1 valwa (250 mn) TeyHocT.

HansiraHeTo HsiMa fia ce HaTpyna, ako KOM4eTo 3a M3nyckaHe Ha napara He € 3aBbpTsiHO B nonoxenue Seal (3anevatBaHe) ¥,
[MpembrBaHeTo MOXeE [ MPUYMHK PUCK OT 3anyLUBaHe Ha KnanaHa 3a U3nyckaHe Ha napa W HaTpynBaHe Ha NMPekoOMepHO Hansraxe.
YnmbTHEHNETO U KnanaHuTe moraT Aa 6baaT cBaneHu 3a NouncTBaHe.

Cnep KkaTo HansiraHeTo Ce MOBMLLM, kanakbT He TpsibBa fa ce oTeapsi. CeHsopuTe 3a 6e30MacHoCT rapaHTUpar, Ye HansraHeTo ocTaBa
B 3a/jafieHns AnanasoH.

KonyeTo 3a uanyckaHe Ha napa e npeHasHa4eHo fja AbPXV pbkaTa Aaney OT KnanaHa 3a 13nyckaHe Ha napa. BuxTe nHcTpykuumite
3a OCBOBOX[IABAHE HA HAJTATAHETO B KPAA HA TOTBEHETO.
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20.

21.

22.

OyHKLMMTE 3 rOTBEHE MOJ HANsraHe U31CKBAT TEYHOCT, 3a Aa paboTAT. AKO BLTPELLHOCTTA Ha CbAa 3a FOTBEHE He ChAbpxa
[0CTaTBbYHO TEYHOCT, Ha AuCTnes Lie ce nosieu rpeluka. Buxre Tabnuuata ¢ KOQOBE 3A MPELLKN.

B kpas Ha roTBEHETO KanakbT He TpsibBa a ce 0TBaps, [OKATO LANOTO HansraHe He Gbae 0CBOBOAEHO 1 MONNaBBLYHUAT KnanaH
He e cnagHan HambnHo. HE OTBAPAWTE KAMAKA HACWUITA. Toea Moxe fja ce Hanpasy, KaTo Ce U3non3sa 06siCHEHUST MeTog 3a
€CTeCTBEHO 0CBOOOXAABaHE Ha HansraHeTo Uk MeToA 3a 6bp30 0cBOOOXKIABaHe HA HaNsraHeTo.

Kanaukata 3a pasceiiBaHe Ha napaTa e npeaHasHayeHa fia crnomara 3a pasceiiBaHeTo Ha napara npu ocBoboxaaBaHe Ha HansiraHeTo
oT MynTUKyKbpa. Kanaukata TpsbBa fia Ce MPUTUCHE, 3a fa Ce NOCTaBM BbPXY kanaka 1 ia Ce 3aTBOPM knanaHbT 3a uanyckaHe Ha
napa, npeau Aa u3nonasate (yHKLWUTE NOJ HansraHe Ha MynTUKyKbpa. MpenopbysaMe BUHaMW Aa U3nonasate kanadkata npu
roteeHe ¢ dyHkumusita TURBO PRESSURE (TYPBO HANATAHE).

ByToHuTe 3a n36op Ha BPEME (+ u -) ce u3non3Bar 3a 3agaBaHe Ha BpeMeTo 3a roTBeHe. 3a ja ce npuaswxute 6asHo, NpocTo
HaTucHeTe 6yToHa + unu - u ro oceobopeTe. 3a GbP30 NPUABMXKBaHE HATUCHETE U 3aApbXTe ByTOHa + UnK -, AKO CTe NpeBnLWn
XENaHoTO BpeMe, MPOCTO HATUCHETe NPOTUBOMOMNOXHUS BYTOH CbC CTPerka, 3a Aa Ce BbpHETE KbM XKenaHoTo Bpeme.

3A5EHE)KKA TaitmepbT Moxe Aa 6bae n3bpaH 3a BCUkM Nporpamu, ¢ uskniodenne Ha Sterilize (Ctepunusmpane) n moxe
Aa 6bae NpoMeHsiH No BCSIKO BpeMe Mo BpeMe Ha roTeeHe Ype3 HatuckaHe Ha START/STOP ([>X) u u36op Ha HoBa (hyHKLMS.
Bytonute TEMP/PRESSURE (TEMMNEPATYPHO HAJIATAHE) (+ 1 -) moraT Aa ce u3non3ear 3a u3bop Ha xenaHoto oT Bac HansraHe
3a roteeHe (Hi unm Lo). Besika npeaBapuTenHo 3afafeHa HacTpoiika 3a roTBeHe aBTOMaTU4HO 13B1pa ONTUMAnHOTO Hansraxe 3a
CbOTBETHUS 1360p, HO TO MOXe Aa 6bae 13BPaHO PBYHO C TO3N BYTOH. BukTe PLKOBOACTBOTO 3a FOTBEHE 3@ HANMYHUTE HACTPOKM.

BytonsT TURBO PRESSURE (TYPBO HAMATAHE) ce n3nonsea 3a HamanssaHe Ha BpeMeTO 3a roteexe ¢ 85%". PyHkumsaTa
TURBO PRESSURE (TYPBO HANATAHE) He e cbBMeCTUMa C TpaanLIMOHHNTE dyHKLMM Be3 Hansrae. (* cnpsMo KoraTo ce roTeu ¢
HaCTPOWKM 3a BICOKO HansiraHe)

ByToHute TEMP/PRESSURE (TEMNEPATYPA/HANATAHE) (+ v -) moraT fa ce u3nonaBat 3a u3bop Ha xenaHata Temneparypa.
3a pa ce npuosmxmuTe 6aBHO Hanpea, HaTUCHeTe 6yToHa + UM - 1 ro ocBobopeTe. 3a GbP30 NPUABMKBAHE HATUCHETE W 3afpbXTe
ByToHa +/-. BuxTe PBKOBOACTBOTO 3@ rOTBEHE 3a HANMYHUTE HACTPOMKA.

ByToHbT START/STOP ([>)X) cTapTvpa 1 civpa thyHKuys 3a roTeeHe. Tpsibea Aa Gbae HaTUCHATO, 3a fia Ce MPEMUHE OT eaHa
(byHKLMS 38 TOTBEHE KbM ApYra, Cref KaTo rOTBEHETO € 3anoyHarno.

[lncnnesT noka3ssa Konko ole TpsibBa Aa ce roTBM XpaHaTa CnpsiMo M3BPaHOTO BPeMe B 4acoBe W MUHYTH, CNef, KaTo MYNTUKYKbPBT
€ npe/BapuTenHo 3arpsT. [lokato MynTUKYKbpBT Ce 3arpsisa npeaBapuTenHo, Ha avcnnes we ce nokassa ,HEAt (HATPABAHE)".
VIHAVKaTOPBT 3a CbCTOSHMETO CHLLO LLe CBETBA MOCTENEHHO 1 KOraTo W 5-Te CBETNMHI CBETHAT, TOBA 03HaYaBa, 4e € AoCTUrHaTa
XenaHaTa/hxenaHoTo Temnepartypa/Hansraxe.

Mocetete yebcalita Ha Crock-pot® Ha www.Crockpot.co.uk 3a AombIHUTENHA MHOPMALWS, CbBETH, NPENOPBKA W peLienTy.
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KAK A U3NON3BATE BALLMUA TURBO PRESSURE
MYNTUKYKDBP CROCK-POT®

NPOYETETE BCUYKN BAXXHWU MPEANA3HA MEPKW U MHCTPYKLIMW 3A TOTBEHE NMOA HANATAHE, NPEAU JA
WU3MON3BATE ®YHKLIUATA 3A FOTBEHE NOA HANAMAHE. 3anasete ToBa pbKOBOACTBO 3a CrpaBka.

NPEQYNPEXAEHWUE: HeCMASBAHETO HA BAXHUTE YKA3AHUSA 3A BE3OMACHOCT MOXE [1A IOBEAE [0
CEPVIO3HY JIMYHW HAPAHABAHIS, BKTIKOUMTENHO M3TAPAHUSA OT FOPELLIO ChTLPKAHME UMA UMYLLECTBEHM LETH.

OTcTpaHeTe BCUYKM ONakoBKM, XapTist U KAPTOH (BKIKOUMTEITHO BCUYKM, HAMUPALLM Ce MeXAy CbAa 3a roTBEHe U HarpeBaTenHata
ocHoga). MpoyeTeTe 1 3anaseTe AOKYMEHTALMSATA 1 Ce yBEPETe, Ye CTe Npoyeni MHdopmaLmaTa 3a CepBu3HOTO 0BCIyxKBaHe i
rapaHuusTa.

CBarnere kanaka, kato ro 3aBbpTUTE 06paTHO Ha YaCOBHMKOBaTa CTpenka, 3a Aa OTKn4uTe, I'IO,ElpaEHHBaI;IKI/I V C m Caarnete
YnTbTHUTENHATA rapHUTYpa OT Kanaka u namuiTe rapHATypaTa v kanaka B Tonna canyHeHa soga. I']o,qcyu.leTe ynnbTHATENHaTa
rapHUTYpa 1 Kanaka ctapaTenHo, npeau Aa npukpenuTe 0THOBO YNNMbTHUTENHATA rapHATYpa KbM Kanaka. YBepeTe ce, ye
ynbTHUTENHATa rapHUTypa e noctaBeHa rnagko U CUrypHo B AbpXxava Ha rapHuTypara. Axo YNITbTHUTENHUAT NPBCTEH He € B
npaeuiHaTa No3nUma, KanakbT HAMa a MOXe [a NoCTUrHe yNibTHeHUe U HAMa Aa MOXe [a HaTpyna HandraHe.

M3BageTe cbaa 3a roteeHe KOneKkTopa 3a KOHAEH3 U W “3mMuiTe B TONNa CanyHeHa Boja. I'IoncymeTe ro ctapatenHo, npeaun aa ro
nocrasute OﬁpaTHO B MyNTUKYyKbpa.

[lobaBeTe xenaHUTe CbCTaBKW B Cha 3a roTBeHe. MocTaBeTe kanaka Bbpxy MyNTUKyKbpa U NOApaBHETE Ve i‘ 3a pa 3aknioumTe,
3aBbpTETe 00PATHO HA YAaCOBHMKOBATA CTPENKa, KaTo NofpaBHUTE ¥ C ﬂ

OTBOpeH Kanak

OTKmtoYeH kanak

3aKnioyeH Kanak

Durypa 1

BrnioyeTe npefocTaBeHns 3axpaHBall kaben B nopTa 3a 3axpaHBall, kaben Ha MynTukyKbpa.
BinioyeTe Apyrus Kpail Ha 3axpaHBalLus kaben B CTEHEH enekTpu4ecki KOHTaKT.

M3bepeTe dyHKUMSTa 3a FOTBEHE, KOSITO XenaeTe Aa 13nonssate.

ByToHbT START/STOP ([>)X) 1 BpemeTo Ha ekpaHa Ll Murar.

V136epeTe xenaHata Temneparypa 1 Hansrade ¢ nomotuTa Ha 6ytorute TEMP/PRESSURE (TEMMEPATYPA/HANTATAHE) +
1 - (ako e npunoxumo). Monsi, HanpaseTe cripaBka B Tabnuuata Ha PKOBOACTBOTO 3a FOTBEHE 3a NMPenopbkii OTHOCHO BPEMETO 1
Temnepatyparta.

HatucHete 6yToHa START/STOP ([>X). Mpu dyHKUMMTE 3a roTBeHe noa Hansrave gymara ,HEAt (HATPABAHE)® wwe ce nosian
Ha auCnnes No BPeMe Ha NpefBapuUTENHOTO 3arpsBaHe. Cref kato MynTUKYKbPBT Ce 3arpee NpeaapuTenHo, U3BpaHoTo Bpeme 3a
TOTBEHE LUe Ce MOoKaXe Ha AMCTNest U BCUYKW 5 CBETNIMHM Ha NEHTaTa 3a CbCTOSIHUE Lue CBETHAT.

3ABEJIEXKA: 32 (hyHKUMMTE 3a TOTBEHE NOJ HansiraHe CPEAHOTO BPEME 3a NPeABAPUTENHO 3arpsiBaHe MOXe fia Bapupa B
3aBuUCUMOCT OT 0Gema v TemnepaTypaTa Ha xpaHata, KosiTo ce roTeu. ToBa MoXe Aa Bapupa oT 5 40 30 MUHYTH.

Toan MynTuKykbp Byt No3BonsiBa Aa OTNOXUTE HAYaNoTO Ha rOTBEHETO, Taka Ye roTBEHeTO Aa NpUKIKYH, KoraTo Bu e Heobxoammo.
Mons, BuxTe pasgena ,Kblua“, 3a Aa 13nonasate CekLMATa 3a OTNOXEH CTapT

Crep U3TYaHe Ha 3a4afeHOTO BpeMe 3a rOTBEHE MYMTUKYKbPBT LU U3ajie OTHOBO 3BYKOB CUrHAM M aBTOMATUYHO LU NPEBKITHYH
Ha HacTpoitkata MOOABPXAHE HA TOMMNUHA. Cnep ToBa AMCNNENT Le Ce NPOMEHW OT BPEMETO 3a FOTBEHE KbM HOB TaiiMep,
KoitTo we oT6posisa Ao 4:00 (4 yaca) unu gokato HatucHeTe GytoHa START/STOP ([>)X). Cnea 4 uaca B HacTpoitkata KEEP WARM
(NOOABPXAHE HA TOMNMHA) MynTUKYKBPBT L Ce N3KIoHM.

3a Aa npekpatuTe (yHKUMS 3a roTBEHe Mo BCSKO Bpeme, HatucHeTe 6yToHa START/STOP (>X).
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16.  KoraTo npukntounTe, U3KNioyeTe MyNnTUKyKbpa OT KOHTaKTa W 134akaiiTe TOi [a U3CTUHE HambiHO, NPeau Aa onuTaTe fa ro noYucTuTe.

Hanp. Criep u3T4aHe Ha 3a7aAeHoTo BpeMe 3a roTBeHe MyMTUKYKbPBT Lie U3Aade 3BYKOB CUrHanm 1 aBTOMAaTYHO Lie MPEeBKIToYM
Ha HacTpoitkata KEEP WARM (MOAABPXXAHE HA TOMNWHA). Cnep ToBa AUCNNENT Lie ce NPOMEHM 0T BpEMETO 3a roTBeHe
Ha HOB TaiiMep, KoWTo Lie oT6posiaa 4o 4:00 (4 yaca) unm gokato He HatucHeTe ByToHa START/STOP ([>)X). Crieq 4 yaca B
HacTpoitkata KEEP WARM (MOALBPXXAHE HA TOIMNO), MynTuKyKbpbT Lie MPEMUHE B PEXIM Ha FOTOBHOCT U ANCTINENT Lue
CBETHE C YETMPM THpeTa (----).
3ABENEXKA: suvarm ce yBepsiBaiiTe, Ye XpaHaTa e HarmbIHO CroTBeHa, NPean Aa i KOHCyMupaTe.
CbBET:
1. HactpoitkuTe 3a roteeHe nop HansiraHe ca B Tabnuuata PbkoBOACTBO 3a roTBeHe

2. Axo KanakbT He e 3aTBOPEH NpaBUMHO UMK aKO KOMYETO 3a M3NyCKaHe Ha napata He e B nonoxeHue ,Seal (YnnbTHaBaHe)" 5?'2
MYNTUKYKbPBT HE MOXE /ia HAaTpyna HansraHe 1 Ha aucnnes Lwe ce nosieu cboblyenme 3a MPELLKA. YBepeTe ce, Ye ynmbTHUTENHUAT
NPbCTEH e NOCTaBeH paBHOMEPHO B kanaka. Buxre Tabnuuata ¢ KOJOBE 3A MPELLIKA

3. Ob6uyaitHo e no Bpeme Ha LMKbNa Ha roTBeHe npes NonnaBbyHWs KnanaH Aa ce OTAENs Manko napa. ToBa € YacT OT HopManHata
paboTa Ha ypepa.
3ABENEXKA: MynTUKyKbPBT HE MOXe Aa roTBY Mo HansraHe 6e3 TEYHOCT. YBepeTe e, Ye B NOABUKHMSA Cb 3a FOTBEHE
ce u3nonasa MiHUMyM 1 valwa (250 mMn) TeuHocT.

HPE.ElyI'IPE)K.l]EHVIE Mo BpeMe Ha roTBEHe B MyNTUKYKbpa LLE Ce HaTpynea napa, 3aToBa npy NOBAUraHe Ha kanaka
13Mon3BaiiTe KyXHeHCka pbkaBuLa, 3a Aa 3aLnTUTe pbLeTe CH.

U3NON3BAHE HA PBYHATA ®YHKLIUA 3A TOTBEHE
noa HANArAHE

Tasv (hyHKLMS N03BONSABA Ha NOTPeGUTENS Aa M3GMpa COBCTBEHO BpEME 3a rOTBEHe NOZ HansraHe B AManasoHa ot 1 MuHyTa Ao 4 vaca, ¢
1360p Ha HICKa N BUCOKA TemnepaTypa 1 Bb3MOXHOCT 3a uanonssaqe Ha TURBO PRESSURE (TYPEO HANAMAHE). Tosa e ocobeHo
MOAXOASALLO 38 OHE3N NOTPEBUTENM, KOUTO XKENasT Aa FOTBST NOA HansraHe XPaHUTENHN NPOAYKTH, KOUTO He ca 06XBaHaT! OT ApYruTe HU
(byHKLMM 3a roTBeHe. ToBa CbLLO fjaBa Ha NOTpeGUTENs No-ronsiMa Bb3MOXHOCT fia HaMupa PeLienTy OT WKPOK Kpbr U3TOYHMLM. Mons,
cnepBaiiTe HalLWTE ykasaHWs 3a FOTBEHE MO HansiraHe.

U3NON3BAHE HA ®YHKLUMATA TURBO PRESSURE
(TYPBO HANSATIAHE)

OyHkumsta TURBO PRESSURE (TYPBEO HANATAHE) wwe Hamanu u3bpaHoTo Bpeme 3a roteeHe ¢ 85% . ®ynkumsta TURBO PRESSURE
(TYPBO HANNATAHE) moxe fa ce usnonssa ¢ Hactpolikute RICE/GRAINS (OPW3/3bPHEHN KYNTYPW), BEANS/CHILI (BOB/MWUIIN),
MEAT (MECO), POULTRY (MTUYE MECO), STEAM (MAPA), SOUP/STEW (CYNA/3ANYLIEHO) n MANUAL (PBYHO).

1. W3bepete xenaHata (yHKLMS 3a TOTBEHE 1 HACTPOITE BPEMETO W HANSAraHETO CNopes U3NCKBaHWSITa.

2. Hamuchete 6ytoHa TURBO PRESSURE (TYPBO HAITATAHE). BpemeTto Ha aucnnes we 6bae HamaneHo ¢ 85% 1 Ha ekpaHa Lue ce
nokaxe ,turbo”. Ako e HeobxopMMo, BpEMETO 3a roTBeHe Moxe Aa 6be AOMbIHUTENHO perynupaHo cnopes Batunte npeanoynTaHms.

3. HartucHete START/STOP ([>>X), 3a Aia 3ano4HeTe roTBEHETO.

4. Crep kaTo rOTBEHETO MPUKIIHOUM, MYMTUKYKbPBT LLE U3Aae 3BYKOB CUTHAN W aBTOMATUYHO LLE NPEBKIKOYN Ha HacTpolikata
KEEP WARM (MOLABPXAHE HA TOMIUHA). Bunaru ce yBepsiBaliTe, Ye XpaHaTta € HambiHO CroTBeHa, Npeau Aa st KoHcymupare.

3ABENEXKA: OyHkumata TURBO PRESSURE (TYPBO HANAMAHE) He Moxe Aa ce 13Mon3ea ¢ HenpecoBaHu (TpaanLMoHHK)
HaCTPOWKM UNM KOraTo MyNTUKYKbPBT € HACTPOEH Ha HUCKO HansraHe.

* CNpsiMO NpK roTBeHe ¢ HaCTpOI;IKI/I 3a BMCOKO HansraHe.
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OCBOBOXXAABAHE HA HAJIANAHETO B KPAA HATOTBEHETO

MeTopa 3a ectecTBeHO 0cBOOOXAABaHE HA HansaraHeTo: Cnep KaTo LWKbTLT Ha roTBEHe NMPUKIIoYM, OCTaBeTe MyNTUKYKbpa Aa
0cB0BOAV HansAraHeTo €CTeCTBEHO Npe3 NMOMNaBbYHNS KnanaH. YpeabT NOCTeNeHHo Le ce oxnaxaa caM. Mayakarite noHe 10 MuHyTH
Crief NpuKMoYBaHe Ha roteeHeTo. Mpu uanonasaxe Ha NO-roNsiMO KOMMYECTBO XpaHa 1 TEYHOCT TOBA MOXe Aa OTHeMe 0 20 MUHYTH.
/ cnep ToBa 3aBbpTETE KOMYETO 3a U3NyCKaHe Ha napaTa B nonoxenue ,Release (M3nyckate)". (BiwkTe Gurypa 2). He noctassitte
HUKOS 4aCT OT pbKaTa N TANOTO CY Haj, OTBOPA 3a Napa B ropHaTa YacT Ha KnanaHa, Thii kaTo napaTa e MHOro ropeLlya 1 Moxe Aa
NPYYKMHY U3rapsiHUs Ha koxaTa. HansiraHeTo e ocBOBOAEHO, koraTo napata Beye He U3N13a OT KranaHa W NonmnaBbyHuUST KranaH e
cnapHan Hagony. Eaga Torasa e 6esonacHo fa cBanuTe Kanaka 1 ja cepaupate xpaHara. Mpu nosauraHe Ha kanaka uanonasaire
KyXHeHcKa pbkaBiLia, 3a f1a 3aluTUTe pblieTe cu.

MeToabT 3a Gbp3o 0cBOGOXAABAHE HA HansAraHeTo TpsitBa Aa Ce M3NOMaga C MOBMLIEHO BHAMaHWE: 3aBbpTETe KONYETO 3a U3NnyckaHe
Ha napata B nonoxexue ,Release (OceoboxaaraHe)” (Buxte durypa 2). Mapata Lwe ce ocBoboay 6bP30 OT knanaHa 3a usnyckaHe

Ha napa. He nocTaBsiTe HUKOSi 4aCT OT pbKaTa Unu TANOTO CY Hafj 0TBOpA 3a Napa B ropHaTa YacT Ha knanaHa, Thil kato napara e
MHOTO ropeLLa 1 MOXe Aa MPUYUHU U3rapsHIs Ha KoxaTa. Manon3saite T03v METOA C MOBMLLEHO BHAMAHWUE NPy FOTBEHE Ha TeYHM
CbCTaBKM kaTo roBeyu, Cynu, GynboHu, 606 1 BapuBa. Hukora He 13non3BaiiTe To3W METOZ MU FOTBEHE Ha OpU3, Thil KATO OpU3LT

€ MHOro AenukaTteH. MpenopbyBa ce ecTecTBEHO 0CBOGOXIABaHE HA HANsraHeTo 3a Teau BUOOBE XpaHu, 3a Aa Ce NpefoTBpaTy
13TMYaHe Ha TEYHOCT Mo Bpeme Ha 0CBOBOXAABAHETO Ha HansraHeTo. HansraHeto e 0cBoGOAEHO, KoraTo napara Beye He uanuaa ot
KnanaHa v NonnaBbYHUAT KNanaH e crafHan Hagony. Eaga Torasa e 6e3onacHo Aa cBanuTe kanaka v fia cepeupate xpaHata. [Mpu
noBAuraHe Ha kanaka 13nonasaiiTe KyXHeHcka pbkaBuLa, 3a Aa 3aLnTUTE pbLETe CH.

3ATBOPEH knanaH OTBOPEH knanaH NMPEMAXHAT knanaH
(,3anevareaHe”) (,OcBoGoXnaBaHe")

I1PE,[|,YI'IPE)K11EHI/IE Bb3ayLuHu MexypyeTa MoraT ia ce oGpasyBaT npy roTBEHe Nof, HansiraHe Ha XpaHu ¢ No-BUCOKO
Cb/IbpXaHue Ha MasHHY (KaTo Meca C BUAMMA Ma3HMHa UMW NTUYe MeCo C KoxXa U BIUAMMA Ma3HUHa) AN Mo-rbCTU XpaHu (kaTo
SIXHUM, COCOBE, MbCTH CyMK, CyLueH 606, Nelwa 1 3bPHEHN XpaHK kaTo Opu3 1 e4eMuk). lopu Cnep KaTo LANoTo HansraHe e
0cB0oBOAEHO, BB3AYLLHUTE MeXypyeTa MoraT Jja ce U3AMUIHaT [0 MOBBLPXHOCTTA, KoraTo kanakbT 6be 0TBOPEH, OCBEH ako He ca
pasnpbCHaTH NpeaBapuTenHo. Ak Bb3AYyLLUHUTE MEXYpUeTa He Ce PascesiT, ropeLyata XpaHa Moxe Aa U3pUrHe OT ypesa, KOeTo MoXe
[a NPUYYHI TEXKN U3rapsHus..

1. 3a Aa pa3npbCHeTe Bb3AyLLHUTE MEXYPYETA, CrIeaBaNTe Tean CThMKY:

a. MpoBepeTe fanu HansraHeTo e 0cBOBOAEHO (HansiraHeTo € 0CBOBOAEHO, KOraTo OT KranaHa Beye He M3nu3a napa u
nonnaBbYHUSIT KnanaH e cnagHan Hapony). Cnea ToBa, Npeav ia OTBOPUTE Karaka, BHUMATENHO HaKMoHeTe MyNTUKYKbpa OT
efiHa CTpaHa Ha Apyra. 3a fia HaKMoHWTe, XBaHeTe APLXKUTE U HAKNOHETe Ypeda HansBo, Taka Ye AfCHaTa CTpaHa Ha ypeda Aa
ce MoBAUrHe Ha 2 uHva Hap nnota. Cnep ToBa HakMoHeTe HAAsICHO, Taka Ye NsiBaTa CTpaHa Ha ypeaa fia ce NoBAUTHE Ha 2 uHYa
Hap nnota (dwur. ).

6. MosTopeTe BeaHbX. MpoBEPETE Aan NONNABBLYHUST KNanaH BCe OLLe € CrycHaT, Mpeav fia Ce onuTaTe Aa 0TBOPUTE Kanaka.
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. I'IPE,EIYI'I PE)KD,EHME HE OTBAPSINITE KAMAKA HACUNA. Ao He ce 0TBaps NecHo, TOBa O3Ha4aBa, Ye
MYNTUKYKbPBT BCE OLLe e Nof HansraHe. CbabpXaHUeTO e N0 U3KIIUUTENHO BUCOKO HansraHe.

Mo Bpeme Ha roTeeHe B MynTukykbpa Lle ce HaTpynBa napa, 3aToBa npy MoBauraHe Ha Kanaka 13nonasaiite KyxHeHcka
pbKaBULA UK PbKaBUYKA, 38 [a 3alUUTUTE pbKaTa cy.

3a Aa npedoTBpaTUTE 3aCMyKBaHe MpW CBansiHE UMW 3akpenBaHe Ha Karaka, 3aBbpTeTe KnarnaHa 3a uanyckase Ha napa B
nonoxeHue ,Release (M3nyckaHe) (OTBOPeHO).

Mapara, u3nyckaa OT krarnaHa 3a u3nyckae Ha napa, e ropetia. [pbXTe NUUETO U PbLeTe C1 Aaned OT KanaHuTe npu
uanyckate Ha napa, 3a fa u3berHeTe puck ot TenecHa rospesa.

KAK OA U3NON3BATE OTNAITrAHE HA BPEMETO

Tosu MynTikykbp By no3sonsiBa Aa OTNIOKUTE HAYarNoTo Ha FOTBEHETO, Taka Ye rOTBEHETO fa NpUKIiouw, korato Bu e HeoGxogmmo.

3ABENEXKA: oyusra DELAY (OTNATAHE) He & HanvdHa npu HacTpoitkute BROWN/SAUTE (BITAHLIMPAHE/COTUPAHE),
KEEP WARM (MOLILPXAHE TOMIO), SIMMER (BAPEHE HA TVX OFbH) wrn SOUS VIDE (CY-BM).

3ABEJ'I EXKA: He nanonagaiite chyHkumsiTa DELAY, koraTo pelientata Cbabpka HETpailHi CbCTaBky kato Meco, puba, sua unum
MIIeYHM NPOAYKTH, Thil KaTo Te MoraT Aa ce pasBansr.
1. Perynupailte HacTpolkuTe Ha MynTUKyKbpa.

2. Crep kaTo 3ajafeTe BpeMeTo 3a rotBeHe, HaTucHete 6ytoHa DELAY. bytonute DELAY u START/ STOP we murar, a ,0:30 we mura
Ha Aucnnes, 3a Aa nokaxe, 4e MynTUKyKbPBT Ce Nporpamupa C HacTpoikaTa 3a OTIOXEH CTapT.

3. Hatuckaiite GyToHUTE + 1 -, JOKAaTO AOCTUTHETE BPOSi YacoBE U MUHYTW, C KOWTO XenaeTe Aa Gbae OTNOXEH NPOLECHT Ha FOTBEHE
(T.e. 3apaitTe BPEMETO, C KOETO XenaeTe Aa OTNOXUTE LMKbIA Ha rOTBEHE).

4. HatucHete 6ytoHa START/STOP ([>)X), 3a Aa 3anoyHeTe (hyHKLMsITa 3a OTNOXKEH CTapT. TaimepsT v GyToHbT DELAY wWe cnpat
na murar, gokato 6yToHbT START/STOP ([>X) Wwe npogbmxi fa mura. Tosa Lue 03HavaBa, Ye MyNTUKyKbPbT e HACTPOEH Ha
pexuma DELAY (OTITATAHE). AucnnesT we ot6posiBa BpemeTo Ha 3abaBsHe, AokaTo ce gocturHe 0:00. Korato 6bae focturHato
0:00, nHaukatopbT DELAY (OTJTATAHE) we uaracHe u uiankatopsT START/STOP ([>)X) Wwe cnpe fa mura, 3a Ja Nokaxe, ye
OTNOXEHOTO CTapTupaHe e npukniounno. flymata ,HEAt (HATPABAHE)" e ce nokassa Ha Aucnnes, A0KaTo MyNTUKYKbPBT He Obae
HambIHO NoA HansraHe. Korato n3bpaHoTo HansraHe 6bae AOCTUTHATO, TaliMepbT Le 3anoyHe Aa 0ThposBa.

Mpumep:

16:00 yaca e v xenaeTe cynata ga 6bae croTBeHa v rotoBa cref 2 yaca 3a Beveps B 18:00. Bue xenaete ga HacTpouTe ypeaa cera, 3a ga

cTe cBOGOAHM Aia NpaBuTe APy Helua.

MpeagapuTenHo 3agafeHara (yHKUMA (ako He € NpoMeHeHa) e roTei 30 MUHYTI MpY BUCOKO HansraHe. BpemeTo 3a fjocTuraHe Ha
HarsraHe Bapupa B 3aBUCMMOCT OT BNI@XHOCTTa M TeMMepaTypaTa Ha BOAaTa, Ho Heka npueMeM, Ye ca Heobxoaumu 15 MUHYTH 3a JoCTUraHe
Ha HansraHe npeav roteeHe 1 15 MuHyTY 3a 0cBOBOXaABaHE Ha HanAraHeTo cref roteexe. CriefosaTenHo obLwoTo Bpeme e 1 vac.

3a pa 6bae sxHusTa rotoea o 18:00 u., we TpsibBa Aa OTNOXMTE HAYanoTo Ha roTBeHeTo ¢ NpubnuauTenHo 1 yac.
1. HatucHete SOUP (CYMA)

2. [ucnnest we mvra ,0:30

3. HatucHete 6ytoHa DELAY (OTNATAHE) u 3apaitte ,1:00°

4 HatucHete START/STOP ([>X)

BABHO FOTBEHE

HUCKA Hactpoiika: [Moaxopsiua e 3a KbkpeHe 1 6aBHo roteeHe. Mpenopbuntentute BpemeHa 3a roteHe Ha HICKA cteneH ca ot 6 o 8 vaca.
BUCOKA Hactpolika: Tosa e 3a no-6bp30 rotseHe. [penopbuntentute BpemeHa 3a roteeqe Ha BVICOKA cTene ca ot 2 fo 4 yaca.

Hactpoitka KEEP WARM (NOA0BPXAHE HA TOMNMUWHA): Korato BpemeTo 3a roTBeHe MpuKmioum, MyNTUKYKbPbT aBTOMATUYHO
npeBKNoYBa Ha HacTpoiikata KEEP WARM (MOAABPXAHE HA TOMNNHA), 3a ga npesoTepaTit npeBapsiBaHe U fa 3anasu croteeHata Bu
XpaHa Tonna o cepBiUpaHe - WAearnHo 3a 3aeTi CeMeliCTBa, Xopa B [BUXEHNE 1 Te3u, KOUTO Ce HYXAasT OT MbBKaBYM 4acoBe 3a XpaHeHe.
Ta3u HacTpolika He e A0CTaTbYHO ropella 3a roTBeHe v Tpsibea Aa ce M3non3ea camo 3a NoAAbpKaHe Ha Tonna, CroTBeHa XpaHa 3a
cepByupaHe.

3ABEJ1 EXKA: Mpu 6aBHO rOTBEHE MEANHOTO HUBO Ha MbITHEHe 3@ BalLMTE ChCTaBKM & MEXy MapkupoBkuTe 1/2 1 2/3. Hukora He
MbiHeTe CbAa 3a roteexe Haa nuHusta MAX (MAKCUMAJIEH KAMALIUTET).

Mopaan MHOrodhyHKUMOHANHOCTTa Ha TO3V ypep, HeroBata (hyHKUMA 3a 6aBHO roTBeHe paboTi N0 Manko No-pasnuyeH HauuH
OT Ta3un Ha OGUKHOBEHUTE MYNTUKYKBLPM. AKO U3NON3BaTe peLienTa 3a MyNTUKYKBLP C NoA06eH pa3mep, MoXe fAa Ce Hanoxw Aa
YBeNMuMTE BPEMETO 3a FoTBEHE NPU U3NOMN3BaHe C TO3K Moaen.
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MU3NOJNIBBAHE HA ®YHKLUMATA 3A BABHO rOTBEHE

OyHkumsta SLOW COOK (BABHO MOTBEHE) He n3non3sa HansiraHe B npoLieca Ha roTBEHE, HO Mo BpeMe Ha FOTBEHETO B ypeaa MOXe
JAa ce HaTpyna 13BeCTHO HansraHe. Mpu n3nonaeaHe Ha Tasn yHKLMS Ce YBepeTe, Ye KON4YETO 3a M3nyckaHe Ha napa e B NonoXeHue
,Release (M3nyckaHe)*. Taau (yHKLMS L roTBM No NofobeH HauMH Ha CTaHfapTHUTe 6aBHU TEHIKEPK, KaTo 13MoN3Ba No-HUCKM
TEMNEPaTypn 1 NO-4bAro BpeMe 3a roTBEHE, 3a Aa CE NOCTUTHAT KDEXKW M apoMaTHM SICTUs.

MocTaseTe MyNTUKYKbPa BbPXY PaBHa, XOPU3OHTAIHA MOBbPXHOCT.

MocTaBeTe Cba 3a FOTBEHE B HAarpeBaTenHaTa 0CHOBA. BKMioyeTe MynTUKyKbpa B CTEHEH KOHTAKT. MynTuKyKbpbT
LLie U3hafe 3BYKOB CUTHAN W AUCTINEST LLE CBETHE C YETUPM TUPETa (- - - -).

1. TloctaBeTe xpaHaTa 1 TEYHOCTTa CU B NOABIKHMS CbJl 33 FOTBEHE.

2. TocraseTe Kanaka BbpXy MynTUKyKbpa v nofpasHete W ¢ B . 3a 1a 3akniounTe, 3asbpreTe 06PaTHO Ha YACOBHUKOBATA CTPENKa
no noauynsta LOCKED (3AKIKOYEHO) ﬂ

3. 3aBbpTeTe KonyeTo 3a U3MyckaHe Ha napata B nonoxeHue ,Release (M3nyckaHe)".
3ABENEXKA: Bbripeky Ye Tasn HacTpoiika HsMa fa U3non3ea HansraHe B NpoLieca Ha roTBeHe, no Bpeme Ha roTBeHeTOo B

ypena Moxe Aa Ce HaTpyna U3BecTHO HansraHe. ETo 3alo e BaxHO 4a AbpXWTE perynatopa 3a uanyckaHe Ha napa B MonoxeHue
,Release (M3nyckaHe)".

4. Hatucrete BytoHa SLOW COOK (BABHO FOTBEHE) u perynupaiite BpemMeTo 1 TemnepaTtypara, ako € HeobXoanmo.
3ABENEXKA: swre PBKOBOACTBOTO 3a rOTBEHE, 3a [ja HAMEpUTE Bb3MOXHUTE HACTPOIIKM 3a BpEME 1 Temneparypa.
5. HatucHete START/STOP ([>X). BpemeTo wwe 3anouHe aa ot6posiaa.

6. Crnep ustiyaHe Ha 3aAaAeHOTO BpeMe 3a roTBEHe MyNTUKYKbPBT Lie 3Aaze 3BYKOB CUrHAM W aBTOMATUYHO LLe MPeBKITIoYM Ha
HacTpoiikata KEEP WARM (MOAABPXKAHE HA TOMNVHA). CnepnoBaTenHo AMCTNENT Lie Ce MPOMEHM OT BPEMETO 3a roTBEHE KbM
HOB TaiiMep, KoWTO Lye oT6posiBa [0 4:00 (4 Yaca) unu fokato HaTUcHeTe ByToHa START/STOP ([>X). Crep 4 yaca B HacTpoikata
KEEP WARM (MOOABPXAHE HA TOMJIMHA) MynTUKYKbPBT LE Ce U3KIHOYM.

CBBET: Hactpoitkute SLOW COOK (BABHO FOTBEHE) ca B pbkoBOACTBOTO 3a roTBEHE.

BHMMAHME: [Mo Bpeme Ha roTBeHe Ha 6aBeH OrbH, B MYNTUKYKbPa MOXe [a Ce HaTpyna napa, 3atoBa npu noBauraHe Ha kanaka
13N0N3BaiiTe KyxHeHcka pbkaBuLa Unu pbkaBuyka, 3a Aa 3alLUTUTe pbKata Cu.

PBKOBOACTBO 3A rOTBEHE

Perynupate Ha Perynupane Ha [nana3soH Ha

DyHKUMSA 33 rOTBEHE HacTpoiika no nogpas6upate

HansraHeTo Temnepatyparta BPeMeTo 3a roTBeHe
SLOW COOK
(BABHO FOTBEHE) Bucoka Temnepatypa/4 yaca HE E MPUNOXWUMO Hucko-Bucoko 30 muHyTn - 20 yaca
MAPA Bucoko Hansraxe/10 MUHyTH Hucka, Bucoka, Typ6o | HE E MPUNIOXMMO 1 MuHyTa - 1 yac
BITAHLIWPAHE/

COTMPAHE Bucoka Temnepatypa/30 Myt | HE E NPUTOXUMO Hucko-Bucoko 5 MUHYTU - 30 MUHYTY
cy-Bua 60°C/1 yac HE E NPUNOXUMO 24-90°C 5 MUHYTH - 24 yaca
BAPEHE HA TUX OF'bH | Hucka Temnepatypa/15 muHytn | HE E MPUNOXMMO Hucko-Bucoko 5 MuHyTK - 4 Yaca
nonﬁg;}rﬁf HA Tonna Temnepatypal4 yaca HE E NPUNOXMMO Tonno 30 MuHyTM — 4 yaca
MECO Bucoko Hansraxe/35 MuHyTH Hwcka, Bucoka, Typbo | HE E MPUNOXUMO 5 MuHYTK - 2 Yaca

BOBOBU KYNTYPUMUNK Bucoko HansiraHe/20 MuHYTI Hucka, Bucoka, Typbo | HE E NPUNOXMMO 1 MuHyTa - 4 yaca
OPU3/3bPHEHU XPAHU Bucoko Hansiraxe/12 MuHyTH Hwcka, Bucoka, Typ6o | HE E MPUNOXUMO | 3 muHyT - 30 MuHYTH

NTUYE MECO Bucoko HansiraHe/35 MuHYTH Hucka, Bucoka, Typo | HE E MPUNOXMUMO | 5 muHyTw - 2 yaca
DECEPT Hwcko Hansirane/10 MuHYTH Hucko-Bucoko HE E MPUNOXNMO 5 MUHYTU — 2 Yaca
CYNA/3AOYLIEHO Bucoko HansraHe/30 MuHYTI Hucka, Bucoka, Typ6o | HE E MPUNOXMUMO | 5 MuHyTv — 2 yaca
PBYHO Bucoko Hansraxe/30 MuHyTH Hucka, Bucoka, Typ6o | HE E NPUNOXMMO 1 MuHyTa - 4 yaca

3ABENEXKA: vianonssarero Ha yHkumsita TURBO PRESSURE (TYPBO HANATAHE) wwe Hamanu u3bpaHoTo Bpeme 3a
rotBeHe ¢ 85%*. ®yHkunata TURBO PRESSURE (TYPBO HANAIAHE) moxe aa ce uanonasa ¢ HacTpoikute STEAM (MAPA), RICE/
GRAINS (OPU3/3bPHEHW KYNTYPW) (3a Hait-gobpu pesyntatn 6envsit opus He Tpsibea Aa ce rotsu Ha Typ6o Hactpolika), BEANS/ CHILI
(BOBOBU KYNTYPWU/MWINK), MEAT (MECO), POULTRY (MTUYE MECO), SOUP/STEW (CYMA/ALYLIEHO) n MANUAL (PBYHO).

* B CpaBHEHWE C rOTBEHETO NpU HacTpoiika Bucoko Hansrawe.
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FOTBEHE HA NAPA

OyHkumata STEAM (MAPA) e naeanHa 3a HeXHO NpuroTesiHe Ha puba v 3eneHdyLy Ha napa. TS e npefBapuTenHo nporpamMupana Aa
13M0n3Ba HacTpoiikaTa 3a roTBeHe Ha BUCOKO HansraHe. Ipu roTBeHe Ha napa U3nonaBaiiTe pelueTkara 3a roTBeHe Ha napa.

Kanauutet: Korato MynTukykbpbT ce n3nonssa ¢ dyHkumsta STEAM (IMAPA), MakcManHoTo KOMMYECTBO TEYHOCT Tpsibea fa bbae manko
nof NPbYKUTE Ha pelueTkaTa, Taka Ye TeYHOCTTa Aa He [OKOCBa XpaHaTa.

3ABENEXKA: YpenbT He MoXe Jia roTey Nof, HansraHe 6e3 TeYHOCT. YBepeTe ce, Ye B NMOABIKHUS CbA 3a FOTBEHe Ce 13MOoM3Ba
MUHUMYM 1 yatwa (250 mn) TeYHoCT.

MU3NONI3BAHE HA ®YHKLUMATA 3A FOTBEHE HA MNAPA

MPOYETETE BCUYKN BAXXHWU MPEANA3HA MEPKW 3A FOTBEHE NMOA HANArAHE, MPEAN OA U3MNON3BATE ®YHKLUATA 3A
FOTBEHE HA MAPA MMoctaseTe MynTUKyKbpa BbpXY paBHa, XOPU3OHTaNHa MOBbPXHOCT.

NPEAYNPEXOEHWE: HECMASBAHETO HA BAXHITE YKA3AHIS 3A BE3OMACHOCT MOME [IA IOBEZE A0
CEPVO3HM YHI HAPAHSIBAHIS, BKMIOUUTENHO W3rAPSHIS OT FOPELLO ChABPXAHVIE UK 4O MMYLLECTBEHM WETU

MoctaBeTe Cbaa 3a rOTBEHe B HAarpeBaTenHaTa OCHOBa. Bknouete MynTukykbpa B CTEHEH KOHTAKT. MynTUKyKbpbT Le U3fane 3ByKoB
CUrHan v AUCNNENT LLe CBETHE C YETUPU TUpeTa (- - - -).

1. [obaseTte 1 yawa (250 mn) Boja Ha AbHOTO Ha MOLBIKHUS CbA 3a FOTBEHE M NOCTABETE peLueTkaTa 3a roTBeHe. YBepeTe ce, Ye
BoAaTa e To4Ho noa pebpata Ha pelueTkaTa, Taka Ye xpaHata Aa He AOKOCBa BofaTa.

lMocTaBeTe XpaHaTa cv BbpXY pelueTkaTa 3a roTBeHe.
[NocTaBeTe kanaka v ro 3aknioyeTe, kato ro 3aBbpTUTE NO YacoBHWKkoBaTa cTpenka Ao nosuuws LOCKED (3AKMIOYEHO) ﬂ
3aBbpTeTe KOMYETO 3a M3MyckaHe Ha napaTta B nonoxeHue ,Seal (3aneyatBane)”.

o R w N

HatucHete 6ytoHa STEAM (IMAPA) 1 perynupaiite BpeMeTo 1 TemnepaTypata, ako e Heobxoaumo. 3abenexka: BuxTe
PBKOBOACTBOTO 3a FOTBEHE, 3a 42 HAMEpPUTE Bb3MOXHUTE HACTPOIIKV 3@ BpeMe 1 HansraHe.

o4

Cneq kaTo M3BbPLUMTE XKenaHuTe HACTPOIIKY, aKo UMa Takuea, HatucHeTe START/STOP ((>X).

7. MyntukykbpbT TpsibBa fa 4OCTUTHE HansraHe, Npeau Aa MoXe Ja 3anoyHe roTBEHETO nop HansraHe. Korato MynTukyKbpbT HaTpynea
HansiraHe, Ha avcnnest wwe ce nosisi ,HEAt (HATPABAHE) 1 BpemeTo HsiMa Aa 3anouHe Aa otbposiea Hasad. Korato HansiraHeTo
6bae gocturHato, ,HEAt (HATPABAHE) wwe n3yesHe oT gucnnes, BcudkuTe 5 CBETNIMHM Ha NeHTaTa 3a CbCTOSHME e CBETHAT W
BpemeTo LLie 3ano4He Aa oToposiea.

8. Cnep u3TuyaHe Ha 3afafileHOTO BPeMe 3a roTBeHe MyNTUKYKbPBT Le M3fjafe 3ByKOB CUTHAM M aBTOMATUYHO LLe NPEBKIIoYN Ha
Hactpoiikata KEEP WARM (MOAOBPXKAHE HA TOMJMHA). CnegoBaTenHo AUCINENT e ce NPOMEHU OT BPEMETO 3a FOTBEHE KbM
HOB TaiiMep, KoWTO Lye oT6posiBa fo 4:00 (4 yaca) unu fokato HaTUcHeTe ByToHa START/STOP ([>X). Crep 4 yaca B HacTpoiikata
KEEP WARM (MOOABPXAHE HA TOMJIMHA) MynTUKYKbPBT LLUE Ce U3KIHOYM.

9. OyHkumaTa STEAM (MAPA) e dyHkums nog Hansirase. Mons, cnefsaiTe WHCTPYKUuMTe 3a 6e3onacHo ocBobOXaaBaHe Ha napara B
TOBa PbKOBOACTBO B Kpasi HA LiMKbNA Ha FOTBEHE.

CBBET: Buxte Tabnuuara 3a rotBeHe Ha napa.

3A5En E)KKA: HsikakBa napa Llie n3nusa npes KnanaHa 3a usnyckaHe Ha napa u Moxe Aa ce HaTpyna KOHAEH3, KoraTto roTBUTe Ha
napa c noctaeeH Kanak.

BHMMAHME: Mo Bpeme Ha roteBeHe B MyNTUKyKbpa LLie Ce HaTpynaa napa, 3atoea Npy NoOBAUraHe Ha Kanaka 13nonagaiTe
KyXHEHCKa pbkasuLa UK pbKkaBuyka, 3a Aa 3alutuTe pbkarta cu.
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TABJIMLUA 3A TOTBEHE HA NAPA

XpaHa KonuyectBo KonuuectBo MpeaBapuTenHa noaroToBka Bpeme 3a
BoAa roTBeHe, MUHYTH
Acnepxu 250 250 mn OTpexeTe TBbpANUTE KpauLla 2-5
Bpokonu 300r 250 mn OTpexeTe ApbXKUTE 2-5
Bptokcencko sene 4001 250 Mn obeneTe BbHLUHUTE NNCTa, OCTaBeTe Lienu 4-6
Tuksa 1 usna, 900 r-1 kr 250 mn paspexeTe HarnonosuHa, oTCTpaHeTe 7-10
CeMKuTe, HapexeTe Ha 6 YacTu

Mopkosu 500 250 mn Hapsi3aHu Ha kpbryeTa ¢ AebenuHa 1 cm 5-7
Kapdovon 500 250 mn HapexeTe Ha Po3unyky ¢ pa3mep 5 cm 3-6
LlapeBuua Ha kouaH 2 250 Mn OTCTPaHEeTe BCUYKM BLHLLUHM NUCTa 3-6
3ampaseru eapo 500 r 250 mn TOTBEHE OT 3aMPa3eHO CbCTOsHNE 3-6
Hapsi3aHm 3eneHyyLm

Cnagku kapTochm 900r-1kr 250 mn obenete 1 HapexeTe Ha ronemu napyeTa 5-9
KapTodwu, ugeannu 3a 900r-1kr 250 mn obenete 1 HapexeTe Ha ronemu napyeTa 8-12
niope

Anya 6 250 mn Lienu B Yepynka 7-10
Munewko dune 2-4 puneta 250 mn noAnpaseTe Npeau roteeHe 6-10
Cbomra 2-4 puneta 250 mn noanpaeeTe npeau rotBeHe 4-6
Ckapuam 225-500 1 250 mn [MoanpaseTe ¢ Yepynkata no xenaxue 6-8
Omap 1-4 onatukv 250 Mn MoanpaseTe ¢ Yepynkata no xenaxue 4-10

U3NONI3BAHE HA ®YHKLUMATA BJIAHIWWUPAHE/COTUPAHE

Ta3u HacTpolika He roTev nop Hansraxe. Paboti no nofoGeH HauMH Ha CTaHAAapTHOTO FOTBEHE, U3ICKBA CyXa TOMMMHA ¥ CRefoBaTenHo He
ce Hyx[ae OT Kanaka. He uanonasaTe kanaka c Tasn (yHKUNS.

MocTaseTe MyNTUKYKbPA BbPXY PaBHa, XOPU3OHTAIHA MOBBPXHOCT.

MocTaseTe Cbja 3a FOTBEHE B HAarpeBaTenHaTa 0CHOBA. BKioyeTe MynTUKyKbpa B CTEHEH KOHTAKT. MynTUKYKbPBT Le U3fade 3ByKoB
CUrHan v AUCNNENT LLe CBETHE C YeTUpK TUpeTa (- - - -).

1. Wsbepete yHkunsta BROWN/SAUTE (BITAHLIMPAHE/COTUPAHE) 1 npnt HeoBX0aMMOCT HAcTpoiiTe BpeMeTo 1 TeMnepaTypara,
kato u3nonasare GytoHute TEMP/PRESSURE (TEMMEPATYPA/HANATAHE) u TIME (BPEME) (+ 1 -).

2. HatucHete START/STOP ([>X).

3. Korato mynTukykepbT ce 3arpsiea npeasaputento, ,HEAt (HATPABAHE)" we ce nossu Ha aucnnes. Korato Temnepatypata 6bae
AOCTUTHATa W BCUYKUTE 5 CBETIIMHYU Ha NEHTaTa 3a CbCTOsHWE CBETHAT, TaMEpbT Lue 3anoyHe Aa oTbposisa. C nomowyta Ha
NNacTMacoBy LMUNKW BHUMATENHO Ao6aBeTe XpaHaTa cil B ropeLLyst Ch.

BROWN/SAUTE (BNAHLLUMPAHE/COTUPAHE) Moxe fia ce 13nonasa 3a BCSIKO OT CrieaHuTe:

A.  3ambpxsaiiTe MecaTa (3aneyaTBaiTe ) 3a roBeym v Cynu. 3ambpKBaHETO HA MECOTO NPEAY FoTBeHe NOA HansraHe 1 6aBHO roTBeHe
He camo npuaaBa Ha XpaHaTa B YyaeceH LBSIT, HO CbLUO Taka 3anevaTsa COKOBETE 1 apoMaTiTe U 3ana3sa MecoTo KpexKo.

B.  Cotupaiite nyk Unm mMuproa (CMec OT Hapsi3aH NyK, MOPKOB W LiENHa), KAKTO 1 MHOTO [ipyrvt XpaHu, YeCTO M3NoN3BaHy B peLenty 3a
TEH[PKepa Mo HansraHe 1 ypen 3a 6aBHO roTBeHe. 3ambpBaHETO Ha NyK M03BONSBa KapamenuaaLus, KOSTo AONPUHACS 3a BKyca 1
L{BeTa Ha KpaitHoTo ficTHe.

KanauuteT: Korato MyNTvKyKbpbT Ce M3MON3ga 3a 3an1yaHe Ui coTupaHe, MOXe Aa e Hait-4obpe Aa roTeuTe Ha nopuuu, 3a fa ce
rapaHTipa, Ye XpaHara e PaBHOMEPHO CroTBeHa.
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rFrOTBEHE HA OPU3

MPOYETETE BCU4YKW BAXXHU NPEANA3HU MEPKWU 3A FOTBEHE NOA HANATAHE, MPEAW A U3MON3BATE ®YHKLIMATA 3A
FOTBEHE HA MAPA MMoctasete MynTUkyKbpa BbpXy paBHa, XOPU30HTaNHa MOBbPXHOCT.

NPEOYNPEXAEHUE: HECMASBAHETO HA BAXHUTE YKA3AHUS 3A BE3OMACHOCT MOXE [1A IOBEAE [0
CEPVIO3HY JIMYHY HAPAHSIBAHIS], BKTIOUUTENTHO M3TAPSIHUS! OT FOPELLIO ChTPKAHME UNA 10 MMYLLECTBEHM LUETVA

[pw roTeeHe Ha opu3 n3nonasaite dyHkunaTa RICE/GRAINS (OPV3/3bPHEHW KYNTTYPW). Moaxoasiua e 3a BCUYKK BULOBE OpU3,
BKIIOUMTENHO Ban n/innn kadse opus. GPyHkumsTa RICE/GRAINS (OPV3/3BPHEHW KYNTYPW) roteu nop HansraHe 3a no-6bp3o roteeHe.

KanauwTet: Tbi kaTo OpU3bT Ce paslumpsiBa NO BpEMe Ha roTBEHe, He MbHeTe ChAa 3a roTBeHe Haj MapkuposKaTa 1/2, korato usnonssate
dyHkumaTa RICE/GRAINS (OPU3/3BbPHEHN KYNTYPU).

MU3NON3BAHE HA ®YHKLUMATA RICE/GRAINS
(OPU3/3BbPHEHU XPAHMW)

MocTaseTe MyNTUKYKbPa BbPXY PaBHa, XOPU3OHTAIHA MOBBPXHOCT.

MocTaBeTe cbaa 3a roTeeHe B HarpeeaTenHata OCHOBa. BknioueTe MYNTUKYKbpPaA B CTEHEH KOHTAKT. MyJ'ITVIKyK'bp'bT Lie usaane 3ByKos
CUrHan n gucnnear e CBeTHe C YeTupu Tnpeta (- -- -).

1. W3mepeTe xenaHoTo KOMNYECTBO OPH3.
3ABEHE)KKA 1 vaLwua cypoB 0sn opu3 = 2 yalum cBapeH 6sn opu3 (MPMBAM3NTENHO).
1 yalwa cypoB kadsiB 0pu3 = 2 Yalun CBapeH kadhsie 0pu3 (MPMBNU3NTENHO).

2. TlocTaseTe 3MepeHusi Opu3 B Ligfika W U3MuiiTe opu3a 0BuUnHo nop CTyAeHa Boaa. MammBaiite, AokaTo BoaaTa craHe Guctpa. Toea
Mpemaxea M3MALLHOTO HULLECTE, KOETO NoMara 3a MofyuaBaHeTo Ha Mo-NyXkae OpU3 U MPeJoTBPATsBA 3arenBaHeTo Ha OpU30BUTE
3bpHa 3a Cbja 3a rOTBEHE. VIaNnakBaHeTo Ha OpU3a HamansiBa HaTPyNBaHETO Ha HULLECTEHa BOAA W MEXYPYETa, KOUTO MOHSIKora ce
o6pa3yBaT OKOIO karaka Ha Knanaka 1 kanaka, KOeTo MOXe [a NpUYMHY MpbCkae OT Knanaka 3a uanyckaxe Ha napa.

YBepeTe Ce, Ye roTBapCKuAT CbA, € YACT U CyX, NPeaKn Aa ro noctasuTe B HarpesaTenHata OCHoBa.

4. TlocTaBeTe U3MUTUS OPU3 B Cbja 3a rotBeHe. [lobaBeTe KOMMYECTBOTO Bofja, HeobxoauMo 3a Baluata peuenta (CtaHaapTHO
CbOTHOLLEHMe -- 1 Yalua cypoB opu3 : 1,5 yalum Bofja). YBepeTe ce, Ye B NOABWKHUSA Cb/j 3a FOTBEHE € MocTaBeHa MUHUMYM 1 yatua
(250 mn) TeyHoCT.

5. TlocTaBeTe kanaka v ro 3akrio4eTe, kaTo ro 3aBbPTUTE MO YacoBHUKOBaTa cTpenka Ao noavums LOCKED (3AKMIOYEHO) ﬂ
6.  3aBbpTeTe KONYETO 3a M3MyckaHe Ha napaTta B nonoxeHue ,Seal (3aneyatBaHe)” 5.

HatucHete 6ytoHa RICE/GRAINS (OPU3/3bPHEHW KYNTYPW) 1 HacTpoiiTe BPEMETO 1 HansiraHeTo croper Heo6XoAuMocTTa.
3abenexka: BuxTe pbKOBOACTBOTO 3a rOTBEHE, 3a 4a HAMEPUTE Bb3MOXHIUTE HACTPOAKM 3a BPEME W HansraHe.

8. Cnep KkaTo M3BbPLUMTE XKenaHuTe HACTPOIIKW, ako UMa Takuea, HatTucHeTe START/STOP ([>X).

9. MynTukykbpbT TpsibBa Aa AOCTUIHE HansraHe, Npeay fa MoXe Aa 3anoyHe rOTBEHETO Noj HansiraHe. Korato MynTuKyKbpbT HaTpynea
HansraHe, Ha gucnnes we ce nosisu HEAt (HATPABAHE)" n BpemeTo HaMa Aa 3anoyHe aa otbposiBa Hasad. Korato HansraHeTo
6bae pocturHato, HEAt (HATPABAHE)" e n3yesHe oT aucnnes, BCUYKM 5 CBETNMHI Ha NeHTaTa 3a CbCTOSIHUE LLe CBETHAT U
BPEMETO LLe 3anoyHe Aa 0ThposiBa Hasag.

10.  Crieq u3TyaHe Ha 3a[3a€HOTO BpeMe 3a FOTBEHe MyNTUKYKbPBT e M3Aaae 3BYKOB CUTHAM 1 aBTOMATUYHO LLe MPEBKIoYM Ha
Hactpoiikata KEEP WARM (MOAABPXXAHE HA TOMNWHA). CnepnoBaTenHo AMCNNesT Lie Ce MPOMEHM OT BPEMETO 3a rOTBEHE KbM
HOB TailMep, koiiTo Le oT6posiBa Ao 4:00 (4 yaca) unu pokato HatucHeTe GyToHa START/STOP ([>X). Cnep 4 yaca B HacTpoiikata
KEEP WARM (MOOABPXAHE HA TOMNIMHA) MynTuKyKbpbT Le Ce U3KIoUM.

CbBETU:

1. He ocrassiiTe opu3a B Cbaa 3a NPOALIMKUTENHN NEPUOAM OT BpeMe Ha HacTpoitkata KEEP WARM (MOQABPXAHE HA TOMNNHA),
Thil KaTO OPU3BT LU N3CHXHE 1 Ka4eCTBOTO My Lie Ce Browwm. V3nonseaiTe npegocTaBeHaTa nnactMacosa Mbxuua, 3a fa
pasbbpkate u cepsupate opu3a. He u3nonasaitte MeTanHu npubopu, Tbi kaTo Te LLe HaapackaT He3anensaLloTo MoKpUTHe.

2. Tbih kaTo OPU30BUTE 3bPHA MoraT a GbaaT AenvkaTHY, B kpasi Ha FOTBEHETO M34akaiiTe HansiraHeTo Aa ce ocBoboay ecTecTeHo. He
13non3BaiiTe MeToaa 3a HbP30 0CBOOOXKAABAHE Ha HansraHeTo (BUXTE WHCTPYKLMMTE 3a METOAA 3a eCTECTBEHO 0CBODOXAAaBaHe Ha
HarnsiraHeTo).

3. CraHpapTHO CbOTHOLLEHWE 3a FOTBeHe Ha opu3 - 1 Yalwa cypoB opu3 : 1,5 yalm Boga.

BHUMAHME: ro BpEMe Ha roTBEHe B MyNTUKyKbpa LLe Ce HaTpynBa napa, 3aToBa npu NoBAMraHe Ha kanaka u3nonasante
KyXHEHCKa pbKaBuLa Ui pbkaBuyka, 3a fia 3alLuUTUTE pbKaTa Cu.

AKO XpaHaTa 3anenHe 1nu 3aropu no NOBBLPXHOCTTa Ha Cb/a 3a roTBEHe, HaMbITHETE 0 C ropella canyHeHa BoAa 1 ro ocTaBeTe Aa ce
HaKiCHe npeay nouucTBaKe. Vanonagaiite rymeHa Unu HalnoHoBa LUNaTyna, 3a Aa OTCTpaHUTe ynopuTuTe ocTaTbLy. AKO e Heobxoaumo
MoYMCTBaHE Ype3 TbpKaHe, U3nonasaiTe HeabpasuBeH NOYNCTBALLY Npenapar 1 HannoHoBa rbba Unm YeTka 3a TbpkaHe.
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anpekm Ye CbAbT 3a roTBeHe € NoAxXoadLl 3a CbAOMUANHA MallnHa, NpenopbyBame U3MUBaAHE Ha PbKa, 3a Aa Ce 3ana3n HesanensailoTo
NnoKpuTHe 1 Aa ce u3berte €BeHTyanHo OﬁeSHBeTHBaHe Ha BbHLUHATa NOBBbPXHOCT Ha CbAa 3a roTBeHe.

Ako No NOBBPXHOCTTA Ha CbAia 3a roTBeHe ce 06padyBaT 6enu neTHa, HakuCHeTe ro B pa3TBOP OT OLET UMW MUMOHOB COK 11 TOMNa BoAa 3a
30 mMuHyTH. M3nnakHeTe u nogcyLueTe.

3ABENEXKA: Hukora e wanonseaitre metantn Npnbopu Uk MOYMCTBALLM CPEACTBA BBPXY ChbAia 3a FOTBEHE, Thit KaTo TOBA MOXE
[a foBefie 10 HaApacKBaHe 1 NOBPEXAaHe Ha He3aneneaLyoTo NoKpUTHE.

cy-BmMA

OyHkumata SOUS VIDE (CY-BWA) e uneanHa 3a roteeHe no MeTofja Cy-Bu Ha BKYCHO KPEXKO MECO, MTIYe Meco, puba 1 3eneHuyL.
MpoLechbT Ha roTBeHe Cy-BIA BKIIOYBA BakyyMHO 3arneyaTBaHe Ha XpaHaTa, noTansiHeTo [ BbB BOfja, 3arpsita [0 To4Ha Temneparypa, u
noAAbPXAHETO Ha Tasn TemnepaTypa 3a onpedeneH Nepuoy OT Bpeme, 3a Aa Ce NOCTUrHaT MOCTORHHIN Pe3ynTaTv Npu roTBEHeTO.
OyHkumata SOUS VIDE (CY-BWA) no3sonsiBa npeLymaeH KOHTPON Ha TemrnepaTypata U MOXe Aa ce HacTpoiiBa Ha CTbMku 0T 1 rpagyc B
[avanasoHa ot 24 fo 90°C. BpemeTo 3a rotBeHe MoxXe Aa ce perynupa cnopeg Heobxogumoctta ot 0:05 fo 24:00 u.

3ABEJNIEXKA: LLle ca Heobx0aMMM BakyyMHO 3anevaTBally ce NAVKOBE, 3a fia U3Mon3BaTe Tasn dyHkuus. Mpenopbysat ce
TOpGMYKN M cucTemn FoodSaver®.

MU3MNON3BAHE HA ®YHKLMUATA SOUS VIDE (CY-BMA)

MocraBete MYNTUKYKbpa BbpXy paBHa XOpU3OHTaHa NOBbPXHOCT U NOCTaBeTe Cba 3a r0TBEHE B HarpesaTenHara 0CHoBa. Bkniouete
MYNTUKYKbPa B CTEHEH KOHTaKT. MyJ'ITMKyK'bp'bT Lie u3aaae 3ByKOB CUrHan v AuMcnneat Le cBeTHe C 4 TupeTa (--——).

1. 3avHAMBMAYaNHM NOPLMM XpaHa.

2. [loGaseTe Boga [0 KENaHOTO HUBO, B 3aBUCUMOCT OT TEMNIOTO/KONMYECTBOTO Ha XpaHaTa, KOSITO LU Ce FOTBM, Kato Ce yBepuTe, Ye
XpaHaTa e HambJHO noToneHa. Mmaiite npeasua, Ye L0GABSHETO Ha XpaHa Ll MOBULUM HBOTO Ha BoaaTta B Cba.

3. HatucHete 6yToHa Sous Vide (Cy-Bua) 1 HacTpoliTe TemnepaTypata v BpeMeTo criopes NpeanodnTaHusTa cu.
3ABE"E)KKA BwxTe pbkoBoaCTBOTO 3a roTBeHe Sous Vide (Cy-BiA) 3a yka3aHWst OTHOCHO TeMnepaTypuTe v BPEMETO 3a
TOTBEHE.

4. [MocTaBeTe kanaka oTrope; Toil He € HeobxoauMo Aa 6bAe 3aKMoYeH Ha MSCTO, OTBOPETE BEHTUNA 3@ M3MyCkaHe Ha napa.

5. HartvucHete 6yToHa start/stop (crapt/cron) ((>)X) 1 ocTaBeTe Bofjata fia ce 3arpee. JleHtaTta 3a CbCTOSHUE MOKasBa kora HarpsiBaHeTo
€ B X043, @ MUraLysIT AVCnneil nokaaea, Ye e HeoBXoANMOo AOMbIHUTENHO BpeMe, 3a Aa ce AoCTUTHe u3bpaHaTa Temnepatypa. Creg
kato Gbe AOCTUTHATa MpaBUMHaTa TemnepaTypa, YpeabT Lue NoKaxe 3afafeHoTo Bpeme.

3AEE”E)KKA Ako fo6aBeHaTa Bofja € Haf u3bpaHaTta TemnepaTypa, Ha ekpana Lue ce nokaxe ,Hot (Topelwo)* u neHtarta 3a
CBCTOSHME LLie Mura.

6. BhumatenHo canete kanaka i NOTONETe HAaMbAHO BakyyMUpaHUs MUK C XpaHa BbB BoAaTa.

7. TlocTaBeTe OTHOBO Kanaka 1 He ro 3akmioysaiite Ha Msicto. OcTaBeTe xpaHaTa Aa Ce roTai 3a NporpamMMpaHoTo Bpeme.

8. Cnep KkaTo npuKmioun, ypeasT LLe Ce U3KMIoun 1 MoxeTe 6e3onacHo a U3BaauTe Navka ¢ XpaHata cit C MOMOLYTa Ha YNCDT LUMNKK.

CBHBETU U TPUKOBE 3A SOUS VIDE (CY-BU[):
1. 3apfa ce Haman BpemMeTo 3a NpefBapUTENTHO 3arpsiBaHe, MOXeTe Aa M3non3eate ropella Bofa OT YellMa Uiv YailHuK, 3a fa
3arpeeTe MbpBOHaYanHo BofaTta, Npeay Aa st u3neeTe B Cbaa.

2. Tlo Bpeme Ha NpeABapuTENHOTO 3arpsiBaHe He NOBAMranTe 1 He CBansinTe YecTo kanaka.

3. 3ajace OCUrypu paBHOMEPHO FOTBEHE, MOCTABETE CbCTABKUTE HA PABHOMEPEH CIIOW NPy 3aTBapsiHE W He v 3acTbNBaiTe, Cref kato
6baaT noToneHu.

4. 3aBCsKaKBM XpaHU C OCTPW pbOOBE, KAaTO Ckapuam Uk omap (C onaLukuTe), yBuiiTe B anyMuH1eBo onvo, 3a fa usberHete
npobuBaHe Ha nnuka.

5. Wsvakaiite Bogarta aa ce 3arpee NpeBapuTento, Npesy 4a NOTONuTe 3aneyaTaHnTe ChCTaBki. TOBA Le MOMOTHE 38 MPELU3HO U
PaBHOMEPHO rOTBEHE.

6. 3a[janpenoTBpaTUTe W3NMYBAHETO HA XpaHaTa, NOCTABETE TEXbK MPEAMET, KaTo HanpUMep ITbXULA 3a CepBUpaHe, valla 3a kadge
WK KepaM1yHa Kyna, BbpXy nnuka.

7. V13nonaBaiite LNk, Korato noTansTe UK U3BaxaaTe CbCTaBku B NAWK, Thit kaTo BofjaTa Lie 6bae MHOro ropeLua.

8. 3aja AoBbPLUMTE NPOTEMHUTE UMK fia 3arieyeTe 3eNeHYyLUTe, 3aneyeTe M Ha ckapa, MO, FPUM UK B ropeLL TUraH ¢ Macno unu
onvo. YBepeTe ce, Ye NMOACYLIaBaTe XpaHaTa, 3a fia OCUrypuTe kapamenusaLusi Npeayn sanuyate.
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U3NONI3BAHE HA ®YHKLIMATA 3A CTEPUIIU3UPAHE

NPOYETETE BCUYKN BAXXHWU NPEANA3HU MEPKW 3A FOTBEHE NOA HANATAHE, NPEON OA U3MNON3BATE ®YHKLUMUATA 3A
CTEPUNU3UPAHE.

NPEOYNPEXAEHWE: HECMASBAHETO HA BAXHWUTE YKASAHWA 3A BESONMACHOCT MOXE AA IOBEJIE AO CEPMO3HM NINYHN
HAPAHABAHWSA, BKITFOYNTENHO U3rAPAHWUA OT FOPELLO CHABPXAHWE UM UMYLLECTBEHN LLETW.

MocTaseTe MyNTUKYKbPa BbPXY PaBHa XOPU3OHTANHA NOBBPXHOCT W NOCTaBETe Cb/a 3a FOTBEHE B HarpeBaTernHara ocHosa. Bkriovete
MYNTUKYKbPA B CTEHEH KOHTAKT. MyNTUKYKbPBT Lie U3Hane 3BYKOB CUTHAN W AUCTINEST Le CBeTHe C 4 TupeTa ().

1. TocraBeTe pelueTkaTa 3a roTBEHE Ha napa Ha AbHOTO Ha cbaa v AoGaseTe npubnuantenHo 300 Mn Boga.

[loGaBeTe NpeaMeTUTE 3a CTEPUNM3UPAHE, KaTo Ce YBepUTe, Ye Beuuku ByTunku unu GypkaHi ca 06bpHaTH ¢ 0TBOpa Hafony.
[MocTaBeTe kanaka 1 ro 3akmioyeTe, KaTo ro 3aBbpTUTE N0 NOCOKa Ha YacoBHMKoBaTa cTpenka Ao nosuuns LOCKED (3AKNKOYEHO) ﬂ
3aBbpTeTe KONYETO 3a U3NycKaHe Ha napaTta B nonoxetue ,Seal (3aneyatsaHe)” .

HatucHete 6yToHa Sterilize (Ctepunuaupane).

o e

3AEE"E)KKA: BpemeTo W HanaraHeTo He morat fa ce perynupart npu 1asu HaCTpOI;lKa.
6.  HatucHete START/STOP ([>X).

3AEE"E)KKA: MynTukykbpbT TpsibBa Aa u3rpaan HansraHe, Npeau fia MoXe Aa 3anoyHe CTepunuanpaHeTo. Korato BCUYKM
CBETNNHM Ha NeHTaTa 3a CbCTOAHME CBETAT, MyNTUKYKbPBT € AOCTUrHAN NPaBUIHOTO HUBO Ha HandraHe U e rotoe Aa 3anoyHe
cTepunusauusa.

7. Cnep u3TyaHe Ha BPEMETO 3a CTEPUNM3aLMS MyNTUKYKbPBT LUE NPEMUHE B PEXUM Ha FOTOBHOCT U AUCTINENT LUE CBETHE C YETUPH
TMpeta ().

8. Crep kaTo HansraHeTo Gbae 0cBoBOAEHO OT ypesa, Lie MoxeTe Ge3onacHo Aa OTBOPUTE kanaka.

3ABENEXKA: Mo Bpeme Ha CcTepunn3aums B MyNTUKYKbpa LLe Ce HaTpynBa napa, 3aToBa Nnpu NoBAMraHe Ha kanaka uanonssaiite
KyXHEHCKa pbKaBuLia UNn pbkaBuyka, 3a fia 3alLUTUTE pbKaTa Ci.

U3NON3BAHE HA ®YHKUUATA 3A BAPEHE HA TUX OI'bH

MoctaBeTe rotBapckus Cbf B HarpeBaTenHaTa OCHOBA. Bknioyete MynTikykbpa B CTEHEH KOHTaKT. MynTUKyKbpbT Le U3faae 3BYKOB CUTHan
1 INCNINENT e CBeTHe ¢ 4 TpeTa (----).

1. [obGaBeTe BoAa 40 XenaHOTO HUBO.

3AEE“E)KKA He mbnHete Hap Mapkuposkata MAX (MAKC.) BbTpe B Cbaa

2. Wsbepete 6ytoHa SIMMER (BAPEHE HA T/X OI'bH) 1 HacTpoliTe BpemeTo 1 TemnepaTtypaTa cropes npeanodnTaHusTa
cu. Msnon3gaitte HacTpoiikaTa 3a Temnepatypa HI (BUCOKO), 3a na nosedete Bogata Ao KuMewe, a crief ToBa U3nonasaiite
HacTpoiikata 3a Temnepartypa LO (HUCKO), 3a aa HamanuTe BojaTa 0 NEKO KbKpeHe.

3. HarucHere START/STOP ([>X) u ocTaseTe BofaTa Aa ce 3arpee fio 3bpaHara Temneparypa. JleHTata Ha CbCTOSHUETO Moka3sa Kora
HarpsiBaHeTo € B xof. Korato BCUYKV CBETMIMHM Ha NeHTaTa 3a CbCTOsHUE CBETST, BoAATa € J0CTUrHana npasunHata Temneparypa.

4. [lobaBeTe xpaHaTa B Cbja 3a FOTBEHE W HE MOCTaBANTE Kanaka BbpXy MyNTUKYKbpa.

SABEJTIEXKA: ripu sapese 1 o kukpee Ha rseru cocose i Ccynu Morat fa ce oGpa3yBarT ropeLLy TouKu, KouTo Aa
TIPUYMHAT KUMEHE W TpbCkaHe Ha xpaata. Morisi, yBepeTe ce, Ye xpaHarta He ce 0cTaBs 6e3 Haa3op v ue CbabT ce pasbbpksa
PELIOBHO 1 BHUMATENHO.

5. Crep kaTo BpeMeTO 3a rOTBEHe M3Teye, ypeabT aBTOMATUYHO LLe NpeBkntoyn Ha HacTpolikata KEEP WARM (MOOABPXAHE HA
TOMNNWHA). OucnnesT Lwe ce NPOMEHM OT BPEMETO 3a FOTBEHE KbM HOB TaliMep, KOiTo Lie oT6posisa A0 4:00 (4 yaca) unu AokaTto
He HaTucHeTe 6yToHa START/ STOP (CTAPT/CTONM). Crea 4 yaca Ha HacTpoiikata KEEP WARM (MOAABPXAHE HA TOMNIMHA)
MYNTUKYKbPBT LLE MPEMUHE B PEXIM Ha FOTOBHOCT W AUCNMNENT LLe CBETHE C YeTUpK TUpeTa.

3A MPOMAHA HA HACTPOMUKA

JlecHo e ga cmeHsTe beHKLlVII/ITe Nno Bpeme Ha roTBeHe.

HatucHete GytoHa START/STOP ([>X) 1 cnen ToBa u3bepeTe HosaTa xenaHa (yHKLMs 3a roTeeHe. Ha ekpaHa Ha aucnnest e mura
HOB TailMep, a 13bpaHaTa thyHKLMS ChLUO Lie Mura. V36epeTe xenaHoTo BpeMe, HansraHe u/vunn Temnepatypa. HatucHete 6ytoHa START/
STOP ([>X) 1 HoBaTa (hyHKLyS LLie 3ario4He NpeBapUTENHO 3arpsiBaHe.

3a pa npomeHnTe BPEMETO 3a FOTBEHE:!

MoxeTe aa npomeH1Te BPEMETO 3a rOTBEHe NPeaM 3anoyBaHe Ha FOTBEHETO, KaTo HaTUCHeTe ByTOHUTE + U - Npeau Aa HaTUCHeTe
START/STOP ([>XX). HatucHeTe 1 oTnycHeTe, 3a 4a npomeHsiTe GaBHo. HaTucHeTe v 3aipbxTe, 3a 4a NPOMEHUTE BpeMeTo Gbp3o. Ako
NpeBuLLMTE XenaHaTa Temnepatypa uni Bpeme, HaTCHeTe NPOTUBONOMOXHUS GYTOH.
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3a fia npomMeHuUTe HansraHeTo:

MoxeTe aa npomMeHnTe HanaraHeTo Npy onpeAeneHn NpefBapuUTenHoO 3afaaeHn MYHKLWM, Npeau roTBEHETO fia 3anoyHe, kaTo HaTUCHeTe
6yTtoHute TEMP/PRESSURE (TEMMNEPATYPA/HAITATAHE) + 1 - unn 6ytona TURBO PRESSURE (TYPBEO HANIATAHE), npean aa
HaTucHeTe START/STOP ((>X).

3a aa npomeHuTe Temnepartypara:
MoxeTe aa npomeHuTe TemnepaTypara npu onpefeneHn yHKLMK, Npean roTBeHeTo Aa 3anoyHe, kato HaTucHeTe 6yTonute TEMP/
PRESSURE (TEMMEPATYPA/HANATAHE) + v - npean aa HatucHete START/STOP ([>XX).

FrPUXA U NOYUCTBAHE

MouncTeaHeTo TpsiGBa f1a Ce U3BbPLLBA CaMO KoraTo MynTukykbpa Crock-pot® Turbo e oXnapeH 1 U3KNioYeH OT enekTpuyeckata Mpexa.
OcTaBeTe MynTUKyKbpa Aa ce OXNaau HaMbIHO Npeau nouncTBaHe. He 13nonaBaiite NOABUKHUA Cb/ 3a FOTBEHE BbPXY KOTMOHA, B
MMKPOBBIHOBA hypHa UM BB (hypHa. 3nona3Baiite cbaa camo B HarpeBaTenHaTa ocHoBa Ha MynTukykbpa Crock-pot® Turbo. Uamuiite
YNITbTHUTENHATA rapHUTYPa W Kanaka Ha pbka B Tonna canyHeHa Bofa. MoAcylueTe BCUYKM YaCTV CTapaTesHo.

CbpA 3a roteeHe:
lpu 3BaxaaHe Ha Cbja 3a roOTBEHE OT HarpeBaTeNnHaTa OCHOBA BUHArW U3Non3aealiTe [Be pblie M NoBauraiiTe npaso Harope. HecnassaHeTo
Ha ToBa MOXe Aa A0Befie A0 HafpackBaHe Ha BbHLUHATa MOBLPXHOCT Ha Cbja 3a roTBeHe (BUXKTE curypa 3).

BbHwHa vact

/36bpLueTe BbHLWHATA YaCT Ha HarpeBaTenHaTa OCHOBA C BriaxHa Kbpra 1 noacylueTe o 6nscbk. He uanonasaiite abpasusHu npenapatu,
TeneHn rebu nnm xumukanu, Tbil KaTo Te Lie NOBpeasT NOBbpXHOCTATE. 3a fa NnpedoTBpaTuTe noBpeaa Ha MynTukykbpa, He U3nonasaiTe
arnkarnHu NoYMCcTBaLYyW NpenapaTit npy noymcTeaHe. M3nonssaitte camo Meka Kbpna 1 Mek npenapat. Hukora He notansiite HarpeBaTenHara
OCHOBA, HUTO 3axpaHBalLus kaGer U Lencena BbB BOfa Nk Apyra TeYHOCT.

KoHTeiiHep 3a koHpeH3aT
W3npasgaitte cvbpaHata Boa oT Konektopa 3a KorfeH3 cnep Bcsika ynotpeba. Msmuiite B Tonna canyHeHa Boga.

Kanak u ynnbTHUTEeNHa rapHuTypa

BuHarv nposepsiBaiiTe ynmbTHEHWETO Npean Bsika ynotpeba. CUNMKOHOBOTO YNITbTHEHWE OT BbTPELUHATa CTpaHa Ha kanaka Ha
MyNTVKyKbpa MOXe Jia Ce MOBpeay ¢ BpeMeTo. CBansiiTe YNITbTHUTENHUS MPBLCTEH 3a MOYMUCTBAHE NMpW HeobxogumMocT. MouncTeTe Ha pbka
C Tonna canyHeHa Bofia, MOACYLUETe CTapaTernHo M nocTaBeTe 0bpaTHO YNTbTHEHWETO B kanaka npean ynotpeba. OcTaBeTe kanaka 06bpHaT
33 CbXpaHeHe, Thil kaTo TOBA ChLLO LUe YABIMKM KMBOTA Ha YNITbTHEHMETO. YNITbTHEHNETO MOXE a Ce HyX[ae OT NoAMsiHa Ha BCeku

1-2 rofiHM, B 3aBUCMMOCT OT pefjoBHaTa ynoTpeba. CBbpXeTe ce ¢ oTaena 3a obcnyxeaHe Ha knneHT Ha Crock-pot®, 3a aa nopbyate
pe3epBHU YacTu.

KnanaH 3a ocBo60xaaBaHe Ha HansiraHeTo

YBepeTe Ce, Ye KrnanaHbT 3a U3nyckaHe Ha napa e cBobopeH ot 3aMbpCsABaHNA, Npeaun Aa 3anovHeTe Aa 13nonssare MynTukykbpa. Canete
KnanaHa 1 ro noYncTeTe BHUMaTenHo. YBepeTe Ce, Ye e HanbJ1HO Cyxo, Npedun Aa ro noctasute 06paTHOA

Kanauka 3a pasnpepeneHue Ha napata

YBepeTe ce, Ye KanaykaTta 3a pasceliBaHe Ha napata € cobogHa oT 0TnagbLy, Npeau fa 3anodHeTe fa M3nonasate MynTUKyKbpa.
KanaukaTa 3a pa3ceiiBaHe Ha naparta e npuUTiCHaTa KbM Kanaka, MoKpuBalLL, KnanaHa 3a u3nyckaHe Ha napata. CBanete kanaykata 3a
pa3ceiiBaHe Ha napata, kaTo sl XBaHeTe U 5 MOBAMTHETE Harope W OT kanaka, U s nouucTeTe BHAMaTenHo. KnanaHsT 3a u3nyckae Ha napa
Moxe fja Gbae cBaneH no Cblums HaumH, 3a fa Gbae BHUMATENHO NOYUCTEH 1 nocTaBeH obpaTHo npeam ynotpeba.
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Kanak Ha knanaHa 3a usnyckaxe Ha napa
KanabT Ha Kranata 3a u3nyckaHe Ha napa ce Hamvpa oT fofHaTa CTpaHa Ha kanaka. YBepeTe Ce, 4e € NMOUUCTEH OT 3aMbPCSIBaHNS, NPeu

OTCTPAHABAHE HA HEM3NPABHOCTMU

[a 3anoyHeTe fia 13nonaeate MynTUKyKbpa. 3a MouMCTBaHe BHUMATENHO M3AbPNaiTe Karnaka 1 ro noyncTeTe € TONNa canyHeHa BoAa.
HaTucHeTe kanaka 06paTHO Ha MSCTOTO My Criefl MPUKITKOYBAHE Ha MOYMCTBAHETO. Mpeamet Bunpoc Pewetue
3axpaHBaHe MosT MynTUKyKbp He ce YBepeTe ce, Ye KOHTAKTBT (PyHKLMOHMPa NpaBUiHO
TIONHATA CTPAHA HA KATAKA P oo R P (PyHKHOHAp T
TpoBepeTe Aanu MynTUKYKbPBT € BKIKOYEH B eNekTpuyeckaTa Mpexa
MonnaBbyeH knanaH
HaTucHeTe BHAMATENHO Kranaa Harope 1 Hapony 2-3 MbTW 1 ce yBepeTe, Ye e CBOBOAEH OT 3aMbpCABaHNA, NPeay Aa 3anouHeTe fa Obagete ce Ha 0TeNa 3a 0GCNYXBaHE Ha KIMEHTM Ha TenedOHHUS HoMep.
Y3M0N3BaTe MyNTUKyKLPa. CreneH Ha XpaHata i Gelue YBepeTe ce, Ye CTe U3Bpany npaBunHaTa HacTPOlika 3a roTeeHe
TOTOBHOCT Ha HeponeyeHa
3akntoyBaly WKdT Ha Kanaka Xpakara YBepeTe ce, Ye kanakbT e NpaBUIHO NOCTaBEH W 3aKMioYeH, a BEHTUITLT 3a
HaTucHeTe BHUMATENHO LiMchTa 1 ce YBEpETe, Ye e CBOBOAEH OT 3aMbPCSIBaHIAs, PE/V Aa 3arOYHETE /1a U3NON3BaTe MyMTUKYKbPA. 0CBOGOKIABaHE Ha napa e B nonoxeHue “Seal (3aneuarano)” (sateopeHo).
lpoBepeTe peLienTata, 3a fja ce yBepuTe, Ye ca M3bpaHn NpaBUIHUTE Hansraxe,
MonnasbyeH knanaH Temneparypa 1 Bpeme
YBepeTe ce, Ye 3axpaHBaHeTo He e 61no npekbcHaTo
YBepeTe Ce, Ye CbbT 3a rOTBEHe ChAbpXa [OCTATbYHO TEYHOCT, 3a [1a Ce Cb3aaze
Kanak Ha knanaHa 3a
— enaHaTa napa v fia ce u3rpaau Hansrawe. [pu rotBeHe nop Hansraxe TpsibBa aa ce
u3nyckaHe Ha napa
13non3sa MuHUMyM 1 vawa (250 Mn) TeyHocT. Hukora He mbniHeTe Hag nuHmusiTa ,MAX
(MAKCUMANEH KAMALMTET)".
XpaHaTta mu Gelwe YBepeTe ce, Ye roTBapCKUST CbA € 61N NoHe HanomnoBKHa MbieH
npecroTeeHa
lpoBepeTe aany ca u3bpaHn NPaBMIHOTO HansraHe, TeMnepaTypa v Bpeme.
3ABEJIEXKA: Mporpamupare | Mora nu aa 3afasam Bpeme | Thbil KaTo COTUPAHETO € (yHKLWSI, KOSITO 0BUKHOBEHO M3KNCKkBA MbAHOTO By BHUMaHWe,
1. KoHpeH3 Moxe Aa ce CbGMpa BbTpe B HarpeBaTenHaTta OCHOBa Nof NOfBUKHUA Cbf 3a roTBeHe. ToBa e HopManHo. OcTaseTe Aa ce 3a nporpamara Brown/Sauté | Toa MoXe fia He e HeoBX0mUMO. BbNpeKy ToBa, aKo XenaeTe, Moxe Aa Gbae
OXNaau v cnef ToBa NOACYLLETE C KyXHEHCKa Kbpna. (BnaHumpane/Cotvpate)? uaBpaHo BpeMe.
2. BuHaru ce yBepsiBaiiTe, Ye BCEKM KOMMOHEHT (CbZ 3@ FOTBEHE, KranaHi, yNTbTHEHWE U T.H.) € HaMbHO CyX, MPeAn Aa ro noctasuTe
oBpaTHo Bi; inMK o ’a (cea ’ Y ) YX, PEAn A Mora nv fja npomeHst [la, 3a aa npomeHuTe dyHKUMSTa 3a roTBeHe, HaTucHeTe START/STOP (>X) u
P YTAKYKEPa. (byHKUMSTa 38 rOTBEHE, n3bepeTe HoBa (yHKLMS 3a roTBeHe. [pomeHeTe BpeMETO 1 Temneparypara crnopes
3. Toau ypen HAma yacTu, noanexalyy Ha obenyxeaHe ot notpeutens. Besiko obenyxBsaHe, koeTo HaaXBbPMS ONUCAHOTO B pasfena 3a BPEMETO UM TeMnepaTypara, | uaucksaHusiTa Ha xpaHata. HatucHete START/STOP ([>X) oTHoBo. BpemeTo u
nouucTBaHe, TpsiBa Aa Ce M3BbPLUBA CaMO OT YTbIHOMOLLEH CEPBU3EH NpefcTaBuTeN. BikTe rapaHLmsTa, [OCTbIHA OHMAMH. cref] Kato xpaHaTa Beye ce Temneparypara MoraT ja 6baaT NpOMeHsHY N0 BCAKO Bpeme.
rotu?
[oTBeHe Morat v roTBapcKkuST CbA, ['0TBapCKST CbA M kanakbT He ca be3onacHu 3a 13non3ssaHe BbB dypHa. H1UTo Moxe
11 KanakbT Aa ce 13nonasat [1a Ce 13Mon3Ba Ha KOTIOHa HUTO BbB hypHaTa.
BbPXY KOTIMOHA UMW BbB
typHata?
Cnpsix npoLieca Ha roteeHe AKO UMKBITLT Ha roTBeHe Bbae CnpsiH 1 GbAie CTapTUPaH HOB, MYNTUKYKLPBLT MOXe Aa
11 NPOMEHIX HACTPOVKUTE nokaxe ,HEAt (HATPABAHE)“, nokato He 6bae [OCTUHATO HOBOTO HansiraHe.
3a HansraHe 1 cera
MYNTUKYKbPBT OTHOBO Ce
3arpsisa npesBapuTEnHo.
Mapa OT MynTUKyKbpa 13nu3a napa | * HopmanHo e npeaun MynTukykbpbT Aa 6bae noa HansraHe, OT NONNaBbYHMS KnanaH
[1a ©3nu3a Marko Konm4yecTeo napa.
+ Ao napa 13nu3a ot nepuchepusTa Ha kanaka, Toi He e 61n 3aTBOPeH 1 3akmioyeH
HarmbIHO.
Kanak Vimam 3aTpyaHeHus npu CuluecTByBa thyHKLA 3a 6€30MaCHOCT, KOSTO NPeAoTBPaTABA CBANAHETO Ha
CBansHeTO Ha kanaka. kanaka, AokaTo MynTUKyKbpbT € Noj HansiraHe. Mons, yepeTe ce, e cTe
0cB0BOAUNM HansraHeTo B ypeaa, kaTo 3aBbPTUTE BEHTUNA 3a 0CBOGOXAaBaHE
Ha napa B noroxenue ,Release (OceoboxaaBaHe)’ (0TBopeHo). Biwkte pasnena
OcBoGoxpaBaHe Ha HansraHeTo 3a [OMbIHUATENHN MHCTPYKLUK.
OyHkuns Turbo | HenpaBunHo cbM HacTpoun HatucHeTe 6yToHa Turbo (Typ6o) 0THOBO, 3a ja OTMeHUTe 3bopa 1 Aa ce BbpHETE
(Typ6o) yHkumsTa , Turbo (Typ6o)*. KbM MbPBOHAYaNHOTO BPEME 3a FOTBEHE
Kak pa otmeHs usbopa?
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KOOOBE 3A NPELWLKM

Mpewka PeweHue

,LID (KANAK)* mura n
13/1aBa 3BYKOB CUrHan

YBepeTe Ce, Ye KanakbT e 3aTBOPEH HAMBITHO U € B 3aKIIO4EHO NONOXeHe n, KaTto nogpasHuTe v C n

Mokaxete ,E1°

MyNTUKYKbPBT LiLE CTIPE LMKBNA Ha FOTBEHE. VI3KIIoueTe MynTUKyKbpa OT KOHTAKTa U Ce CBbPKETE CbC
CEPBU3HUS LIHTB.

[MNokassaHe Ha ,E2"

MyNTUKYKbPBT LiLE CTIPE LMKBIA Ha TOTBEHE. VI3KIIoueTe MyTUKyKbpa OT KOHTAKTa U Ce CBbPKETE CbC
CEPBU3HUS LIEHTBP.

[MNokassaHe Ha ,E3"

MyRTUKyKbPBT LLE CTIpe LMKba Ha roTBeHe. M3knioyeTe MynTukykbpa OT eNnekTpudyeckara Mpexa v ro
ocTaBeTe Aa Ce oXnaav HambiHo. Cnep kaTo MyNTUKYKbPBT Ce € OXNaaun, NpoBepeTe BCUYKM YacTy
Ha Karaka. 3aBbpTeTe kanaka B nonoxerne LOCKED (3AKITKOYEHO) f&. YepeTe ce, ye konyeTo 3a
uanyckaHe Ha napa e B nonoxenue ,Seal (3aneyaTsare)* 3 (3aTBOpeHo). AKo Tasv Tpellika ce nosiy
OTHOBO, U3KIIOYETE MYMTUKYKbPA OT eNeKTpUYeckaTa Mpexa 1 ce CBbPXeTe CbC CEPBU3HMS LIEHTBP.

[NokassaHe Ha ,E5"

MynTUKYKbPBT LLE CMIPE LMKba Ha roTBeHe. W3knioyeTe MynTuKkyKbpa OT KOHTaKTa W ro ocTaBeTe fia ce
oxnaay HambnHo. Cried kaTo MyNTUKYKbPBT Ce OXNaaW, CBaneTe kanaka i npoBepeTe Cb/ia 3a roTBeHe.
He n3nonagaiie kanaka, korato uanonasare dyHkummnte BROWN/SAUTE (BNTAHLNPAHE/COTUPAHE)
1 SIMMER (BAPEHE HA TUX OI'bH). Korato usnonssate ¢yHkumumte SLOW COOK (BABHO FOTBEHE),
SOUS VIDE (CY-BMA) n KEEP WARM (MOLABPXAHE HA TOMMMHA), yeepeTe ce, Ye kon4eTo 3a
ocsoboxaaBaHe Ha napa e B nornoxenue ,Release (OcoboxaaBaHe)* (OTBOPEHO), Npeay Aa cTapTupate
LMKbIa Ha roTBEHE.

[NokassaHe Ha ,E6"

MynTUKyKBPBT LLie CNpe LyKbAa Ha roTeeHe. /3kniouete MynTuKyKbpa OT KOHTaKTa W ro ocTaBeTe Aa ce
oxnaay. Criea kaTo ce 0xnaau, caneTe kanaka 1 npoBepeTe Cbfja 3a roteete. [lobaBeTe TeYHOCT, ako e
Heobx0aMMo. YBepeTe ce, Ye B MOABUKHNS Cb/ 33 rOTBEHE Ce 13nonasa MuHUMYM 250 Mn TewHocT. Ako
u3nonaearte (hyHKLMSITa 3a roTBEHE MOA HansraHe, yBepeTe Ce, Ye KoNYeTo 3a u3nyckaHe Ha napata e B
nonoxenve ,Seal (3aneyarsane) 3 (3aTBopeHo).

[NokassaHe Ha ,E7*

MynTUKYKbPBT LU Cripe LiKbNa Ha roTBeHe. VI3kmioyeTe MynTUKyKbpa OT KOHTaKTa 1 Ce CBbPXKETE CbC
CEPBU3HUS LIEHTBP.

[okassaHe Ha ,EC*

MynTUKyKbPBT LU CTIPE LivKbIa Ha TOTBEHE. VI3KiioueTe MynTUKyKbpa OT KOHTAKTa 1 Ce CBbPXETE ChC
CEPBU3HMS LEHTHP.

CBHBBETU U NPENOPBKU

CbBeTH M NpenopbKM 3a Hail-Ao6po u3nonasaHe Ha Bawms myntukykbp Crock-pot® Turbo: MoceTete yebeaiita Ha Crock-pot® Ha
appec www.crockpot.co.uk 3a AOMbAHUTENHI PELIenTH, CbBETH, NPENOPBKM 11 MHOTO MOBeYe.

C Bauns mynTukyksp Crock-pot® Turbo MoxeTe Aa NpuUroTBsTe ronsiMo pasHoobpasue OT BKYCHU SCTUS, 3akyckil U AecepTu. Pasnuynute
XpaHy M3UCKBAT PasnuyHo BpeMme 3a NEpPGEKTHO rOTBEHE, Taka Ye MOHSKora Moxe Aa Ca HeOBXOAUMM HSIKOTKO OMiUTa U KOPEKLUM, 3a fia
onpeaenuTe TOYHUTE BpeMeHa 3a rOTBEHE CTOpes; BaLLNTE HYKAW.

1.

Sl

Monsi, HanpaBeTe cnpaBka ¢ pbkOBOACTBOTO 3a yroTpeBa Ha Baluns MynTukykbp Crock-pot® Turbo, korato usnonasate BaLuns
MYNTUKYKB.

Hwukora He mbrHeTe cbaa 3a rotBeHe Hag nunata MAX (MAKCUMAJIEH KANALUWTET).
He ocTaBsitTe MynTuKyKbpa BKIKOYEH B eNeKTpuyeckaTa Mpexa, korato He ce 13non3sa.
YBepeTe Ce, Ye MyNTUKYKbPBT Ce IbPX Aarned oT LkadoBe 1 CTEHW, KOraTo ce M3nonasa.

CbAbT 3a roTBeHe e npeaHasHayeH fja ce uanonasa camo B Ta3n MynTUKykbp. [la He ce 13nonasa BbpXy KOTMOH, B MUKPOBBITHOBA
ypHa v BbB dypHa.

lMpepocTaseHaTa pelueTka 3a roTBeHe Ha nNapa e NpeHa3HajeHa 3a 13MonaBaHe B Taan MynTUkykbp. He TpsbBa fa nospexaa
NOBBLPXHOCTTA Ha Cb/ja 3a roTBEHe.

Korato cBansiTe kanaka, 13nonssaiTe PbKOXBATKa, 3a Aa XBaHETE ApbXKaTa Ha Kanaka u A NoBAUrHeTe daney ot TAnoTo Cu, 3a Aa
MOXe napaTta fa uanese.

BuHarv nocTaBsiiiTe MoANoXka Uiv Abpxay 3a Cba0BE NoJ ChAia 3a FOTBEHe, ako TOil € U3BafEH OT HarpesaTenHaTa 0CHOBa.
He ocTaBsiiiTe pelueTkaTa 3a roTBEHE Ha Napa NoToneHa BbB BOAA 33 NPOABLIKUTENHU NEPUOAN OT BPEME.
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CBHBBETU U NPENOPBKUN 3ATOTBEHE HA BABEH OI'bH

Axo roTauTe Ha 6aBeH OrbH, MOXeTe MbpBO f1a U3nonasate dyHkumaTa BROWN/SAUTE (BNAHLIMPAHE/COTUPAHE), kosTo Bi Mossonsisa
/a 3arneyaTare Meco 1 3eMeH YL B HAYanoTo, HO CLLO Taka Bi N03BONSBA Aa CrbCTABATE COCOBE 1 A1a MPUrOTBSTE COCOBE 3a MECO B Kpas.
BraHLuMpaHeTo Ha MecoTo npeav roTBeHe Ha 6aBeH OrbH He Camo MPpUAAaBa Ha XxpaHaTa Bu CTPaXOTeH LIBAT, HO 11 3aneyaTsa CokoBeTe
BKYCOBETE M NOAABLPXA MECOTO KPEXKO.

3a fja CrLCTWTE T0BEY B Kpas Ha foTBEHeTO, uanonssaiiTe hyHkunsta BROWN/SAUTE (BNTAHLIMPAHE/COTUPAHE) 1 pasbbpkaitte
Marko Konu4ecTBO LiapeBnyHo GpaluHo ¢ Bofa. OcTaBeTe Aa Kbkpu, kaTo pa3bbpkeate, J0KaTO Ce CrbCTul.

Korato u3nonssate yHkumsita SLOW COOK (BABHO FOTBEHE), yBepeTe ce, 4Ye KOM4eTo 3a U3nyckaHe Ha napata e B NonoxeHue
,Release (M3nyckaHe)* (0TBOPEHO).

[Mpy n3nonaeaHe Ha dyHkumsta SLOW COOK (BABHO MOTBEHE), MynTukykbpbT He Bb3CTaHOBsIBA Gbp30 3arybeHata TonnmHa,
3aTOBa MoOBAWraiiTe kanaka, CaMo ako € HeobXxoaumo 1N ako ToBa e ykasaHo B peLienTara. [lobpa uaes e aa Habnioaasate
peayntatiTe OT 6aBHOTO rOTBEHE NPe3 Lienusi LKL Ha FOTBEHe, kaTo Gbp30 CBanuTe kanaka 1 npoBepuTe, cres KoeTo Gbpao ro
noctaeute 0bpaTHO. Pa3nnyHuTe pa3dacoskt 1 Ae6EnMHM Ha MECOTO 1 3eMeHYyLTe MOraT fja MPOMEHSIT BPEMETO 3a FOTBEHE.

He e HeoGuyaitHo MecoTo Aa ce CroTai No-Gbp3o OT KOPEHONNOAHHTE 3eneHuyL. Mopaau Tasv NpU4MHa NpenopbYBamMe BCUUKU
3eMeHYyLM 1 Ce Hapsi3BaT Ha nogoBeH Marmbk pasmep. MecoTo Moxe Aa ce Hapexe Ha Mo-rofieMy napyeTa, 3aLoTo ako Ce Hapexe
TBbP/AE MarKo, TO LLe Ce pasnajHe Cref kato Gbae CroTBEHO M OMeKHaro.

baBHOTO roTBeHe HamansBa 13napeH1eTo, B pe3ynTar Ha KOeTo BKyCOBETE 1 COKOBETE Ce 3anassart. MmaliTe ToBa npeasma, korato
Ccb3fjaBaTe CBOW COOCTBEHM peLenTy, Thit KaTo MOXe [ja He Ce HyXaaeTe OT TOMKOBA MHOrO TEYHOCT, KONKOTO 6uxTe nnonssanu npu
Opyr MeToau Ha roTBeHe.

Temneparypa | MpeanoxeHus 3a Temnepatypa

Wpewu 3a peuentn

Bucok V13non3BaiiTe Ta3n HacTPOIiKa 3a peLenTu, KOUTO U3ncKkeaT

MneaneH 3a cocose, Ynnu, kapToeHn ACTUS, ACTUSA

no-kpaTko BpeME 3a roTBEHe, 0BUKHOBEHO 46 yaca. CbC CHPEHe, MUMELLKN KpunLa v kiodTeTa B COC

Hucwk V13non3saiiTe Ta3n HacTPOIiKa 3a peLenTm, KOUTO U3ncKkeatT

VineanHa 3a He TONKoBa kpexku nNapyeTa Meco,
no-AbAro Bpeme 3a roteeHe. Tasu HaCTpoitka ce M3nonssa 3a 3a/lylleHn Meca, cyLueH 606, cynu 1 sxHm
peLienTi, KOUTO OBMKHOBEHO M31CKBAT rOTBEHE 3a NOBeYe OT 8
yaca. MepdekTHa 3a He TONKOBA KpexKi napyeTa Meco.

CBHBETU U NPENOPBHKU 3A TOTBEHE NO METOA CY-BMQ

['0TBEHETO N0 METOAA Cy-BIA M3NCKBA BCUYKM XpaHU MbpBO fa 6baaT HambiHO Bakyymupanu. Topbuiki FoodSaver® n BakyymHu
3anevarBally yCTPOIACTBA MOraT Aia Ce M3nona3sar 3a Tosa.

HanbnHeTe cbaa 3a rotBeHe NpubNM3UTENHO A0 NOMNOBUHATA 3@ MO-TONEMM, MO-TEXKM XpaHW W 4o 2/3 3a No-neku xpaHu. YBepeTe ce,
Ye uanarta xpaHa € HambfHO noToneHa Nnpeay roteexHe.

HanbnHeTe cbaa 3a rotBeHe ¢ Tonna Boga, 3a a Hamanute BpemeTo, Heobxoanmo 3a 3arpsBaHe [0 XenaHata Temneparypa.

[No Bpeme Ha roTBeHe Mo MeTofa Cy-BuUA KanakbT He € HeobxoauMo Aa 6bae 3aKMioueH Ha MSICTO; MPOCTO O NOCTABETE BbPXY
ropHaTa YacT Ha Cb/ia, crief kaTo cTe o6aBunyu XpaHaTa v U MapHUST KranaH e 0TBOPEH.

AKo XpaHaTa HsiMa Aia Gbae KoHCymupaHa HesabaBHo, NOTOMETE NnuKka B NeAeHa Boaa, 3a fa HamanuTe Gbp3o Temnepatypara.
Oxnaxpaitte 40 HeOBXOAMMOCT U KOraTo e roToBO, NPETONNSAATE XpaHaTa, AokaTo BbTpeLUHaTa TemnepaTypa cTaHe Hag 165°F
(75°C).

Korarto roteeHeTo no MeToAa Cy-Bua NPpUKIOYM, MOXe Aa MoxenaeTe fia 3aneyeTe Mecara, 3a Aa nogobpute Bkyca v aa gobasute
LiBSIT.
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PBKOBOACTBO 3ArOTBEHE NO METOA CY-BMA

XpaHa MpenopbuuTenta Temneparypa Ha rotBeHe | Bpeme 3a rotBeHe
neGenuHa

loBexao Meco

dune, koHTpadune, pubai, TM-60yH, kKoTneTH 2-5¢m 49°C vnm no-ucoka 1-1,5 vaca
['opHa yacr, ropHa YacT Ha ByT, BbHLUHa YacT Ha byT 8-12cm 56°C nunu no-Bucoka 24 vaca
3apyLueH cTek, Boncka onaluka 2-5¢cm 56°C unu no-sucoka 8-10 yaca

ArHelko Meco

ByT, dhune, kotnetu, pebpa 4-6 cm 49°C unu no-Bucoka 1-2 yaca

Mnewwka, 6yT, mxonaH 8-10 cm 56°C nnu no-Bucoka 8-10 yaca

CBMHCKO Meco

Kotnetu, dune 2-4 cm 56°C nnu no-Bucoka 4 yaca

bpan, pebpa

MTye meco

MuneLwkn repam 3-5¢cm 62°C 1-2 yaca
MuneLuko 6yTye 3-5¢cm 65°C 1-2 yaca
MuneLuko 6yTye (c kocT) 3-6cm 82°C 1,5-3 yaca
MaTeLwkn repau 3-5cm 64°C 2-4 yaca
Puba

Ouneta 2-4 cm 50°C nrm no-Bucoka 1yvac
Lisna puba 4-6 cm 60°C 1-1,5 vaca
Mwuau n pakooGpasHu

Ckapuam 1-3¢cm 60°C 1yvac
Owmap 4-6 cm 60°C 1vac
Mugm CeH Xak 2-4 cm 60°C 1vac
3eneHuyum

Kpexku 3enenyyum 1-5¢cm 83°C nnm no-Bucoka 1vac
KopeHonnoanu senenyyuy 1-5¢cm 83°C nnm no-Bucoka 1-1,5 yaca

CNEANPOAAXBEHU U PE3EPBHMU YACTM

B cnyyaii Ye ypeobT He paboTu, HO e B rapaHLusi, BbpHETE NpofiykTa B 06eKTa, OT KOWTO CTe ro 3akynunu, 3a Aa Gbae 3ameHeH. Mons,
“MaiiTe npeasuy, ve Le Bu e Heobxoanm BanuaeH JOKYMEHT 3a Aoka3BaHe Ha nokynkata. 3a AOMbAHUTENHA MOMOLL, MONS, CBbPXETE ce

C 0TAena 3a NoaApbXKa Ha knueHTn Ha: ObeauHeHo kpancTeo: 0800 028 7154 | Mcnanms: 0900 81 65 10 | dpaHums: 0805 542 055. 3a
BCUYKM OCTaHanu Abpxasu 3BbHeTe Ha +44 800 028 7154. Bb3amoXHO e ja ca NpUnoxumn MexayHapoaHu Tapudn. MoxeTe 1 fa uanpatute
umeiin Ha: CrockpotEurope@newellco.com.
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FAPAHUMA

Monsi nasete kacosaTa Genexka, Tbit kaTo T4 Lie 6bae HeobXxoaUma Npy BCUYKM NPETEHLMN NO Ta3n rapaHums. [apaHuusaTa Ha ypesa e 2
TOANHY Creq 3aKynBaHeTo My, KakTo € OMMCaHO B TO3M JOKYMEHT.

Mo BpeMe Ha TO3u rapaHLMOHEH NEpPUOA, ako B MArKO BEPOSITHUS Cryyai ypeabT Beve He paboTu nopaay nospesa, Abmxalya ce Ha
NPOEKTMPaHETO UMW NPOM3BOACTBOTO My, MONSi BbPHETE 10 Ha MACTOTO Ha 3aKynyBaHe C kacoBaTa Genexka 1 Konue oT Tasu rapaHums.

Mpagata v 0besLeTeHnsTa No Tasn rapaHLus ca AOMbIHEHUE KbM BaLLMTE 3aKOHHM MpaBa, KOUTO HE Ce 3acsiraT OT Hesl.
YnpaxHsiBaHETO Ha 3aKOHHWUTE BU NpaBa B cryyaii Ha AedbekTn e GesnnatHo.
Cawmo BbnpocHata upma Newell nocoueHa no-gory (“Newell’) uma npaBoTo Aa npoMeHs Tesn ycrnosusl.

Newell ce 3agbnxasa, B PaMKUTE Ha rapaHUUOHHUA nepuo, Aa nonpasu UK 3ameHu ypeaa unu Bcaka 4acT OT ypeaa, 3a KOATo e
YCTaHOBEHO, 4e He paﬁOTM }:|06pe, BeannarHo, npu ycnosue 4e:

* HesabaBHO yBegoMuTe 3a npobnema MSICTOTO Ha 3akynyBaHe unn Newell; u

* ypeabT HE € NPOMEeHAH Mo HUKaKbB Ha4uH U He € MOAJIOKEH Ha yBpexXaHe, HenpaBuinHa yn0Tpe6a, 3J10y|'10Tp668, nonpaska unun
npomaHa OT nnLe, KOeTo He e YNb/IHOMOLLEHO 3a ToBa OT Newell.

MoBpeau, NPeAn3BUKaHK OT HenpaBunHa ynoTpeba, yBpesxaaxe, 3noynotpe6a, 3non3saHe Ha HENPaBUIHO HAMPEXEHWE, NMPUPOLHY
KaTaKnu3Mu, sIBNEHUst U3BBH KOHTPona Ha Newell, nonpaeka unu npomsiHa OT NULE , KOETO He € YMbIHOMOLLEHO 3a ToBa oT Newell, unu
HecnasBaHe Ha MHCTPYKUMKTE 3a yroTpeBa, He Ce MOKpUBAT OT Ta3u rapaHumsi. OCBEH TOBa, HOPMAIHO U3HOCBAHE, BKIKYUTENHO, HO 6e3
OrpaHuyeHme [0 HesHauMTenHo obe3lBeTsBaHe U APackoTUHM, He Ce NOKPUBA OT Tasu rapaHLys.

MpaBaTta No Tasv rapaHLus Ce OTHACAT Camo 3a MbPBOHAYANHMS KyNyBaY U He Ce yAbIKaBaT 3a ThProBCKa UM KOMyHanHa ynotpeta.

Axo ypeabT BKNOYBa rapaHuus, CI'IeLlVI(bVNHa 3a CTpaHata unu rapaHuUoHHa NUCTOBKA, MOJA BUXTE YCNOBUATA HA Tasn rapaHuua Ha
MACTOTO Ha rapaHumaTa unm ce CBbpXeTe C MeCTHUA 0TOPU3NPaH npeacTaBnuTen 3a noseve VIHd)OpMaLLMH.

ToBa yCTpONCTBO € MapkupaHo B cboTBeTCTBME ¢ EBponeiickata anpektea 2012/19/EC cbe cmBona Ha 3a4epkHaT KOHTEHep 3a
oTnagbuy. Takasa MapkvpoBka MHAOpMMPa, Ye ToBa 060pyaABaHe He MOXe fia Ce U3XBBLPNS C Apyrvt 61UTOBM OTNAAbLM B kpas Ha
ekcnroatayusita My. Motpe6utensT Ha o6opyaBaHETo € ANbXKEH Aa ro Npefaae Ha KONeKTopu 3a OTNambLM OT NEKTPUYECKO U eNEKTPOHHO
obopyasaHe. MyHkToBeTe 3a CbbupaHe ce ynpaBnsBaT, Hapea C Apyru: OT ThProBLM Ha eapo 1 ApebHo Ha ToBa 06opyABaHe 1 OT OBLYMHCKM
OpraHM3aLMOHHM 3BeHa, 3BbPLUBALLYM [EIHOCTM MO CbbUpaHe Ha oTnagbL. MpaBunHOTO GopaBeHe C OTMAAbLM OT ENEKTPUYECKO 1
€eneKTpoHHO 0BopyaABaHe Nomara Aa ce u3berHar nocneanLy, BpeaHI 3a HOBELUKOTO 3ApaBe W NpupoaHaTa cpeaa, NpousTyalLm ot
HaNM4METo Ha OMacHW KOMMOHEHTM W HENpaBUIHOTO CbXpaHeHue 1 obpaboTka Ha TakoBa oBopyaBaHe.

Ako UMaTe BbMPOCY 3a UCKOBE MO Taav rapaHLys, MoMs Aa ce CBbpXeTe C:
Newell Poland Services Sp. z 0.0.Plac Andersa 7

Poznan 61-894

Poland

Wcnanms: 0900 81 65 10

®paHups: 0805 542 055

Benukobputanus: 0800 028 7154

3a BCWuKM Apyrv CTpaHu Mons no3sbHeTe Ha +44 800 028 7154
Bb3MOXHO € fia ce npunarat Tapucy 3a MeXayHapoAHN PasroBopy.

Wnu, nsnpatete umeiin Ha CrockpotEurope@newellco.com

KOHCYMAUMA HA EHEPIrMA U YNPABJIEHUE HA
3AXPAHBAHETO MH®OPMALLUA:

KoHcymaums Ha eHeprisi B peXuM Ha roToBHOCT: KoraTo ypeabT He M3MbIHABA OCHOBHATA CU (PYHKLWS, TOI KOHCYyMMpa MakcuMania 0,6 W
MOLL{HOCT.

anaaneHMe Ha 3axpaHBaHeTo: YPBIII:T pasnonara ¢ aBToMat4yHa beHKLlI/IFI 3a ynpaeneHne Ha 3axpaHBaHETO U aBTOMATUYHO LLie NpEMUHE B
PEX1M Ha roTOBHOCT Cnej 20 MUHYTW.
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HRVATSKI
VAZNE SIGURNOSNE UPUTE

UPOZORENJE: NEPRIDRZAVANJE VAZNIH SIGURNOSNIH UPUTA MOZE DOVESTI DO TESKIH TJELESNIH
OZLJEDA, UKLJUCUJUCI OPEKLINE UZROKOVANE VRUCIM SADRZAJEM, ILI DO MATERIJALNE STETE.

Pri uporabi elektriénih uredaja uvijek se treba pridrzavati osnovnih sigurnosnih mjera opreza kako bi se smanjio
rizik od tjelesnih ozljeda, pozara i strujnog udara, ukljucujuci sljedece:

1.
2.

Noo

10.
".

12.

13.
14.

PRIJE UPORABE OVOG PROIZVODA PROCITAJTE SVE UPUTE. Saduvaite ove upute za buduéu uporabu. OPCE
SIGURNOSNE UPUTE.

Djeca ne smiju koristiti ovaj uredaj. DrZite uredaj i njegov prikljuéni kabel izvan dohvata djece. Djeca ne smiju istiti niti
odrzavati uredaj.

UPOZORENJE: Radi zastite od strujnog udara i oSte¢enja uredaja, hranu nemojte pripremati izravno u gri-
jacem kucistu. Hranu pripremaijte iskljucivo u priloZzenoj uklonjivoj posudi za kuhanje.

UPOZORENJE - Opasnost od ozljeda: Nepravilna uporaba uredaja moze uzrokovati tjelesne ozljede, strujni
udar ili ostecenje uredaja. Uvijek upotrebljavajte uredaj u skladu s ovim uputama. Nemojte koristiti pribor, dodatke ili
zamjenske dijelove koje proizvodac nije preporucio.

Nemojte prikljucivati niti ukljucivati viSenamjensko kuhalo ako posuda za kuhanje nije umetnuta.

Nemojte koristiti viSenamjensko kuhalo bez hrane ili teku¢ine u posudi za kuhanje.

Iskljucite uredaj iz elektri€ne mreze kada nije u uporabi, prije postavijanja ili uklanjanja dijelova te prije ¢iS¢enja. Prije pos-
tavljanja ili uklanjanja dijelova te prije ¢iS¢enja pricekajte da se uredaj ohladi. Prije iskljucivanja postavite sve upravijacke
elemente u polozaj OFF (Iskljuceno), a zatim izvucite utika¢ iz elektricne uticnice. Uredaj nemojte iskljucivati povlacenjem
za prikljuéni kabel.

Visenamjensko kuhalo postavite na stabilnu povrSinu tako da su rucke okrenute na nacin koji sprje¢ava prolijevanje
tekucine.

Upozorenje: Budite oprezni pri podizanju i uklanjanju poklopca nakon zavrSetka kuhanja. Poklopac uvijek otvarajte od
sebe jer je para vrlo vru¢a i moze uzrokovati teSke opekline. Nikada ne naginjite lice iznad viSenamjenskog kuhala.
Preporucuje se uporaba kuhinjske rukavice ili zastitne rukavice za pecnicu prilikom skidanja poklopca kako bi se
smanijio rizik od opeklina.

Tijekom rada uredaj razvija toplinu, a njegov sadrzaj postaje vrlo vru¢. Ne dodirujte vru¢e povrsine. Koristite rucke ili
upravljacke elemente.

Grijace kuciste nakon uporabe zadrzava zaostalu toplinu. Nemojte dodirivati grijace kuciste odmah nakon zavrsetka
ciklusa kuhanja. Prije rukovanja priekajte da se uredaj ohladi.

OPREZ - vru¢a povrina: Grija¢i element i okolne povrine tijekom rada postaju vrlo vruéi te mogu ostati vru¢i jos
neko vrijeme nakon iskljucivanja uredaja. Izbjegavajte dodirivanje vrucih povrsina. Prije ¢iS¢enja ili spremanja ostavite
dovoljno vremena da se uredaj potpuno ohladi. Tijekom rada uredaj i grijace kuciste razvijaju toplinu te zadrzavaju
zaostalu toplinu nakon zavrSetka ciklusa kuhanja. Nemojte dodirivati grijace kuéiSte odmah nakon vadenja posude za
kuhanje. Prije rukovanja pricekajte da se uredaj ohladi.

Budite iznimno oprezni pri premjeStanju uredaja koji sadrZi vruéu tekucinu. Nemojte nositi viSenamjensko kuhalo drzeéi ga za
poklopac.

Nemojte premjestati niti prekrivati viSenamjensko kuhalo dok radi.

SIGURNOST PRI POSTAVLJANJU UREDAJA

15.

16.

17.
18.
19.

20.
21.

UPOZORENUJE: Prolivena vru¢a hrana moze uzrokovati teske opekline. Drzite uredaj i prikljucni kabel izvan
dohvata djece. Nemojte dopustiti da kabel visi preko ruba radne povrsine niti koristite elektricnu uticnicu koja se nalazi
ispod radne povrsine. Pogledajte odjeljak POSEBNE UPUTE ZA PRIKLJUCNI KABEL. Djecu drZite podalje od ureda-
ja prilikom otvaranja nakon kuhanja jer moze do¢i do prolijevanja vruée tekucine i teSkih opeklina.

Radi zastite od strujnog udara nemojte uranjati prikljucni kabel, utikag ili uredaj u vodu ili bilo koju drugu tekuéinu.
Pazite da se tekucina ne prolije po prikljuéku priklju¢nog kabela. Nemojte koristiti uredaj ako su prikljuéni kabel ili uti-
ka¢ oSteceni ili ako je uredaj neispravan odnosno na bilo koji nagin oSte¢en. Nemojte pokuSavati popravijati niti spajati
osteceni prikljucni kabel. Uredaj vratite proizvodacu (pogledajte jamstvene uvjete) radi pregleda, popravka ili podesa-
vanja.

Nemojte postavljati uredaj na mokre povrsine ili u njihovu blizinu, niti u blizinu izvora topline kao Sto su vruci plinski ili
elektricni plamenici ili zagrijana pecnica.

Ako je prikljucni kabel otecen, mora ga zamijeniti proizvodac, ovlasteni servis ili druga odgovarajuée osposobljena
osoba kako bi se izbjegla opasnost.

Prvo uvijek u potpunosti prikljucite prikljuéni kabel u viSenamjensko kuhalo (samo modeli s odvojivim prikljucnim
kabelom), a zatim ukljucite utika¢ u zidnu elektricnu utiCnicu.

Nemojte dopustiti da priklju¢ni kabel visi preko ruba stola ili radne povrsine niti da dodiruje vruce povrsine.

Nemojte koristiti uredaj s programatorom, vremenskim prekidacem, beZinim adapterom za uti¢nicu, daljinski upravija-
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nom utiénicom ili sli¢nim uredajem koji omogucuje daljinsko upravijanje.

22.  Uredaj koristite iskljucivo u predvidenu svrhu. Nepravilna uporaba moZe uzrokovati ozljede. Ovaj uredaj nije namijen-
jen za przenje hrane u dubokom ulju.

23.  Namijenjen je isklju€ivo za uporabu u ku¢anstvu na radnoj povrsini. Ostavite najmanje 6 in¢a (152 mm) slobodnog
prostora od zida i sa svih strana uredaja. Uredaj uvijek postavite na suhu, stabilnu i ravnu povrsinu.

24.  Nemojte koristiti uredaj na otvorenom niti u komercijaine svrhe.

25.  Uporaba dodatne opreme koju proizvodac nije preporucio moze uzrokovati ozljede.

26. Posudu za kuhanje nemojte koristiti za pohranu hrane niti je stavljati u zamrzivac.

27.  Sve popravke mora obaviti ovlasteni servis.

28. Uredaj se ne smije odlagati zajedno s komunalnim otpadom. Po isteku uporabnog vijeka uredaj se mora predati odgo-
varaju¢em sabirnom mjestu za recikliranje elektricne i elektronicke opreme. Odlaganjem starih uredaja na odgovara-
juci nacin i njihovim recikliranjem dajete vazan doprinos ocuvanju prirodnih resursa te zastiti okolisa.

29. Upozorenje: Pazite da se teku¢ina ne prolije po prikljucku

30. Nakon kuhanja mesa s kozom (npr. govedeg jezika), koja pod djelovanjem tlaka moze nabubriti, nemojte probadati
meso dok je koza jo$ natecena jer vas moze opeci vruca tekuéina.

31. Pri pripremi hrane tijestaste strukture prije otvaranja poklopca lagano protresite kuhalo kako biste sprijecili izbacivanje
sadrzaja.

32. Prije svake uporabe provjerite da ventili nisu zaCepljeni. Pogledajte Upute za uporabu

33.  Koristite iskljucivo originalne zamjenske dijelove proizvodaca koji odgovaraju ovom modelu. Posebno vodite ratuna da
kuciste i poklopac budu od istog proizvodaca i oznaceni kao medusobno kompatibilni

34. Dodatni uredaj za rastere¢enje tlaka (jednokratno rasterecenje) na proizvodu ne smatra se sigurnosnim uredajem.

UPOZORENJE: VAZNE SIGURNOSNE UPUTE
ZA KUHANJE POD TLAKOM

PRIJE UPORABE FUNKCIJE KUHANJA POD TLAKOM PROCITAJTE SVE VAZNE SIGURNOSNE UPUTE ZA
KUHANJE POD TLAKOM. Saduvaijte ove upute za buduéu uporabu.

Upozorenje: NEPRIDRZAVANJE VAZNIH SIGURNOSNIH UPUTA MOZE DOVESTI DO TESKIH TJELESNIH OZLJEDA,
UKLJUCUJUCI OPEKLINE UZROKOVANE VRUCIM SADRZAJEM, ILI DO MATERIJALNE STETE.

35.  Funkciju kuhanja pod tlakom nemojte koristiti za przenje u ulju pod tlakom.

36. UPOZORENJE: Fri uporabi funkcija kuhanja pod tlakom ovaj uredaj kuha pod tlakom. Nepravilna uporaba
moze uzrokovati opekline izazvane vru¢om teku¢inom ili parom. Prije uklju€ivanja na¢ina kuhanja pod tlakom provjeri-
te je li uredaj pravilno zatvoren.

37. UPOZORENJE: Nemojte puniti uredaj iznad oznake najvece dopustene razine punjenja od 2/3. Pri pripremi
namirnica koje tijekom kuhanja povecavaju volumen, kao $to su riza ili suSeno povrée, nemojte puniti uredaj iznad
preporucene razine od 1/2. Prekomjerno punjenje moZe uzrokovati zacepljenje ventila za ispustanje pare i stvaranje
prekomjernog tlaka. Pridrzavajte se svih uputa za kuhanije i recepata.

PC MAX—2/3

=12

38.  Namimice koje tijekom kuhanja pove¢avaju volumen (npr. riza) nikada ne smiju prelaziti oznaku 1/2.

NAPOMENA: Visenamjensko kuhalo ne moZe kuhati pod tlakom bez tekucine. U uklonjivu posudu za kuhanje
uvijek ulijte najmanje 1 Salicu (250 ml) tekucine.

39. Prije svake uporabe provjerite jesu li plutajuci ventil i ventil za ispustanje pare za¢epljeni. Po potrebi ih oCistite.
40 UPOZORENJE: Kako biste smanijli rizik od ozljeda zbog prekomjernog tlaka, brtvu poklopca zamjenjujte
isklju¢ivo na nacin koji preporucuje proizvoda¢. Pogledajte odjeljak Cis¢enje i odrzavanje.

41. UPOZORENUJE: Postavite viSenamjensko kuhalo tako da je ventil za ispustanje pare okrenut od tijela. Nikada
nemojte drzati lice, ruke niti bilo koji drugi dio tijela iznad ventila za ispuStanje pare. Vru¢a para moze uzrokovati teSke
opekline.

42.  Nemojte prekrivati niti blokirati ventil za ispustanje pare ifili plutajuci ventil krpom ili drugim predmetima.
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43.

44,

45.

46.

UPOZORENJE: Nakon kuhanja pod tlakom nemojte otvarati uredaj dok se ne ohladi, sav unutarnji tlak ne
bude otpusten i plutajuci ventil se potpuno ne spusti. Ako se poklopac tesko skida, to znaci da je u uredaju jo$ uvijek
prisutan tlak — NEMOJTE SILOM OTVARATI POKLOPAC. Svaki preostali tlak u uredaju moZe biti opasan. Pogledajte
odjeljak OTPUSTANJE TLAKA NAKON ZAVRSETKA KUHANJA. Poku$aj otvaranja uredaja dok je jos pod tlakom
moze uzrokovati naglo izbacivanje vru¢eg sadrzaja te dovesti do opeklina, tjelesnih ozljeda ifili materijalne Stete.

Kod modela s mehanickim mjeraem vremena, ako nakon postizanja tlaka mjera¢ vremena ne odbrojava ispravno,
iskljucite uredaj iz elektrine mreze, pricekajte da se ohladi ifili otpustite paru prije otvaranja. U protivnom moze doci
do otecenja uredaja.

Imajte na umu da odredene namirnice, poput kase od jabuka, brusnica, jeémene kaSe, zobenih pahuljica i drugih
Zitarica, oljustenog graska, rezanaca, makarona, rabarbare ili Spageta, mogu stvarati pjenu, kipjeti i prskati te zacepiti
uredaj za otpustanje tlaka (ventil za ispustanje pare). Pri pripremi tih namirnica pazljivo slijedite upute iz recepta kako
biste izbjegli poteSkoce tijekom kuhanja.

Uporaba dijelova, dodatne opreme ili pribora koje proizvoda¢ nije preporucio moze povecati rizik od tjelesnih ozljeda,
pozara ifili materijalne $tete.

SACUVAJTE OVE UPUTE
SAMO ZA UPORABU U KUCANSTVU

NAPOMENE

1.

Neke radne i stolne povrsine nisu predvidene za dugotrajnu izloZzenost toplini koju stvaraju odredeni kucanski uredaji.
Nemojte stavljati zagrijano visenamjensko kuhalo na lakirani ili na drugi na€in obradeni drveni stol. Preporu€ujemo da
ispod viSenamjenskog kuhala postavite podlozak ili stalak otporan na toplinu kako biste sprijecili moguce oStecenje
povrsine.

Tijekom prve uporabe uredaja moze se pojaviti manja koli¢ina dima i/ili karakteristi¢an miris. To je uobicajena pojava
kod mnogih uredaja koji razvijaju toplinu i nestat ¢e nakon nekoliko uporaba.

Budite oprezni kada posudu za kuhanje odlaZete na keramicku ili staklokeramicku plocu za kuhanje, radnu povrsinu,
stol ili drugu povrsinu. U protivnom moZe doci do ogrebotina na pojedinim povrsinama. Prije nego $to posudu za
kuhanje odloZite na stol, radnu povrinu ili drugu povrsinu, uvijek ispod nje postavite zastitni podlozak otporan na top-
linu.

Tijekom stvaranja tlaka moZe doéi do izlaska pare uz rub poklopca.

POSEBNE UPUTE ZA PRIKLJUCNI KABEL

1.

Uredaj je opremljen kratkim prikljuénim kabelom kako bi se smanijio rizik od zaplitanja osobe ili kuc¢nog ljubimca u dulji

kabel odnosno spoticanja o njega.

UPUTE ZA PRIKLJUCNI KABEL:

Kratki prikljucni kabel koristi se kako bi se smanjio rizik da ga djeca povuku, da se netko u njega zaplete ili se spotakne o
dulji kabel.
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DIJELOVI CROCK-POT TURBO VISENAMJENSKOG KUHALA

0000000000000

Priklju¢ni kabel @ Prikljudak za prikljuéni kabel

UpravijaCka ploca UNUTRANJA STRANA POKLOPCA
Grijace kuciste

Zatik za zakljugavanje poklopca Prsten za pricvrScivanje brtve
Rucka poklopca Poklo_p:ic ven_tlla za ispustanje pare
Poklopac Plutajuci ventil

Brtva poklopca
Plasti¢na Zlica
Resetka za kuhanje na pari

Poklopac za rasprsivanje pare
Posuda za kuhanje

Regulator ventila za ispustanje pare
Plutajuéi ventil

Zaslon

Ventil za ispustanje pare

Posuda za kondenzat

© Q00000

Tipke za podeSavanje vremena

UPOZNAJTE SVOJE CROCK-POT® TURBO
VISENAMJENSKO KUHALO

PRIJE UPORABE FUNKCIJE KUHANJA POD TLAKOM PROCITAJTE SVE VAZNE SIGURNOSNE UPUTE ZA KUHANJE
POD TLAKOM. Sacuvajte ove upute za buducu uporabu.

UPOZORENJE: NEPRIDRZAVANJE VAZNIH SIGURNOSNIH UPUTA MOZE DOVESTI DO :I'EéKIH TJELESNIH OZLJEDA,
UKLJUCUJUCI OPEKLINE UZROKOVANE VRUCIM SADRZAJEM, ILI DO MATERIJALNE STETE.

Kuhanje pod tlakom idealan je nain za brzu pripremu ukusnih jela. Kuhanje pod tlakom nacin je pripreme hrane u tekucini
(vodi, temeljcu, vinu itd.) u zatvorenoj posudi za kuhanje. Zatvoreno visenamjensko kuhalo zadrzava paru i stvara tlak, ¢ime
temperatura teku¢ine u posudi raste iznad vrelista. Visa temperatura tekucine i pare omogucuje znatno krace vrijeme kuhanja.
Postavka tlaka HIGH je 65 kPa (9,4 PSlI). Prikladna je za pripremu Sirokog raspona namirnica.

Postavka tlaka LOW iznosi 40 kPa (5,8 PSI). Prikladnija je za osjetljiviie namirnice poput pilecih fileta, ribe i pojedinih vrsta
povrca.

Postavka tlaka TURBO iznosi 110 kPa (15,9 PSI). Prikladna je za pripremu raznih namirnica, primjerice vecih i tvrdih
komada mesa, juha, ¢ilija i cijelog pileta. Za najbolje rezultate osjetljive namirnice, poput bijele rize, ne bi trebalo pripremati pri
postavci turbo tlak.

Postavka KEEP WARM: Po zavr3etku kuhanja vis§enamjensko kuhalo automatski se prebacuje u nacin rada KEEP WARM
kako bi sprijecilo prekuhavanije i odrZalo pripremljenu hranu toplom do posluZzivanja. Ta je funkcija idealna za zaposlene
obitelji, osobe u pokretu i sve kojima odgovara fleksibilno vrijeme obroka. Ova postavka nije namijenjena kuhanju jer
temperatura nije dovoljno visoka. Koristite je iskljucivo za odrZavanje topline ve¢ pripremljene hrane do posluzivanja.

Obroci pogodni za kuhanje pod tlakom: Juhe, temelici, variva, umaci (npr. umaci za tjesteninu), meso, riza, ¢vrsto povrée
(cikla, krumpir) i deserti (npr. puding).

Kapacitet: Posudu za kuhanje nikada nemojte puniti iznad oznake MAX. Namirnice koje tijiekom kuhanja povecavaju volumen
nikada ne smiju prelaziti oznaku 1/2. Visenamjensko kuhalo ne moZze kuhati pod tlakom bez teku¢ine. U uklonjivu posudu za
kuhanje uvijek ulijte najmanje 1 $alicu (250 ml) tekucine.

Tlak se nece stvoriti ako regulator ventila za ispustanje pare nije postavljen u poloZaj Seal (Zatvoreno). .

Prekomjerno punjenje moze uzrokovati zacepljenje ventila za ispustanje pare i stvaranje prekomjernog tlaka.

Brtva poklopca i ventili mogu se skinuti radi ¢is¢enja

Nakon $to se u uredaju uspostavi tlak, poklopac se ne smije otvarati. Sigurnosni senzori osiguravaju da tlak ostane unutar
propisanog raspona.

Regulator ventila za ispustanje pare konstruiran je tako da ruku drzi podalje od ventila za ispustanje pare tijekom rukovanja.
Pogledajte odjeljak OTPUSTANJE TLAKA NAKON ZAVRSETKA KUHANJA.
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20.

21.

22.

Za rad funkcija kuhanja pod tlakom potrebna je tekucina. Ako u posudi za kuhanje nema dovoljno tekucine, na zaslonu ce se
prikazati poruka o pogresci. Pogledajte tablicu KODOVI POGRESAKA.

Po zavrSetku kuhanja poklopac se ne smije otvarati dok se sav tlak ne otpusti i plutaju¢i ventil potpuno ne spusti. NE
OTVARAJTE POKLOPAC NA SILU. Tlak se moze otpustiti primjenom metode prirodnog otpustanja tlaka ili metode brzog
otpustanja tlaka, kako je objaSnjeno u nastavku.

Poklopac za rasprsivanje pare namijenjen je usmjeravanju i rasprsivanju pare tijekom otpustanja tlaka iz viSenamjenskog
kuhala. Prije uporabe funkcija kuhanja pod tlakom poklopac za rasprsivanje pare treba évrsto pritisnuti na poklopac tako da
prekriva ventil za ispustanje pare. Preporu¢ujemo da pri uporabi funkcije TURBO PRESSURE uvijek koristite poklopac za
rasprsivanje pare.

Tipke za podeSavanje VREMENA (+ i -) sluze za podeSavanje vremena kuhanja. Za postupno povec¢avanije ili smanjivanje
vrijednosti kratko pritisnite tipku + ili —. Za brzo povecavanie ili smanjivanje vrijednosti pritisnite i drZite tipku + ili —. Ako ste
prekoracili Zeljeno vrijeme, pritisnite suprotnu tipku kako biste se vratili na Zeljenu vrijednost.

NAPOMENA: Mjera¢ vremena moZe se postaviti za sve programe osim STERILIZACIJE, a tijekom kuhanja moze se
promijeniti u bilo kojem trenutku pritiskom na tipku (><) i odabirom nove funkcije.

Tipkama TEMP/PRESSURE (+ i -) pode$ava se Zeljena razina tlaka (Hi ili Lo). Svaki unaprijed postavljeni program automatski
odabire optimalnu razinu tlaka, ali je moZete podesiti ruéno pomocu tih tipki. Dostupne moguénosti podeSavanja navedene su
u Vodi€u za kuhanije.

Tipka TURBO PRESSURE sluzi za skracivanje vremena kuhanja za 85 %*. Funkcija TURBO PRESSURE nije dostupna za
tradicionalne programe koji ne koriste kuhanje pod tlakom. (*u usporedbi s kuhanjem pri postavci tiaka HIGH)

Tipkama TEMP/PRESSURE (+ i -) moze se podesiti Zeljena temperatura. Za postupnu promjenu temperature kratko pritisnite
tipku + ili —. Za brzu promjenu temperature pritisnite i drZite tipku + ili —. Dostupne moguénosti podeSavanja navedene su u
Vodi¢u za kuhanje.

Tipka START/STOP ([>X) sluzi za pokretanje i zaustavljanje funkcije kuhanja. Nakon pocetka kuhanja potrebno ju je
pritisnuti kako biste promijenili jednu funkciju kuhanja u drugu.

Nakon zavrSetka predgrijavanja na zaslonu se prikazuje preostalo vrijeme kuhanja u satima i minutama. Tijekom
predgrijavanja na zaslonu ¢e biti prikazana poruka ,HEAt". Istodobno ¢e se postupno ukljucivati indikatori na statusnoj traci.
Kada svih 5 indikatora svijetli, postignuta je zadana temperatura odnosno tlak.

Posjetite web-stranicu Crock-pot® na www.Crockpot.co.uk za dodatne informacije, savjete, preporuke i recepte.
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10.

KAKO UPOTREBLJAVATI VASE CROCK-POT® TURBO
PRESSURE VISENAMJENSKO KUHALO

PRIJE UPORABE FUNKCIJE KUHANJA POD TLAKOM PROCITAJTE SVE VAZNE SIGURNOSNE UPUTE | UPUTE ZA
KUHANJE POD TLAKOM. Sacuvajte ove upute za buduéu uporabu.

Upozorenje: NEPRIDRZAVANJE VAZNIH SIGURNOSNIH UPUTA MOZE DOVESTI DO TESKIH TJELESNIH
OZLJEDA, UKLJUCUJUCI OPEKLINE UZROKOVANE VRUCIM SADRZAJEM, ILI DO MATERIJALNE STETE.

Uklonite svu ambalazu, papir i karton (ukljucuju¢i materijal koji se nalazi izmedu posude za kuhanje i grijaceg kucista).
Progitajte i saCuvajte svu prilozenu dokumentaciju te obavezno pro€itajte informacije o servisu i jamstvu.

Skinite poklopac okretanjem suprotno od smjera kazaljke na satu do polozaja za otkljugavanje, poravnavajuci ¥ s “
Skinite brtvu poklopca s poklopca te operite brtvu i poklopac u toploj vodi s deterdzentom. Prije ponovnog postavijanja
brtvu poklopca i poklopac temeljito osusite. Provijerite je li brtva poklopca pravilno i évrsto postavljena u svoj utor. Ako brtva
poklopca nije pravilno postavljena, poklopac nece dobro briviti i uredaj ne¢e moéi postici tlak.

lzvadite posudu za kuhanje i spremnik za kondenzat te ih operite u toploj vodi s deterdzentom. Prije vracanja u uredaj sve
dijelove temeljito osusite.

Stavite Zeljene sastojke u posudu za kuhanje. Postavite poklopac na uredaj i poravnajte oznake V' s i" Za zaklju¢avanje
okrenite poklopac suprotno od smjera kazaljke na satu, poravnavajuéi ¥ s ﬂ

Otvoren poklopac

Otkljuéan poklopac

Zaklju€an poklopac

. N

Slika 1

Umetnite isporuéeni prikljucni kabel u prikljucak za prikljuéni kabel na uredaju.
Drugi kraj priklju¢nog kabela ukljucite u zidnu elektriénu utiénicu.

Odaberite Zeljenu funkciju kuhanja.

Tipka START/STOP ([>X) i prikaz vremena na zaslonu pocet Ce treperiti.

Po potrebi tipkama TEMP/PRESSURE + i - odaberite Zeljenu temperaturu i tlak (ako je primjenjivo). Preporuéena vremena i
temperature potrazite u tablici Vodi¢ za kuhanje.

Pritisnite tipku START/STOP ([>X). Kod funkcija kuhanja pod tlakom tijekom predgrijavanja na zaslonu ¢e se prikazivati
poruka ,HEAt". Nakon zavrSetka predgrijavanja na zaslonu ¢e se prikazati odabrano vrijeme kuhanja, a svih pet indikatora na
statusnoj traci svijetlit ce.

NAPOMENA: kod funkcija kuhanja pod tlakom prosjeéno vrijeme predgrijavanja moze se razlikovati ovisno o koli¢ini i
temperaturi namirnica koje se pripremaju. Ono moZe trajati od 5 do 30 minuta.

Ovo visenamjensko kuhalo omogucuje odgodu pocetka kuhanja kako bi jelo bilo gotovo u vrijeme koje vam odgovara.
Pogledaijte odjeljak Uporaba funkcije odgode pocetka kuhanja

Nakon isteka podeSenog vremena kuhanja viSenamjensko kuhalo ponovno ¢e se oglasiti zvuénim signalom i automatski
prije¢i u nacin rada KEEP WARM. Na zaslonu ¢e se zatim umjesto vremena kuhanja prikazivati novi mjera¢ vremena
koji ¢e brojati do 4:00 (4 sata) ili dok ne pritisnete tipku START/STOP ([><). Nakon 4 sata rada u na¢inu KEEP WARM
visenamjensko kuhalo automatski ¢e se iskljuciti.

Za prekid funkcije kuhanja u bilo kojem trenutku pritisnite tipku START/STOP (>X).
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16.  Nakon zavrSetka rada iskljucite viSenamjensko kuhalo iz elektriéne mreze i pricekajte da se potpuno ohladi prije CiS¢enja.

i. Nakon isteka pode$enog vremena kuhanja vienamjensko kuhalo oglasit ¢e se zvuénim signalom i automatski prijeci u
nacin rada KEEP WARM. Na zaslonu ¢e se zatim umjesto vremena kuhanja prikazivati novi mjera¢ vremena koji ¢e brojati
do 4:00 (4 sata) ili dok ne pritisnete tipku START/STOP ([>>X). Nakon 4 sata rada u nac¢inu KEEP WARM vi§enamjensko
kuhalo prijeci ¢e u stanje pripravnosti, a na zaslonu ¢e se prikazati ¢etiri crtice (----).

NAPOMENA: Prije posluZivanja uvijek provjerite je li hrana potpuno kuhana.
SAVJET:
1. Postavke za kuhanje pod tlakom navedene su u tablici Vodi¢ za kuhanje
2. Ako poklopac nije pravilno zatvoren ili regulator ventila za ispustanje pare nije postavljen u polozaj ,Seal” (Zatvoreno) §Fé,
visenamjensko kuhalo nec¢e moci postici tlak te ¢e se na zaslonu prikazati poruka ERROR. Provierite je li brtva za brivijenje
ravnomjerno postavljena u poklopcu. Pogledajte tablicu KODOVI POGRESAKA.
3. Uobi¢ajeno je da tijiekom kuhanja manja koli¢ina pare izlazi kroz plutaju¢i ventil. To je normalan dio rada uredaja.

NAPOMENA: ViSenamjensko kuhalo ne moze kuhati pod tlakom bez tekucine. U uklonjivu posudu za kuhanje uvijek
ulijte najmanje 1 $alicu (250 ml) tekucine.

UPOZORENJE: Tijekom kuhanja u uredaju se stvara para, stoga pri podizanju poklopca koristite zastitnu rukavicu za
pecnicu kako biste zastitili ruke.

UPORABA FUNKCIJE MANUAL ZA KUHANJE POD TLAKOM

Ova funkcija omogucuje korisniku da sam odabere vrijeme kuhanja pod tlakom u rasponu od 1 minute do 4 sata, uz odabir postavke
Low (niski) ili High (visoki) tlak te moguénost uporabe funkcije TURBO PRESSURE. Posebno je prikladna za korisnike koji pod
tlakom Zele pripremati namirnice koje nisu obuhvacene ostalim funkcijama kuhanja. Korisniku takoder omogucuje primjenu recepata
iz veceg broja razli¢itih izvora. Pridrzavajte se nasih smjernica za kuhanje pod tlakom.

UPORABA FUNKCIJE TURBO PRESSURE

Funkcija TURBO PRESSURE skratit ¢e odabrano vrijeme kuhanja za 85 %*. Funkcija TURBO PRESSURE moZe se upotrebljavati s
postavkama RICE/GRAINS, BEANS/CHILI, MEAT, POULTRY, STEAM, SOUP/STEW i MANUAL.

1.
2.

4.

Odaberite Zeljenu funkciju kuhanja te prema potrebi podesite vrijeme i tlak.

Pritisnite tipku TURBO PRESSURE. Vrijeme prikazano na zaslonu skratit ¢e se za 85 %, a na zaslonu ¢e se prikazati poruka
,turbo”. Prema potrebi moZete dodatno podesiti vrijeme kuhanja u skladu sa svojim Zeljama.

Pritisnite tipku START/STOP ([>X) kako biste pokrenuli kuhanje.

Nakon isteka vremena kuhanja visenamjensko kuhalo oglasit ¢e se zvuénim signalom i automatski prije¢i na postavku KEEP
WARM. Prije posluzivanja uvijek provjerite je li hrana potpuno kuhana.

NAPOMENA: Funkcija TURBO PRESSURE ne moze se upotrebljavati s funkcijama bez tlaka (tradicionalnim) funkcijama
kuhanija, niti kada je viSenamjensko kuhalo postavljeno na Niski tlak.

*osim pri kuhanju s postavkama Visoki tlak.
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OTPUSTANJE TLAKA NAKON ZAVRSETKA KUHANJA

Metoda prirodnog otpustanja tlaka: Nakon zavrSetka ciklusa kuhanja pustite da viSenamjensko kuhalo prirodno otpusti

tlak kroz plutajuci ventil. Uredaj ¢e se postupno sam ohladiti. Pri¢ekajte najmanje 10 minuta nakon zavrdetka kuhanja. Ako
pripremate vecu koli¢inu hrane i tekucine, to moze potrajati do 20 minuta. Zatim okrenite regulator ventila za ispustanje pare u
poloZaj ,Release” (Otvoreno) (vidi Sliku 2). Ne stavljajte ruke niti bilo koji dio tijela iznad izlaza pare na vrhu ventila jer je para
vrlo vruéa i moze izazvati opekline koze. Tlak je otpusten kada para vise ne izlazi iz ventila i kada se plutajuci ventil spusti.
Tek tada je sigurno skinuti poklopac i posluziti hranu. Prilikom podizanja poklopca upotrijebite zastitnu rukavicu za peénicu
kako biste zatitili ruke.

Metodu brzog otpustanja tlaka treba koristiti s oprezom: Okrenite regulator ventila za ispustanje pare u poloZaj ,Release”
(Otvoreno) (vidi Sliku 2). Para ¢e se brzo ispustati kroz ventil za ispustanje pare. Ne stavijajte ruke niti bilo koji dio tijela

iznad izlaza pare na vrhu ventila jer je para vrlo vruéa i moze izazvati opekline koze. Ovu metodu primjenjujte s oprezom pri
pripremi tekucih jela kao §to su variva, juhe, temeljci, grah i mahunarke. Ovu metodu nikada nemojte primjenijivati pri kuhanju
rize jer je riza vrlo osjetljiva. Za ove vrste hrane preporucuje se metoda prirodnog otpustanja tlaka kako bi se sprijecilo
istiecanje tekucine tijekom otpustanja tlaka. Tlak je otpusten kada para vise ne izlazi iz ventila i kada se plutajuci ventil spusti.
Tek tada je sigurno skinuti poklopac i posluziti hranu. Prilikom podizanja poklopca upotrijebite zastitnu rukavicu za peénicu
kako biste zatitili ruke.

Ventil OTVOREN
(,Release”)

Ventil ZATVOREN

Uklanjanje ventila

UPOZORENJE: Tijekom kuhanja pod tlakom hrane s ve¢im udjelom masnoce (kao $to su meso s vidljivom
masnocom ili perad s kozom i vidljivom masnocom) ili gus¢e hrane (kao $to su variva, umaci, guste juhe, suhi grah, leca te
Zitarice poput rize i jeéma) mogu se stvoriti mjehuriéi zraka. Cak i nakon $to je sav tlak otpusten, mjehuriéi zraka mogu se
podi¢i na povrsinu kada se poklopac otvori, osim ako se prethodno ne rasprse. Ako se mjehuri¢i zraka ne rasprse, vruéa
hrana moze naglo izbiti iz kuhala i uzrokovati ozbiljne opekline.

1. Za rasprsivanje mjehuri¢a zraka slijedite ove korake:

a. Provjerite je li tlak otpusten (tlak je otpusSten kada para vise ne izlazi iz ventila i kada se plutajuci ventil spusti). Zatim,
prije otvaranja poklopca, njezno zaljuljajte viSenamjensko kuhalo s jedne strane na drugu. Primite rucke i nagnite kuhalo
ulijevo tako da se desna strana kuhala podigne oko 2 in¢a od radne povrine. Zatim ga nagnite udesno tako da se lijeva
strana kuhala podigne oko 2 in¢a od radne povrsine (SI. ).

b. Ponovite postupak jo$ jednom. Prije nego $to pokuSate otvoriti poklopac, provjerite je li plutajuéi ventil i dalje spusten.
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- UPOZORENJE: NEMOJTE SILOM OTVARATI POKLOPAC. Ako se poklopac ne otvara lako, to znadi da je u
visenamjenskom kuhalu jo$ uvijek prisutan tiak. Sadrzaj je pod vrlo visokim tlakom.

+ Tijekom kuhanja u vis§enamjenskom kuhalu nakuplja se para, stoga pri podizanju poklopca upotrijebite kuhinjsku
rukavicu kako biste zastitili ruke.

+ Kako biste sprijecili stvaranje podtlaka prilikom skidanja ili postavijanja poklopca, okrenite ventil za ispustanje pare u
polozaj ,Release” (otvoreno).

+ Para koja izlazi kroz ventil za ispustanje pare vrlo je vru¢a. Prilikom ispustanja pare drZite lice i ruke podalje od ventila
kako biste izbjegli opasnost od ozljeda.

UPORABA FUNKCIJE ODGODE POCETKA KUHANJA (DELAY)

Ovo visenamjensko kuhalo omogucuje odgodu pocetka kuhanja kako bi jelo bilo gotovo u vrijleme koje vam odgovara.
NAPOMENA: Funkcija DELAY nije dostupna za postavke BROWN/SAUTE, KEEP WARM, SIMMER i SOUS VIDE.
NAPOMENA: Nemojte upotrebljavati funkciju ODGODA ako recept sadrzi lako kvarljive namirnice, poput mesa, ribe, jaja i
mlije¢nih proizvoda, jer se mogu pokvariti.

1. Podesite postavke visenamjenskog kuhala.

2. Nakon $to podesite vrijeme kuhanja, pritisnite tipku DELAY. Tipke DELAY i START/STOP treperit ¢e, a na zaslonu ¢e treperiti
oznaka ,0:30", $to znaCi da se programira odgoda poCetka kuhanja.

3. PritiScite tipke + i — dok ne odaberete Zeljeni broj sati i minuta odgode pocetka kuhanja (odnosno vrijeme za koje Zelite
odgoditi pocetak ciklusa kuhanja).

4. Pritisnite tipku START/STOP ((>X) kako biste ukljucili funkciju odgode. Odbrojavanje vremena i tipka DELAY prestat ¢e
treperiti, dok ¢e tipka ([>>X) nastaviti treperiti. To znaci da je na viSenamjenskom kuhalu uklju¢ena funkcija ODGODA. Na
zaslonu ¢e se prikazivati odbrojavanje vremena odgode do 0:00. Kada se dosegne 0:00, indikator DELAY ugasit ¢e se, a
indikator START/STOP ([>X) prestat ¢e treperiti, $to znaci da je vrijeme odgode isteklo. Na zaslonu ¢e se prikazivati oznaka
,HEAt" dok visenamjensko kuhalo ne postigne puni tlak. Kada se postigne odabrani tlak, odbrojavanje vremena zapocet ¢e
automatski.

Primjer:

Sada je 16:00, a Zelite da juha bude kuhana i spremna za veéeru u 18:00, odnosno za dva sata. Zelite sada postaviti uredaj kako

biste se u meduvremenu mogli posvetiti drugim aktivnostima.

Unaprijed postavijena funkcija (ako je ne promijenite) kuhat ¢e 30 minuta uz postavku Visoki tlak. Vrijeme potrebno za postizanje
tlaka ovisi o vlaznosti i temperaturi vode, no pretpostavimo da je potrebno 15 minuta za postizanje tlaka prije kuhanja i 15 minuta za
otpustanje tlaka nakon kuhanja. Ukupno vrijeme iznosi 1 sat.

Kako bi varivo bilo spremno u 18:00, pogetak kuhanja trebate odgoditi za priblizno 1 sat.
1. Pritisnite SOUP

2. Na zaslonu ¢e treperiti oznaka ,0:30”

3. Pritisnite gumb DELAY i postavite na ,1:00”

4. Pritisnite tipku START/STOP ((>X)

SPORO KUHANJE (SLOW COOK)

Postavka LOW: Prikladna je za lagano kuhanje i sporo kuhanje. Preporuceno vrijeme kuhanja uz postavku LOW iznosi od 6 do 8
sati.

Postavka HIGH: Namijenjena je brzem kuhanju. Preporu¢eno vrijeme kuhanja uz postavku HIGH iznosi od 2 do 4 sata.
Postavka KEEP WARM: Po zavrSetku kuhanja visenamjensko kuhalo automatski prelazi na postavku KEEP WARM kako bi
sprijecilo prekuhavanie te odrZalo pripremlienu hranu toplom do posluZivanja, $to je idealno za zaposlene obitelji, osobe u pokretu

i sve kojima odgovara fleksibilno vrijeme obroka. Ova postavka nije dovoljno vru¢a za kuhanje te se smije upotrebljavati samo za
odrzavanije topline ve¢ pripremljene hrane do posluZivanja.

NAPOMENA: pri sporom kuhanju idealna razina napunjenosti sastojcima nalazi se izmedu oznaka 1/2 i 2/3. Posudu za
kuhanje nikada nemojte puniti iznad oznake MAX.

Zbog visenamjenske izvedbe ovog uredaja funkcija sporog kuhanja radi nesto druk¢ije nego kod uobicajenih
viSenamjenskih kuhala. Ako upotrebljavate recept namijenjen viSenamjenskom kuhalu sli¢ne veli€ine, mozda cete za ovaj
model trebati produljiti vrijeme kuhanja.
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UPORABA FUNKCIJE SLOW COOK

Funkcija SLOW COOK ne koristi tlak tijekom kuhanja, no tijekom rada u uredaju se moZe stvoriti odredeni tlak. Pri uporabi ove
funkcije provjerite je li regulator ventila za ispustanje pare u polozaju ,Release” (otvoreno). Ova funkcija kuha na nacin sli¢an
standardnim sporim kuhalima, koristeci nize temperature i dulje vrijeme kuhanja kako bi jela bila mekana i puna okusa.

Postavite viSenamjensko kuhalo na ravnu i stabilnu povrsinu.

Postavite posudu za kuhanje unutar grijaceg kugista. Prikljucite viSenamjensko kuhalo u zidnu utiénicu.
Visenamjensko kuhalo oglasit ¢e se zvuénim signalom, a na zaslonu ¢e se prikazati ¢etiri crtice (- - - -).
1. Stavite namirnice i tekucinu u uklonjivu posudu za kuhanje.

2. Postavite poklopac na visenamjensko kuhalo i poravnajte ¥ s -" Za zaklju¢avanije okrenite poklopac suprotno od smjera
kazaljke na satu u polozaj LOCKEDﬂ.

3. Okrenite regulator ventila za ispustanje pare u polozaj ,Release” (otvoreno).

NAPOMENA: fako se pri ovoj postavci ne koristi kuhanje pod tlakom, tijekom kuhanja u uredaju se moZe stvoriti
odredeni tlak. Zato je vazno da regulator ventila za ispustanje pare ostane u polozaju ,Release” (otvoreno).

4. Pritisnite tipku SLOW COOK i prema potrebi podesite vrijeme i temperaturu.

NAPOMENA: Moguée postavke vremena i temperature potrazite u odjeljku Vodi¢ za kuhanje.

5. Pritisnite tipku START/STOP ([>X). Zapocet ¢e odbrojavanje vremena kuhanja.

6.  Poisteku podeSenog vremena kuhanja visenamjensko kuhalo oglasit ¢e se zvuénim signalom i automatski prije¢i na postavku
KEEP WARM. Zaslon ¢e tada umjesto vremena kuhanja prikazivati novi mjera¢ vremena koji ¢e brojati do 4:00 (4 sata) ili dok
ne pritisnete tipku START/STOP ([>X). Nakon 4 sata rada u nac¢inu KEEP WARM viSenamjensko kuhalo automatski ¢e se
iskljuciti.

SAVJET: Postavke funkcije SLOW COOK navedene su u Vodi€u za kuhanije.

OPREZ: Tijekom sporog kuhanja u viSenamjenskom kuhalu moze se nakupiti para, stoga pri podizanju poklopca upotrijebite

kuhinjsku rukavicu kako biste zatitili ruke.

VODIC ZA KUHANJE

Funkcija kuhanja Zadana postavka Podesavanja tlaka It):r::i:‘altaunrj: Raspkour;];:l?;nena
SLOW COOK Visoka temperatura / 4 sata N/A Nisko-Visoko | 30 minuta — 20 sati
STEAM Visoki tlak / 10 minuta Niski, Visoki, Turbo N/A 1 minuta - 1 sat
BROWN/SAUTE Visoka temperatura / 30 minuta N/A Nisko-Visoko | 5 minuta - 30 minuta
SOUS VIDE 60°C /1 sat N/A 24 90°C 5 minuta - 24 sata
SIMMER Niska temperatura / 15 minuta N/A Nisko-Visoko 5 minuta - 4 sata
KEEP WARM Temperatura odrzavanja topline / 4 sata N/A Toplo 30 minuta - 4 sata
MEAT Visoki tlak / 35 minuta Niski, Visoki, Turbo N/A 5 minuta - 2 sata
BEANS/CHILI Visoki tlak / 20 minuta Niski, Visoki, Turbo N/A 1 minuta - 4 sata
RICE/GRAINS Visoki tlak / 12 minuta Niski, Visoki, Turbo N/A 3 minute - 30 minuta
POULTRY Visoki tlak / 35 minuta Niski, Visoki, Turbo N/A 5 minuta - 2 sata
DESSERT Niski tlak / 10 minuta Nisko-Visoko N/A 5 minuta - 2 sata
SOUP/STEW Visoki tlak / 30 minuta Niski, Visoki, Turbo N/A 5 minuta — 2 sata
MANUAL Visoki tlak / 30 minuta Niski, Visoki, Turbo N/A 1 minuta - 4 sata

NAPOMENA: Upotrebom funkcije TURBO PRESSURE odabrano vrijeme kuhanja skratit ¢e se za 85 %*. Funkcija TURBO
PRESSURE moze se upotrebljavati uz programe STEAM, RICE/GRAINS (za najbolje rezultate bijelu rizu ne treba kuhati uz

postavku TURBO), BEANS/CHILI, MEAT, POULTRY, SOUP/STEW i MANUAL.
*U usporedbi s kuhanjem uz postavku tlaka HIGH.
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KUHANJE NA PARI (STEAM)

Funkcija STEAM idealna je za njeZno kuhanje ribe i povréa na pari. Unaprijed je postavljena za kuhanje uz postavku Visoki tiak. Pri
kuhanju na pari upotrijebite reSetku za kuhanje na pari.

Kapacitet: Kada upotrebljavate funkciju STEAM, razina tekucine smije biti najvi§e neposredno ispod Zica reSetke za kuhanje na
pari, tako da tekucina ne dodiruje hranu.

NAPOMENA: Uredaj ne moze kuhati pod tiakom bez tekucine. U uklonjivu posudu za kuhanje uvijek ulijte najmanje 1 $alicu
(250 ml) tekucine.

UPORABA FUNKCIJE STEAM

PRIJE UPORABE FUNKCIJE STEAM PROCITAJTE SVE VAZNE SIGURNOSNE UPUTE ZA KUHANJE POD TLAKOM Postavite
viSenamjensko kuhalo na ravnu i stabilnu povrsinu.

Upozorenje: NEPRIDRZAVANJE VAZNIH SIGURNOSNIH UPUTA MOZE DOVESTI DO TESKIH TJELESNIH OZLJEDA,
UKLJUCUJUCI OPEKLINE UZROKOVANE VRUCIM SADRZAJEM, ILI DO MATERWALNE STETE.

Postavite posudu za kuhanje unutar grijaceg kugista. Prikljucite viSenamjensko kuhalo u zidnu utiénicu. Visenamjensko kuhalo
oglasit ¢e se zvucnim signalom, a na zaslonu ¢e se prikazati ¢etiri crtice (- - - -).

1. U dno uklonjive posude za kuhanje ulijte 1 $alicu (250 ml) vode i umetnite reSetku za kuhanje na pari. Razina vode treba biti
neposredno ispod Zica reSetke kako hrana ne bi bila u dodiru s vodom.

Stavite namirnice na reSetku za kuhanje na pari.
Postavite poklopac i zaklju¢ajte ga okretanjem u smjeru kazaljke na satu u poloZaj LOCKED (zaklju¢ano) ﬂ
Okrenite regulator ventila za ispustanje pare u polozaj ,Seal” (zatvoreno).

o R Dn

Pritisnite tipku STEAM i prema potrebi podesite vrijeme i tlak. Napomena: Moguée postavke vremena i tlaka potraZite u
odjeliku Vodi¢ za kuhanje.

Nakon $to izvr3ite Zeljene prilagodbe, pritisnite tipku START/STOP ((>X).

7. Prije pocetka kuhanja pod tlakom viSenamjensko kuhalo mora postici potreban tlak. Dok visenamjensko kuhalo postize tiak,
na zaslonu ¢e se prikazivati oznaka ,HEALt", a vrijeme se nece odbrojavati. Kada se postigne potreban tlak, oznaka ,HEAt’
nestat ¢e sa zaslona, svih 5 indikatora na statusnoj traci svijetlit ¢e, a zapocet ¢e odbrojavanje vremena.

8.  Poisteku podeSenog vremena kuhanja viSenamjensko kuhalo oglasit ¢e se zvuénim signalom i automatski prije¢i na postavku
KEEP WARM. Zaslon ¢e tada umjesto vremena kuhanja prikazivati novi mjera¢ vremena koji ¢e brojati do 4:00 (4 sata) ili dok
ne pritisnete tipku START/STOP ([>X). Nakon 4 sata rada u nac¢inu KEEP WARM viSenamjensko kuhalo automatski ¢e se
iskljuciti.

9. Funkcija STEAM koristi kuhanje pod tlakom. Na kraju ciklusa kuhanja pridrzavajte se uputa za sigurno ispustanje pare
navedenih u ovom priru¢niku.

SAVJET: Pogledajte Tablicu kuhanja na pari.

NAPOMENA: Tijekom kuhanja na pari s postavljenim poklopcem kroz ventil za ispustanje pare moZe izlaziti manja koli¢ina
pare te se moze stvarati kondenzat.

224

OPREZ: Tijekom kuhanja u viS§enamjenskom kuhalu nakuplja se para, stoga pri podizanju poklopca upotrijebite kuhinjsku
rukavicu kako biste zastitili ruke.

366

COOK1988 5.7 Turbo Multi-Cooker Crockpot_CSC120X_26MLM4 (EMEA).indd 366-367

TABLICA KUHANJA NA PARI

Namirnica Koli¢ina Koli¢ina Predpriprema Vrijeme
vode kuhanja, minute
Sparoge 250¢g 250 ml odreZite drvenaste krajeve 2-5
Brokula 300¢g 250 ml odreZite peteljke 2-5
Prokulice 400g 250 ml uklonite vanjske listove, ostavite cijele 4-6
Bundeva 1 cijela, 250 ml prerezite napola, uklonite sjemenke i 7-10
900 g-1 kg nareZite na 6 kridki
Mrkva 5009 250 ml narezite na kolutice debljine 1 cm 57
Cvjetaca 500¢g 250 ml razdijelite na cvjetice velicine 3-6
priblizno 5 cm
Kukuruz u klipu 2 250 ml uklonite sve vanjske listove 3-6
Smrznuto krupno narezano povrée 5009 250 ml kuhajte bez prethodnog odmrzavanja 3-6
Batat 900g-1kg 250 ml ogulite i nareZite na vece komade 59
Krumpir, prikladan za pire 900g-1kg 250 ml ogulite i narezite na ve¢e komade 8-12
Jaja 6 250 ml cijelo u ljusci 7-10
Pileci file 2-4 fileta 250 ml zaCinite prije kuhanja 6-10
Losos 2-4 fileta 250 ml zaCinite prije kuhanja 4-6
Kozice 225-500 g 250 ml u oklopu, zaginite po Zelji 6-8
Jastog 1-4 repa 250 ml u oklopu, zacinite po Zelji 4-10

UPOTREBA FUNKCIJE BROWN/SAUTE

Ova funkcija ne koristi kuhanje pod tlakom. Funkcionira sli¢no uobi¢ajenom kuhanju, pri ¢emu se koristi suha toplina, pa poklopac

nije potreban. Pri uporabi ove funkcije nemojte koristiti poklopac.

Postavite vi§enamjensko kuhalo na ravnu i stabilnu povrsinu.

Postavite posudu za kuhanje unutar grijaceg kucista. Prikljucite viSenamjensko kuhalo u zidnu utiénicu. Visenamjensko kuhalo

oglasit ¢e se zvuénim signalom, a na zaslonu e se prikazati Cetiri crtice (- - - -).

1. Odaberite funkciju BROWN/SAUTE i prema potrebi podesite vrijeme i temperaturu pomoéu tipki TEMP/PRESSURE i TIME (+
i-).

2. Pritisnite tipku START/STOP ([>X).

3. Tijekom zagrijavanja viSenamjenskog kuhala na zaslonu ce se prikazivati oznaka ,HEAt". Kada se postigne zadana
temperatura i svih 5 indikatora na statusnoj traci zasvijetli, zapocet ¢e odbrojavanje vremena. Pomocu plasticnih hvataljki
paZljivo stavite namirnice u vruéu posudu za kuhanje.

Funkcija BROWN/SAUTE moze se upotrebljavati za sljedece:

A.  Zapeci (zatvoriti povrSinu) mesa za variva i juhe Zapecenje mesa prije kuhanja pod tlakom ili sporog kuhanja ne samo da
poboljSava boju jela nego i zadrzava sokove i aromu te meso €ini meksim.

B.  Pirjati luk ili mirepoix (mjeSavinu nasjeckanog luka, mrkve i celera), kao i mnoge druge namirnice koje se ¢esto upotrebljavaju
u receptima za kuhanje pod tlakom i sporo kuhanje. Pirjanjem luka dolazi do karamelizacije koja zavrnom jelu daje bogatiji
okus i liepSu boju.

Kapacitet: Kada upotrebljavate funkciju brown ili sauté preporucuje se pripremati hranu u manjim koli¢inama kako bi se
ravnomjerno ispekla ili pirjala.
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KUHANJE RIZE (RICE/GRAINS)

PRIJE UPORABE FUNKCIJE STEAM PROCITAJTE SVE VAZNE SIGURNOSNE UPUTE ZA KUHANJE POD TLAKOM Postavite
visenamjensko kuhalo na ravnu i stabilnu povrinu.

Upozprenje: NEPRIDRZAVANJE VAZNIH SIGURNOSNIH UPUTA MOZE DOVESTI DO TESKIH TJELESNIH OZLJEDA,
UKLJUCUJUCI OPEKLINE UZROKOVANE VRUCIM SADRZAJEM, ILI DO MATERIJALNE STETE.

Za kuhanje rize upotrijebite funkciju RICE/GRAINS. Ova je funkcija prikladna za sve vrste rize, ukljuCujuci bijelu i smedu rizu.
Funkcija RICE/GRAINS kuha pod tlakom radi brze pripreme.

Kapacitet: Buduéi da se riza tijekom kuhanja $iri, pri uporabi funkcije RICE/GRAINS nemojte puniti posudu za kuhanje iznad
oznake 1/2.

UPORABA FUNKCIJE RICE/GRAINS

Postavite viSenamjensko kuhalo na ravnu i stabilnu povrsinu.

Postavite posudu za kuhanje unutar grijaceg kugista. Prikljucite viSenamjensko kuhalo u zidnu utiénicu. Visenamjensko kuhalo
oglasit ¢e se zvuénim signalom, a na zaslonu ¢e se prikazati Cetiri crtice (- - - -).

1. Odmijerite Zeljenu koli¢inu rize.

NAPOMENA: 1 galica nekuhane bijele rize = 2 galice kuhane bijele rize (priblizno).
1 Salica nekuhane smede rize = 2 $alice kuhane smede rize (priblizno).

2. Stavite odmjerenu rizu u cjedilo i temeljito je isperite pod hladnom vodom. Ispirite dok voda ne postane bistra. Time se
uklanja viSak $kroba, $to doprinosi rahlijoj rizi i spriecava lijepljenje zrna za posudu za kuhanje. Ispiranjem rize smanjuje se
nakupljanje Skrobne vode i mjehuri¢a koji se ponekad stvaraju oko poklopca ventila i poklopca, $to moze uzrokovati prskanje
kroz ventil za ispustanje pare.

Provjerite je li posuda za kuhanije Cista i suha prije nego $to je stavite u grijace kuciste.
Stavite opranu rizu u posudu za kuhanje. Dodajte koli¢inu vode predvidenu receptom (standardni omjer -- 1 8alica nekuhane
rize : 1,5 Salice vode). U uklonjivu posudu za kuhanje uvijek ulijte najmanje 1 Salicu (250 ml) tekucine.

5. Postavite poklopac i zaklju€ajte ga okretanjem u smjeru kazaljke na satu u poloZaj LOCKED (zaklju¢ano) Q

6.  Okrenite regulator ventila za ispustanje pare u polozaj ,Seal” (zatvoreno). 5.

7. Pritisnite gumb RICE/GRAINS i po potrebi prilagodite vrijeme i tlak. Napomena: Moguce postavke vremena i tlaka potrazite u
odjeliku Vodi¢ za kuhanje.

8. Nakon Sto izvrSite Zeljene prilagodbe, pritisnite tipku START/STOP (>X).

9. Prije pocetka kuhanja pod tlakom viSenamjensko kuhalo mora postici potreban tlak. Dok visenamjensko kuhalo postize tiak,
na zaslonu ¢e se prikazivati oznaka ,HEALt", a vrijeme se nece odbrojavati. Kada se postigne potreban tlak, oznaka ,HEAt’
nestat ¢e sa zaslona, svih 5 indikatora na statusnoj traci svijetlit ¢e, a zapodet ¢e odbrojavanje vremena.

10.  Poisteku podeSenog vremena kuhanja visenamjensko kuhalo oglasit ¢e se zvuénim signalom i automatski prije¢i na postavku
KEEP WARM. Zaslon ¢e tada umjesto vremena kuhanja prikazivati novi mjera¢ vremena koji ¢e brojati do 4:00 (4 sata) ili dok
ne pritisnete tipku START/STOP ([>X). Nakon 4 sata rada u na¢inu KEEP WARM vi§enamjensko kuhalo automatski ¢e se
iskljuciti.

SAVJETI:

1. Nemojte drzati rizu u posudi za kuhanje dulje vrijeme na postavci KEEP WARM jer ¢e se osusiti i njezina ¢e se kvaliteta
pogorsati. Za mijeSanje i posluZivanje rize upotrijebite isporu€enu plasti¢nu Zlicu. Nemojte upotrebljavati metalni pribor jer
moze oStetiti neprianjaju¢i premaz.

2. Buduéi da su zrna rize osjetljiva, po zavrSetku kuhanja pri¢ekajte da se tlak prirodno otpusti. Nemojte primjenjivati metodu
brzog otpustanja tlaka (pogledajte upute za metodu prirodnog otpustanja tlaka).

3. Standardni omjer za kuhanje rize -- 1 $alica nekuhane rize : 1,5 $alice vode.

OPREZ: Tijekom kuhanja u viSenamjenskom kuhalu nakuplja se para, stoga pri podizanju poklopca upotrijebite kuhinjsku
rukavicu kako biste zastitili ruke.

Ako se hrana zalijepi ili zagori na povrsini posude za kuhanje, napunite je vruéom sapunicom i ostavite da se namace prije ¢iS¢enja.
Tvrdokorne ostatke uklonite gumenom ili najlonskom lopaticom. Ako je potrebno jace ¢iS¢enje, upotrijebite neabrazivno sredstvo za
¢iscenje te najlonsku spuzvicu ili Cetku.
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lako se posuda za kuhanje moze prati u perilici posuda, preporuéujemo rucno pranje kako bi se o€uvao neprianjajuci premaz i
sprijecila moguc¢a promjena boje vanjske povrsine posude.

Ako se na povrsini posude za kuhanje pojave bijele mrlje, namacite je 30 minuta u otopini octa ili limunova soka i tople vode.
Isperite i osusite.

NAPOMENA: Na posudi za kuhanje nikada nemojte upotrebljavati metalni pribor ni metalna sredstva za ¢iS¢enje jer mogu
izgrebati i o3tetiti neprianjaju¢i premaz.

SOUS VIDE

Funkcija SOUS VIDE idealna je za sous vide pripremu iznimno mekanog mesa, peradi, ribe i povréa. Postupak sous vide kuhanja
ukljuéuje vakuumsko pakiranje namirnica, njihovo uranjanje u vodu zagrijanu na precizno odredenu temperaturu te odrzavanje te
temperature odredeno vrijeme kako bi se postigli ujednaceni rezultati kuhanja.

Funkcija SOUS VIDE omogucuje preciznu kontrolu temperature, koja se moZe podeSavati u koracima od 1 °C, u rasponu od 24 °C
do 90 °C. Vrijleme kuhanja moze se prema potrebi podesiti u rasponu od 0:05 do 24:00 sata.

NAPOMENA: za uporabu ove funkcije potrebne su vakuumski zatvorene vrecice. Preporucuje se uporaba vreéica i sustava
FoodSaver®.

UPORABA FUNKCIJE SOUS VIDE

Postavite viSenamjensko kuhalo na ravnu i stabilnu povrsinu te umetnite posudu za kuhanje u grijace kuciste. Prikljucite
viSenamjensko kuhalo u zidnu utiénicu. ViSenamjensko kuhalo oglasit ¢e se zvuénim signalom, a na zaslonu ¢e se prikazati 4 crtice

()
1. Zapojedinacne porcije hrane.

2. Ulijte vodu do odgovarajuce razine, ovisno o teZini odnosno koli¢ini hrane koju pripremate, pri ¢emu pazite da hrana bude
potpuno uronjena. Imajte na umu da ¢e dodavanje hrane povisiti razinu vode u posudi.

3. Pritisnite tipku SOUS VIDE i prema potrebi podesite temperaturu i vrijeme.

NAPOMENA: Preporucene temperature i vremena kuhanja potrazite u Vodi¢u za sous vide kuhanje.
4. Postavite poklopac na kuhalo. Nije ga potrebno zakljucati. Ventil za ispustanje pare mora biti u otvorenom polozaju.

5. Pritisnite tipku start/stop ((>X) i pri¢ekajte da se voda zagrije. Statusna traka pokazuje da je zagrijavanje u tijeku, a
treperenje zaslona znaci da je potrebno jos vremena za postizanje odabrane temperature. Kada se postigne odabrana
temperatura, na zaslonu ¢e se prikazati podeSeno vrijeme.

NAPOMENA: Ako je dodana voda toplija od odabrane temperature, na zaslonu ¢e se prikazati poruka ,Hot’, a statusna
¢e traka treperiti.

6.  Pazljivo uklonite poklopac i potpuno uronite vakuumski zatvorenu vrecicu s hranom u vodu.

7. Vratite poklopac, ali ga nemojte zaklju¢avati. Ostavite hranu da se kuha tijekom programiranog vremena.

8. Po zavrSetku programa uredaj ce se iskljuciti, a vrecicu s hranom moZete sigurno izvaditi kuhinjskim hvataljkama.

SAVJETI | PREPORUKE ZA SOUS VIDE KUHANJE:

1. Kako biste skratili vrijeme predgrijavanja, za po€etno zagrijavanje vode mozete upotrijebiti vrucu vodu iz slavine ili vodu
zagrijanu u kuhalu za vodu prije nego $to je ulijete u posudu za kuhanje.

2. Tijekom predgrijavanja izbjegavajte ¢esto podizati ili uklanjati poklopac.

3. Kako biste osigurali ravnomjerno kuhanje, pri vakuumskom pakiranju rasporedite namirnice u jednom sloju i pazite da se
nakon uranjanja ne preklapaju.

4. Namirnice s ostrim dijelovima, poput $kampa ili jastoga (s repom), omotaijte aluminijskom folijom kako ne bi probusile vre¢icu.

5. PriCekajte da se voda prethodno zagrije prije nego $to uronite vakuumski zatvorene namirnice. Time Cete postiéi preciznije i
ravnomjernije kuhanje.

6.  Kako biste sprijecili da hrana ispliva na povrsinu, na vrecicu stavite tezi predmet, primjerice Zlicu za posluZivanje, $alicu za
kavu ili keramicku zdjelicu.

7. Priuranjanju ili vadenju vakuumski zapakiranih namirnica upotrijebite kuhinjske hvataljke jer ¢e voda biti vrlo vruc¢a.

8. Kako biste dovrsili pripremu mesa ili postigli hrskavu koricu na povréu, kratko ih zapecite na rostilju, ispod gornjeg grija¢a
pecnice ili u vruéoj tavi na maslacu ili ulju. Prije nego ih zapecete obvezno posusite namirnice tapkanjem kako biste omogudili
pravilnu karamelizaciju.
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UPORABA FUNKCIJE STERILIZE (STERILIZACIJE)

PRIJE UPORABE FUNKCIJE STERILIZACIJE PROCITAJTE SVE VAZNE SIGURNOSNE MJERE ZA KUHANJE POD
TLAKOM.

Upozorenje: NEPRIDRZAVANJE VAZNIH SIGURNOSNIH UPUTA MOZE DOVESTI DO TESKIH TJELESNIH OZLJEDA,
UKLJUCUJUCI OPEKLINE UZROKOVANE VRUCIM SADRZAJEM, ILI DO MATERIJALNE STETE.

Postavite viSenamjensko kuhalo na ravnu i stabilnu povrsinu te umetnite posudu za kuhanje u grijace kuciste. Prikljucite
visenamjensko kuhalo u zidnu utiénicu. ViSenamjensko kuhalo oglasit ¢e se zvuénim signalom, a na zaslonu ¢e se prikazati
4 crtice (--)

1. Postavite reSetku za kuhanje na pari na dno posude za kuhanje i ulijte priblizno 300 ml vode.
Stavite predmete koje Zelite sterilizirati, pri ¢emu boce i staklenke okrenite naopako.

Postavite poklopac i zakljucajte ga okretanjem u smjeru kazaljke na satu u poloZaj LOCKED s
Okrenite regulator ventila za ispustanje pare u polozaj ,,Seal"(zatvoreno)ﬁl‘?.

Pritisnite tipku STERILIZE.

NAPOMENA: Na ovoj postavci nije moguce podesavati vrijeme ni tlak.
6.  Pritisnite tipku START/STOP ([>X).

o RN

NAPOMENA: Prije poCetka sterilizacije viSenamjensko kuhalo mora posti¢i odgovarajuci tlak. Kada se svih pet
pokazivaca na statusnoj traci ukljuci, viSenamjensko kuhalo postiglo je odgovarajui tlak i spremno je za pocetak
sterilizacije.

7. Nakon isteka vremena sterilizacije vi§enamjensko kuhalo prije¢i ¢e u stanje pripravnosti, a na zaslonu ¢e se prikazati
Cetiri crtice (----).
8.  Kada se tlak iz uredaja potpuno otpusti, moéi Cete sigurno otvoriti poklopac.

NAPOMENA: Tijekom sterilizacije u viSenamjenskom kuhalu nakuplja se para, stoga pri podizanju poklopca
upotrijebite kuhinjsku rukavicu kako biste zastitili ruku.

UPORABA FUNKCIJE SIMMER (LAGANO KUHANJE)

Postavite posudu za kuhanje u grijace ku¢iste. Prikljucite viSenamjensko kuhalo u zidnu uti€nicu. Visenamjensko kuhalo oglasit ¢e
se zvuénim signalom, a na zaslonu e se prikazati 4 crtice (---)

1. Ulijte vodu do Zeljene razine.

NAPOMENA: Nemojte puniti iznad oznake MAX unutar posude

2. Pritisnite tipku SIMMER i prema potrebi podesite vrijeme i temperaturu. Upotrijebite postavku temperature HI kako biste vodu
doveli do vrenja, a zatim odaberite postavku LO kako biste smanijili temperaturu na lagano vrenje

3. Pritisnite tipku START/STOP ([>X) i pricekajte da se voda zagrije na odabranu temperaturu. Statusna traka pokazuje da je
zagrijavanje u tijeku. Kada se ukljuce svi pokazivaci na statusnoj traci, voda je postigla odgovarajuéu temperaturu.

4. Dodajte hranu u posudu za kuhanje i nemojte stavljati poklopac na viSenamjensko kuhalo.

NAPOMENA: Tijekom kuhanja i laganog vrenja gustih umaka i juha mogu nastati lokalno pregrijana podrucja zbog
kojih hrana moze kljucati i prskati. Pazite da hranu ne ostavljate bez nadzora te sadrzaj posude za kuhanje redovito i paZljivo
promijeSajte.

5. Poisteku vremena kuhanja uredaj ¢e se automatski prebaciti na postavku KEEP WARM. Na zaslonu ¢e se umjesto vremena
kuhanja prikazati novi mjera¢ vremena koji ¢e odbrojavati do 4:00 (4 sata) ili dok ne pritisnete tipku START/STOP. Nakon 4
sata na postavci KEEP WARM viSenamjensko kuhalo prijeéi ¢e u stanje pripravnosti, a na zaslonu e se prikazati Cetiri crtice.

PROMJENA POSTAVKE

Tijekom kuhanja funkcije je jednostavno promijeniti.

Pritisnite tipku START/STOP ((>>X), a zatim odaberite novu Zeljenu funkciju kuhanja. Na zaslonu ¢e treperiti novo vrijeme, a treperit
¢e i odabrana funkcija. Odaberite Zeljeno vrijeme, tlak ifili temperaturu. Pritisnite tipku START/STOP ([>X) i nova ¢e funkcija
zapoceti predgrijavanje.

Promjena vremena kuhanja:

Vrijeme kuhanja moZzete promijeniti prije poCetka kuhanja pritiskanjem tipki + i - prije nego Sto pritisnete tipku START/STOP

(>X). Za postupnu promjenu kratko pritisnite i otpustite tipku. Pritisnite i drzite za brzu promjenu vremena. Ako prekoracite Zeljenu
temperaturu ili vrijeme, pritisnite suprotnu tipku.
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Promjena tlaka:

Na odredenim unaprijed postavljenim funkcijama tlak moZete promijeniti prije pocetka kuhanja pritiskanjem tipki TEMP/PRESSURE
+i - li tipke TURBO PRESSURE prije nego $to pritisnete tipku START/STOP ((>X).

Promjena temperature:

Na odredenim funkcijama temperaturu moZete promijeniti prije pocetka kuhanja pritiskanjem tipki TEMP/PRESSURE + i - prije nego
Sto pritisnete tipku START/STOP ([>X).

NJEGA |1 CISCENJE

Ciscenje obavljajte samo kada je visenamjensko kuhalo Crock-pot® Turbo ohladeno i iskljugeno iz elektricne mreze. Prije Giséenja
ostavite viSenamjensko kuhalo da se potpuno ohladi. Odvojivu posudu za kuhanje nemojte upotrebljavati na ploci za kuhanje, u
mikrovalnoj pecnici ni u peénici. Posudu za kuhanje upotrebljavajte iskljucivo u grijacem kuéistu Crock-pot® Turbo iSenamjenskog
kuhala. Brtvu poklopca i poklopac operite ruéno u toploj vodi sa sredstvom za pranje posuda. Sve dijelove temeljito osusite.

Posuda za kuhanje:
Pri vadenju posude za kuhanje iz grijaceg kucista uvijek je primite objema rukama i podiZite ravno prema gore. U suprotnom moze
do¢i do ogrebotina na vanjskoj povrsini posude za kuhanje (vidi sliku 3).

Slika 3

Vanjski dio uredaja

Vanjsku povrsinu grijaceg kucista prebrisite viaznom krpom, a zatim osusite mekom suhom krpom. Nemojte upotrebljavati jaka
abrazivna sredstva, Zice za ribanje ni kemijska sredstva jer mogu oStetiti povrSine. Kako biste sprijecili ote¢enje viSenamjenskog
kuhala, za ¢i$¢enje nemojte upotrebljavati alkalna sredstva za ¢i$¢enje. Upotrebljavajte samo meku krpu i blago sredstvo za
¢iscenje. Grijace kuciste, kabel za napajanje i utika¢ nikada nemojte uranjati u vodu ni u bilo koju drugu tekucinu.

Spremnik za kondenzat
Nakon svake uporabe ispraznite svu prikuplienu vodu iz spremnika za kondenzat. Operite u toploj vodi s deterdZzentom.

Poklopac i brtva poklopca

Prije svake uporabe uvijek pregledaijte brtvu poklopca. Silikonska brtva poklopca s unutarnje strane poklopca visenamjenskog
kuhala s viremenom se moZe istrositi. Po potrebi uklonite brtvu poklopca radi ¢is¢enja. Operite je ruéno u toploj vodi sa sredstvom
za pranje posuda, temeljito osusite i prije uporabe ponovno postavite brtvu poklopca u poklopac. Tijekom spremanja uredaja
poklopac ostavite okrenut naopako jer ¢ete tako produljiti vijek trajanja brtve poklopca. Ovisno o ucestalosti uporabe, brtvu poklopca
mozda ¢e biti potrebno zamijeniti svakih 1 do 2 godine. Za narucivanje zamjenskih dijelova obratite se korisnickoj sluzbi tvrtke
Crock-pot®.

Ventil za ispustanje pare
Prije uporabe viSenamjenskog kuhala provjerite da na ventilu za ispuStanje pare nema ostataka hrane ni ne€isto¢a. Uklonite ventil i
pazljivo ga oistite. Prije ponovnog postavljanja provjerite je li potpuno suh.

Poklopac za rasprSivanje pare

Prije uporabe vienamjenskog kuhala provjerite da na poklopcu za rasprsivanje pare nema ostataka hrane ni necisto¢a. Poklopac
za rasprsivanje pare pri€vrSéen je pritiskom na poklopac i prekriva ventil za ispustanje pare. Uklonite poklopac za rasprsivanje pare
tako da ga primite, podignete i skinete s poklopca, a zatim ga paZljivo o€istite. Ventil za ispustanje pare moze se ukloniti na isti
nacin, pazljivo ogistiti i prije uporabe ponovno postaviti.
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RJESAVANJE PROBLEMA

Poklopac ventila za ispustanje pare

Poklopac ventila za ispustanje pare nalazi se s unutarnje strane poklopca. Prije uporabe visenamjenskog kuhala provjerite da na
njemu nema ostataka hrane ni necisto¢a. Radi ¢iS¢enja paZljivo skinite poklopac i operite ga u toploj vodi sa sredstvom za pranje

posuda. Nakon &id¢enja ponovno pritisnite poklopac na njegovo mjesto. Problem Pitanje Rjesenje
UNUTARNJA STRANA POKLOPCA Napajanje Vlsengrrljgnsko kuhalo se Provijerite radi li elektricna uti€nica ispravno.
ne ukljucuje. o ] o .. N
Lo . Provijerite je li viSenamjensko kuhalo priklju¢eno na elektri€nu mrezu.
Plutajuci ventil
Njezno pritisnite plutajuéi ventil gore-dolje 2-3 puta i prije uporabe visenamjenskog kuhala provjerite da na njemu nema ostataka Obratite se korisnickoj sluzbi na navedeni telefonski broj.
hrane ni necistoca. Stupanj Hrana nije dovoljno kuhana. | Provjerite jeste li odabrali odgovarajuéu funkciju kuhanja
Zatik za zaklju¢avanje poklopca EL::: Q osti Provjerite je li poklopac pravilno postaviien i zaklju¢an te je li regulator ventila za
Njezno pritisnite zatik za zaklju¢avanje poklopca i prije uporabe viSenamjenskog kuhala provjerite da na njemu nema ostataka hrane ispustanje pare u polozaju ,Seal” ¥ (zatvoreno).
ni necistoca. — — : e -
Provjerite u receptu jesu li odabrani odgovarajuéi tlak, temperatura i vrijeme
kuhanja.
Provjerite da nije doslo do prekida napajanja.
Provjerite ima li u posudi za kuhanje dovoljno tekucine za stvaranje pare i
Poklopac ventila postizanje potrebnog tlaka. Pri kuhanju pod tlakom potrebno je upotrijebiti
za ispustanje pare najmanje 1 Salicu (250 ml) teku¢ine. Nikada nemojte puniti iznad oznake MAX.
Hrana je prekuhana. Provjerite je li posuda za kuhanije bila napunjena najmanje do polovice.
Slika 4 Provjerite jesu li odabrani odgovarajuéi tlak, temperatura i vriieme kuhanja.
Programiranje | Mogu li postaviti vrijeme za | Buduéi da funkcija Brown/Saute u pravilu zahtijeva vasu punu pozornost, to
NAPOMENA: program Brown/Sauté? obicno nije potrebno. Medutim, po Zelji moZzete postaviti vrijeme.

1. Kondenzat se moZe skupljati unutar grijaceg kucista, ispod odvojive posude za kuhanje. To je normalna pojava. Ostavite da

se ohladi, a zatim osusite kuhinjskom krpom.

2. Prije ponovnog sastavljanja visenamjenskog kuhala uvijek provjerite jesu li svi dijelovi (posuda, ventili, brtva itd.) potpuno suhi.
Ovaj uredaj ne sadrZi dijelove koje korisnik moze sam servisirati. Sve servisne zahvate koji nadilaze postupke opisane u

Mogu li promijeniti
funkciju kuhanja, vrijeme
ili temperaturu nakon $to
kuhanje zapocne?

Da, za promjenu funkcije kuhanja pritisnite START/STOP ([>X) i odaberite
novu funkciju kuhanja. Po potrebi prilagodite vrijeme i temperaturu vrsti
hrane. Pritisnite START/STOP ([>)<) ponovno. Vrijeme i temperaturu mozete
promijeniti u bilo kojem trenutku.

odjeliku Cid¢enje smije obavljati iskljucivo oviasteni serviser. Pogledajte podatke o jamstvu dostupne na internetu. Kuhanje Mogu i se posuda za Posuda za kuhanje i poklopac nisu prikladni za uporabu u peénici. Ne smiju se
kuhanje i poklopac upotrebljavati ni na plo¢i za kuhanje ni u pecénici.
upotrebljavati na plo¢i za
kuhanie ili u pecnici?
Zaustavio/la sam postupak | Ako se ciklus kuhanja prekine i pokrene novi, na zaslonu visenamjenskog kuhala
kuhanja i promijenio/la moze se prikazivati ,HEAt’ dok se ne postigne novi tlak.
postavke tlaka, a sada
se viSenamjensko kuhalo
ponovno predgrijava.
Para Iz viSenamjenskog kuhala + Uobi€ajeno je da mala koli¢ina pare izlazi kroz plutajuéi ventil prije nego Sto se
izlazi para u viSenamjenskom kuhalu postigne tlak.
+ Ako para izlazi uz rub poklopca, poklopac nije potpuno zatvoren i zaklju¢an.
Poklopac Ne mogu skinuti poklopac. | Sigurnosni mehanizam sprie¢ava skidanje poklopca dok je viSenamjensko
kuhalo pod tlakom. Prije skidanja poklopca obavezno otpustite tlak okretanjem
regulatora ventila za ispustanje pare u polozaj ,Release” (otvoreno). Dodatne
upute potrazite u odjeljku Otpustanje tlaka.
Funkcija Pogreskom sam odabrao/ Ponovno pritisnite tipku TURBO kako biste ponistili odabir i vratili izvorno vrijeme
Turbo la funkciju TURBO. Kako je | kuhanja.
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KODOVI POGRESAKA

Pogreska

Rjesenje

Treperi ,LID” uz zvuéni
signal.

Provjerite je li poklopac potpuno zatvoren i zaklju¢an u poloZaju LOCKED ﬂi poravnato je W' s ﬂ

Na zaslonu se prikazuje
E17

Visenamjensko kuhalo prekinut ¢e ciklus kuhanja. Iskljucite viSenamjensko kuhalo iz elektricne
mreze i obratite se ovlaStenom servisu.

Na zaslonu se prikazuje
JE2".

Visenamjensko kuhalo prekinut ¢e ciklus kuhanja. Iskljucite viSenamjensko kuhalo iz elektri¢ne
mreze i obratite se ovlastenom servisu.

Na zaslonu se prikazuje
3

Visenamjensko kuhalo prekinut ¢e ciklus kuhanja. Iskljucite viSenamjensko kuhalo iz elektricne
mreze i ostavite ga da se potpuno ohladi. Nakon $to se visenamjensko kuhalo ohladi, provjerite
sve dijelove poklopca. Zakljugajte poklopac u polozaj LOCKED . Provierite je li regulator ventila
za ispustanje pare u polozaju ,Seal” 3 (zatvoreno). Ako se ovaj kod pogreske ponovno pojavi,
iskljucite viSenamjensko kuhalo iz elektri€ne mreZe i obratite se oviastenom servisu.

Na zaslonu se prikazuje
,ES”

Visenamjensko kuhalo prekinut ¢e ciklus kuhanja. Iskljugite viSenamjenski kuhalo iz uti¢nice i
ostavite ga da se potpuno ohladi. Nakon $to se viSenamjensko kuhalo ohladi, skinite poklopac i
provjerite posudu za kuhanje. Pri uporabi funkcija BROWN/SAUTE i SIMMER nemojte upotrebljavati
poklopac. Pri uporabi funkcija SLOW COOK, SOUS VIDE i KEEP WARM provijerite je |i regulator
ventila za ispustanje pare prije pocetka ciklusa kuhanja u poloZaju ,Release” (otvoreno).

SAVJETI | PREPORUKE ZA SPORO KUHANJE

Ako kuhate polagano, mozete najprije upotrijebiti funkciju BROWN/SAUTE, koja vam omogucuje da na podetku zapedete meso i
povrce, ali i da na kraju zgusnete umake i pripremite umake za pecenje. Zapecenje mesa prije sporog kuhanja ne daje jelu samo
priviaénu boju, nego i zadrzava sokove i aromu, zbog ¢ega meso ostaje mekano.

J Ako na kraju kuhanja Zelite zgusnuti varivo, ukljugite funkciju BROWN/SAUTE i umijesajte malu koliginu kukuruznog $kroba
razmuéenog u vodi. Kuhajte uz lagano vrenje i mijeSajte dok se ne zgusne.

. Pri uporabi funkcije SLOW COOK provjerite je li regulator ventila za ispustanje pare u polozaju ,Release” (otvoreno).

. Tijekom uporabe funkcije SLOW COOK vienamjensko kuhalo ne nadoknaduje brzo izgubljenu toplinu, stoga poklopac
podiZite samo kada je to nuzno ili kada je tako navedeno u receptu. Tijekom sporog kuhanja preporucuje se povremeno brzo
provjeriti jelo tako da nakratko podignete poklopac, a zatim ga odmah ponovno zatvorite. Razliiti komadi i debljina mesa i
povréa zahtijevaju razliCito vrijeme kuhanja.

. Nije neuobi¢ajeno da se meso skuha prije korjenastog povréa. Zato preporuéujemo da svo povrée narezete na priblizno
jednake manje komade. Meso mozete rezati na vece komade jer ¢e se, ako je narezano premalo, nakon kuhanja i
omek3avanja lako raspasti.

. Sporo kuhanje smanjuje isparavanje pa se bolje zadrzavaju okusi i sokovi namirnica. Imajte to na umu pri pripremi viastitih
recepata jer ¢e vam mozda trebati manje tekucine nego kod drugih nacina kuhanja.

Na zaslonu se prikazuje
,E6”

Vi§enamjensko kuhalo prekinut ¢e ciklus kuhanja. ViSenamjensko kuhalo prekinut ¢e ciklus kuhanja.
Nakon $to se viSenamjensko kuhalo ohladi, skinite poklopac i provjerite posudu za kuhanje.

Po potrebi dolijte tekuéinu. Provjerite nalazi li se u uklonjivoj posudi za kuhanje najmanje 250

ml teku¢ine. Ako upotrebljavate funkciju kuhanja pod tlakom, provjerite je li regulator ventila za
ispustanje pare u polozaju ,Seal” ¥ (zatvoreno).

Temperatura | Preporucena uporaba temperature Primjeri

Jako Ovu postavku upotrijebite za recepte koji zahtijevaju krace Idealno za umake, chili, jela od krumpira, jela sa
vrijeme kuhanja, obi¢no 4 - 6 sati. sirom, pileca krilca i mesne okruglice u umaku

Slabo Ovu postavku upotrijebite za recepte koji zahtijevaju dulje Idealno za manje mekane komade mesa, pirjano
vrijeme kuhanja. Namijenjena je receptima koji se obi¢no meso, suhi grah, juhe i variva

kuhaju dulje od 8 sati. Idealna je za manje mekane komade

mesa.

Na zaslonu se prikazuje
JET”

ViSenamjensko kuhalo prekinut ¢e ciklus kuhanja. Iskljucite viSenamjensko kuhalo iz elektricne
mreZe i obratite se ovladtenom servisu.

Na zaslonu se prikazuje
,EU*

Visenamjensko kuhalo prekinut ¢e ciklus kuhanja. Iskljugite viSenamjensko kuhalo iz elektri¢ne
mreZe i obratite se ovlaStenom servisu.

SAVJETI | PREPORUKE

Savjeti i preporuke za najbolju uporabu vaseg Crock-pot® Turbo visenamjenskog kuhala: Posjetite web-stranicu Crock-pot® na
www.crockpot.co.uk za dodatne recepte, savjete, preporuke i mnogo vise.

S vasim Crock-pot® Turbo Multi-Cooker mozZete pripremiti velik izbor ukusnih jela, meduobroka i slastica. Razli¢ite namirnice
zahtijevaju razli€ito vrijeme pripreme pa ¢e mozda biti potrebno malo isprobavanja kako biste odredili optimalno vrijeme kuhanja.

1.

o~ Dd

Pri uporabi visenamjenskog kuhala Crock-pot® Turbo uvijek se pridrzavajte uputa iz ovog priru¢nika.
Nikada nemojte puniti posudu za kuhanje iznad oznake MAX.
Kada ne upotrebljavate viS§enamjensko kuhalo, iskljucite ga iz elektriéne mreze.

Tijekom uporabe visenamjensko kuhalo drZite podalje od ormari¢a i zidova.

Posuda za kuhanje namijenjena je iskljucivo za uporabu u ovom viSenamjenskom kuhalu. Nemojte je upotrebljavati na ploci
za kuhanje, u mikrovalnoj peénici ni u pecnici.

Prilozena re$etka za kuhanje na pari namijenjena je za uporabu u ovom vienamjenskom kuhalu. Ne bi trebala ostetiti
povrSinu posude za kuhanje

Pri skidanju poklopca primite ruc¢ku poklopca kuhinjskom rukavicom ili hvataljkom te ga podignite od sebe kako bi para mogla

sigurno izaéi.

Ako posudu za kuhanje izvadite iz grijaceg kucista, uvijek je postavite na podloZzak ili kuhinjsku rukavicu otpornu na toplinu.

Ne ostavljajte reSetku za kuhanje na pari uronjenu u vodi tijiekom duljeg razdoblja.
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SAVJETI | PREPORUKE ZA KUHANJE SOUS VIDE

. Kod sous vide kuhanja sve namirnice prije pripreme moraju biti potpuno vakuumski zatvorene. Za to mozete upotrijebiti
vrecice i vakuumske uredaje FoodSaver®.

. Za vece i teze namirnice posudu za kuhanje napunite priblizno do polovice, a za lak$e namirnice do 2/3. Prije pocetka
kuhanja provjerite jesu li sve namirnice potpuno uronjene u vodu.

. Napunite posudu za kuhanje toplom vodom kako biste skratili vrijieme potrebno za postizanje Zeljene temperature.

. Tijekom sous vide kuhanja poklopac nije potrebno zakljucati. Nakon to stavite namirnice u posudu za kuhanje, samo ga
polozite na kuhalo, a ventil za ispustanje pare ostavite otvoren.

. Ako hranu neéete odmah posluziti, uronite vreéicu u ledenu vodu kako biste brzo snizili njezinu temperaturu. Cuvajte u
hladnjaku do uporabe, a prije posluzivanja ponovno zagrijte hranu dok njezina unutarnja temperatura ne prijede 165°F (75

°0).

. Nakon zavrSetka sous vide kuhanja meso po Zelji mozete kratko zapeéi kako biste poboljSali okus i dobili lijepu boju.
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VODIC ZA KUHANJE SOUS VIDE

Namirnica Preporucena Temperatura kuhanja Vrijeme kuhanja
debljina

Govedina

Filet, biftek, rib eye, T-bone, kotleti 2-5¢cm 49°C ili vise 1-1,5 sata

Gornji dio buta, gornji dio pisanice, donji dio buta 8-12cm 56°C ili vise 24 sata

Meso za pirjanje, volovski rep 2-5¢cm 56°C ili vise 8-10 sati

Janjetina

But, file, kotleti, kare 4-6 cm 49°Cili vise 1-2 sata

Plecka, but, koljenica 8-10 cm 56°C ili vise 8-10 sati

Svinjetina

Kotleti, lungi¢ 2-4 cm 56°C ili vise 4 sata

Carsko meso, rebarca

Perad

Pile¢a prsa 3-5¢cm 62°C 1-2 sata

Pile¢i zabatak 3-5¢cm 65°C 1-2 sata

Pile¢i zabatak (s kosti) 3-6 cm 82°C 1,5-3 sata

Pacja prsa 3-5¢cm 64°C 2-4 sata

Riba

Fileti 2-4cm 50°C ili vise 1 sat

Cijela riba 4-6 cm 60°C 1-1,5 sata

Skoljkasi

Kozice 1-3 cm 60°C 1 sat

Jastog 4-6 cm 60°C 1 sat

Jakobove kapice 2-4 cm 60°C 1 sat

Povrée

Mekano povrée 1-5cm 83°Cili vise 1 sat

Korjenasto povrée 1-5cm 83°Cili vie 1-1,5 sata

PODRSKA NAKON PRODAJE | ZAMJENSKI DIJELOVI

U slu¢aju da uredaj ne radi, ali je pokriven jamstvom, vratite da na mjesto kupnje radi zamjene. Imajte na umu da je potreban
valjani dokaz kupnje. Za dodatnu podrsku kontaktirajte na$ Odjel korisnicke podrske: Ujedinjeno Kraljevstvo: 0800 028 7154 |
Spanjolska: 0900 81 65 10 | Francuska: 0805 542 055. Za sve ostale zemlje nazovite +44 800 028 7154. Mogu se primijeniti cijene
za medunarodne pozive. Alternativno po3aljite poruku e-poste: CrockpotEurope@newellco.com.
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JAMCITI

Sacuvajte svoj racun jer ¢e on biti potreban za sva potraZivanja prema ovom jamstvu.
Ovaj uredaj ima jamstvo dvije godine nakon kupnje kako je opisano u ovom dokumentu.

Tijekom ovog jamstvenog razdoblja, ako uredaj prestane raditi zbog greske u dizajnu ili proizvodnii, odnesite ga natrag na mjesto
kupnje zajedno s ra¢unom i kopijom ovog jamstva.

Prava i pogodnosti iz ovog jamstva dodatna su vasim zakonskim pravima na koja ovo jamstvo ne utjece.
Ostvarivanje vasih zakonskih prava u slu¢aju nedostataka je besplatno.
Samo primjenjivo poduzeée Newell navedeno u nastavku ("Newell") ima pravo promijeniti ove uvjete.

Newell se obvezuje unutar jamstvenog roka besplatno popraviti ili zamijeniti uredaj ili bilo koji dio uredaja za koji se utvrdi da ne radi
ispravno pod uvjetom da:

+ 0 problemu odmah obavijestite mjesto kupnje ili Newell; i

+ uredaj nije ni na koji na¢in mijenjan niti je bio izloZen oSte¢enju, pogreSnoj uporabi, zlouporabi, popravku ili preinaci koju je uinila
osoba koju nije ovlastio Newell.

Kvarovi koji nastanu nepravilnom uporabom, o$te¢enjem, zlouporabom, uporabom s neodgovaraju¢im naponom, prirodnim
djelovanjem, dogadajima izvan kontrole poduze¢a Newell, popravkom ili preinakom koju je uinila osoba koju nije ovlastilo poduzece
Newell ili nepostivanjem uputa za uporabu nisu pokriveni ovim jamstvom. Pored toga, uobi¢ajeno troSenje i habanje, ukljucujuci, ali
ne ograni¢avajuéi se na manje promjene boje i ogrebotine, nisu pokriveni ovim jamstvom.

Prava iz ovog jamstva odnose se samo na prvobitnog kupca i ne smiju se prosiriti na komercijalnu ili zajednicku upotrebu.

Ako va$ uredaj ukljuCuje jamstvo za odredenu zemlju ili jamstveni umetak, pogledajte odredbe i uvjete takvog jamstva ili garancije
umjesto ovog jamstva ili kontaktirajte svog lokalnog ovlastenog trgovca za viSe informacija.

Ovaj uredaj je oznaCen u skladu s Europskom direktivom 2012/19/EU simbolom prekrizenog spremnika za otpad. Takvo
oznacavanje obavjestava da se ova oprema ne moze odlagati s ostalim kuénim otpadom po isteku vijeka uporabe. Korisnik opreme
duzan ju je predati sakuplja¢ima otpadne elektricne i elektronicke opreme. Sabirnim mjestima upravjaju, izmedu ostalog: veletrgovci
i trgovci na malo ovom opremom te op¢inske organizacijske jedinice koje obavljaju poslove prikupljanja otpada. Pravilno rukovanje
otpadnom elektri€nom i elektroni¢kom opremom pomaze u izbjegavanju posljedica Stetnih za ljudsko zdravlje i prirodni okoli$ koje
proizlaze iz prisutnosti opasnih komponenti i nepravilnog skladitenja i obrade takve opreme.

Ako imate bilo kakvih pitanja u vezi s potraZivanjima po ovom jamstvu, obratite se:
Newell Poland Services Sp. z 0.0.Plac Andersa 7

Poznan 61-894

Poljska

Spanjolska: 0900 81 65 10

Francuska: 0805 542 055

Ujedinjeno Kraljevstvo: 0800 028 7154

Za sve ostale zemlje nazovite: +44 800 028 7154

Mogu se primjenjivati medunarodne naknade.

Il mozete poslati elektroni¢ku postu na: CrockpotEurope@newellco.com

POTROSNJA ENERGIJE | UPRAVLJANJE NAPAJANJEM
INFORMACIJE:

Potrosnja energije u nacinu rada Standby: Kada uredaj ne obavlja svoju primarnu funkciju, tro$i maksimalno 0.6 W snage.

Upravljanje napajanjem: Uredaj ima funkciju upravljanja napajanjem automatic i automatski ¢e se prebaciti u na¢in rada Standby
nakon 20 minuta.
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EAAHNIKA
ZHMANTIKEZ OAHTIEZ AZOAANEIAZ

MPOEIAOMOIHZH: H MH THPHEH TON THMANTIKQN OAHTIQN AZOAAEIAZ MIOPEI NA TPOKAAEZEI
ZOBAPOYZ TPAYMATIZMOYZ, ZYMNEPIAAMBANOMENQN EFKAYMATQN AMNO KAYTA NEPIEXOMENA ‘H YAIKEZ
ZHMIEEL.

Karé Tn Xpnon NAEKTPIKWY GUGKEUWY, TIPETTEN VO TNPOUVTAI TTAVTA O Bagikég TPoPuAdSels aopaAeiag yia T peiw-
or Tou KIvBUvou TpaupaTiopoy, TTupKayiag Kai nAektpotrAngiag, cupmepidapBavopevwy Twv akoAoubwy:

1.
2.

3.

10.
1.

12.

13.
14.

AIABAZTE OAEZ TIZ OAHIIEX MPIN AMO TH XPHZH AYTQOY TOY MPOIONTOZ. QuAdgre To Tapdv eyxelpidio yia
peMovtiki avagopd FENIKEZ MPOPYAAZEIX KATA TH XPHZH.

H ouaokeur) autr dev TTpETTEN va XpnoipoTTolgital amé Taidid. KpaThoTe T GUCKEUN Kal To KAAWSIO TG HOKPIA aTTd
maidid. Ta mandid Sev Tpémel va ekteAoUV epyaaieg kaBapiopol A GUVTAPNONG TNG GUCKEUNG.

MPOEIAOMOIHZH: ra TIpooTaCia ammd nAeKTPOTTANSia kI amoQuyr TTPOKANGNG {NMIAG OTN GUCKEUR, PNV
payeipetete ameuBeiag o Baon Bépuavang. MayeipeUete pOvVo aTO TTAPEXOUEVO PaIPOUUEVO GOXEIO PayEIPENATOG.

MPOEIAOMNOIHZH: Kivduvog tpaupariopol: H akaréAAnAn xpAon Tng GUCKEURAG UTTOPET va TIPOKAAEDE!
TPOUNATIONOUG, NAekTpoTIANGia A {NuId GTN GUCKEUT. XPNOIHOTTOIEITE TIAVTA TN GUOKEUR GUHQWVA pE TIG 0dnyieg. Mnv
XPNOIMOTIOIEITE EGAPTAUATA, TTPOCAPTAKATA F) AVTAAAGKTIKG TTOU 8€V GUVIGTWVTAI OTTO TOV KATAOKEUAOTH.

Mnv guvdéete anv TIpifa Kal pnv evepyoTTolgiTe Tov TIOAUPAyeIpa XwpiG va ExeTe TOTOBETAOEI TO SOyEio HayelpépaTog
0TO EGWTEPIKO TOU.

Mnv xpnaigoTrolgiTe Tov TOAUMAyEIpa XwpiG va UTTapXEl @aynTo 1) uypd aTo doxeio JayeIpéUaTog.

AmoguvoeTe T GUCKEUN aTTd T TIpiCa 6Tav dev XPNCILOTIOIEITAN, TIPIV TOTIOBETATETE ) AQAIPETETE EAPTAUATA KAl
TIpIV a6 Tov KaBapIopd. AQAOTE TN GUCKEUN VA KPUWOE! TIPIV TOTTOBETAGETE 1} AQaIPETETE EEOPTAKATA KAl TIPIV ATTO
Tov kaBapiopd. MNa va amoouvdéaete T ouokeur, BEaTe omoiodhToTe XelpiaTipio oTn Béon OFF kai, oTn ouvéxela,
amoguvdEaTe To kaAwdio Tpogodoaiag amd v Tpila. Mnv amoguvdéeTe T guakeur] TpapwvTag 1o KaAwdio.

O moAupdyeipag TpeTel va TomrobeTeital o€ atabepr| B€om, pe TIg AdaBég TomoBetnpéveg Katd TpOTIo WOTE va amoedyeTal N
51appor) UypwV.

MPOEIAOMNOIHZH: Na eioTe TPOOEKTIKOI OTAV AVACNKWVETE KAl AQAIPEITE TO KATTAKI WETA TO Hayeipepa. AvaonKwvete
TIavTa TO KOTTAKI pe KAion TTpog Tnv avTifem karelBuvon amod €04g, Kabwg o atudg eival kautdg kal PTTopEi va Trpo-
kaAéael ooBapd eykadparta. Moté unv ToTToBETeiTe TO TTPOCWTTO 0AG TTAVW ATIO TOV TTOAUMAYEIPA. ZUVICTATAI GTOV
XPOTN va XpnoIgoTIolEl YAvVTI OUPVOU KATA TNV a@aipearn Tou KATakioU, WaTe va PelwBei 0 KivOUVOg EYKAUATWY.

H ouaokeur| autr rapdyel BeppdtnTa Kail ePIEXEl KAUTA UAIKA KaTa T Xpron. Mnv ayyilete Tig KAUTEG ETTIQPAVEIES.
Xpnaipotoieite TIg AABEG 1 T KOUpTTIA

H Baon Béppavong diatnpei uTroAemopevn BepudTnta perd ™ xprion. Mnv ayyidete ™ Baan Béppavong petd Ty oho-
KAfpwon evog KUKAoU payeipéparog. AQACTE T VAl KPUWOE! TTPIV OTT ToV XEIPIOUS TnG.

MPOZOXH: Kaut emgaveia: To BepuavTiké aTolxeio kai o1 TIPaKeiHEVES EMipAveles BeppaivovTal katd
XPAOT Kai EVBEXETQI val TIAPAPEIVOUV (ETTA YId KATTOIO XPOVIKG SIGCTNA LETA TV GTIEVEPYOTTOINGT TNG GUOKEURG.
ATIOEOYETE VO AYYIZETE TIG KAUTEG EMIQAVEIES. AQROTE APKETO XPOVO 0N GUCKEUT VAl KPUWOEN TIPIV aTTO ToV Kaba-
PIOHO 1 TV amobrikeuor) Tg. H Baon BEpuavang Kai n Guokeur Tapdyouv BepudTnTa KATa T XPrON Kal d1atnpouv
umroAeImépevn BeppoTnTa o Tov KUKAO payelpéuatog. Mnv ayyidete T Baon 6éppavong apéowg LETA Thv a@aipean
TOU KepapikoU doyeiou. AQACTE T va KPUWAE TIPIV aTTO TOV XEIPIOPS TNG.

Mpémel va emdeIkvUETal IDIITEPN TIPOCOXT KATA Tr PETAKIVNON MIAG CUOKEUNG TTOU TTEPIEXEI KAUTA uypd. Mnv xpnal-
LIOTTOIEITE TO KOMTAKI YO TN HETAQOPA TOU TTOAUPAYEIPA.

Mnv ETAKIVEITE KOl Unv KOAUTITETE TOV TTOAUPAYEIPa eV BpiokeTal g€ AgiToupyia.

NMPO®YAAZEIZ TOMOGETHZHZ

15.

16.

17.

18.

19.

MPOEIAOMOIHZH: 1a XUHéva Tp6@Iua pTTopei va TIpokaAéaouv goBapd eykaduara. KpariaTe T ouokeur
Kat 10 KaAWSIO TG HAKPIA aTT6 TTaIBIA. TOTE unv agrVeTe To KAAWSIO Vol KpEUETaI aTid TV GKpn TOU TTAYKOU Kal TToTé
unv xpnaiuoToleite TPial TTou BpiokeTal KATW aTré Tov Tr(xvKO Avarps&rs omig EIAIKEX OAHTIEZ A TA KAAQAIA
TPO®OAOZIAL. KpariaTe 1a TTaudid Hakpidl aTmé Tnv TIEPIOKH KATA TO AVOIYHA TG CUOKEUNG HETA TO payeipepd, Kabuwg
uopei va xuBoUv Kautd uypd Kai va TIpoKaAéoouv aoBapd eykauuaTa.

Ma TpooTaaia amd nAektpomAngia, unv TomoBeTeite Kai unv BubideTe To KaAWSIO, Ta QIG 1} T CUCKEUN O€ Vepd A GAAO
uyp6. ATo@UyETE T dIPPOr| UYPWY TTAvw aTov 0UVOETHO Tou KaAwdiou Tpo@odoaiag. Mnv xpnaiuoTolEite omolodn-
TIOTE OUOKEUN € KATETTPAUMEVO KAAWDIO 1) QIG ) €AV N GUCKEUN TTapouaiadel duaAemoupyia fj EEl UTTOOTE OTTOIO-
OfToTe {nuUIG. Mnv €TTIXEIPATETE VA QVTIKATAGTACETE ) VA ETTIIOKEUATETE £vVa KATEQTPAMUEVO KaAWDI0. ETiaTpéwTe T
OUOKEUN OTOV KATAOKEUAOT (avaTpéSTe aTnv €yyunan) yia EAeyxo, Emokeun fi pUBuion.

Mnv TotroBeTeiTe TN ouokeun TTAvw fi KOVTA O€ UYPEG EMIQAVEIES N} TINYES BepUOTNTAG, 6TTWG (TN €0Tia agpiou 1 nAe-
KTPIKR €0Ti0, 0UTE PéTa O€ BEPUAIVOLEVO POUPVO.

Edav 10 KaAwdio Tpopodoaiag Exel UTTOATET {nuId, TIPETTEI Va QVTIKATOOTABET AT TOV KATAOKEUADTH, TOV £60UT1080-
TNUEVO avTITPOowWTTo GEPRIG TOU 1) AR GToa e TTapopola EEIBIKEUaT, TIPOKEINEVOU va atTogeuxbei 0TToI0adrTToTE
Kivouvog.

ZuvdEeTe TTAvTa TTPWTA T KaAWdIo Tpo@odociag TApwGS 0Tov TTOAUPAYEIPA (MGVO YIa JOVTEAQ LE OTTOOTTWMEVO KOAW-
810) Kal, TN OUVEXEID, OUVDEDTE TO KaAwdio aTnv TIpia.
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20. Mnv agnveTe 10 KAAWSIO va KPEPETaI Ao TV AKPn TPaTEIOU 1} TTAYKOU KAl PNV TO AQrVETE Va EPXETAI O€ ETTAPK PE
KQUTEG ETTIQAVEIEG.

21.  Mnv XpnOIUOTIOIEITE TN CUCKEUN| UE TIPOYPAMHATIOTH, XPOVOSIOKOTITH, AOUPUATO TTPOCApHOYEd TIPICag, Tpica fi Tapo-
oI0 GUGKEUN TTOU ETTITPETTEI TOV OTTOHOKPUTLEVO EAEYXO.

22.  Mnv XpnOIUOTIOIEITE QUTAV TN GUCKEUN YIa OKOTTO O10QOPETIKG aTrd Tov TIPoPBAeTTOUEVO. H akatAnAn xpAon pmopei
va TTpoKaAéael Tpaupartiopous. H ouokeur aut dev rpoopideTal yia Babl Tyavioua Tpogipwy.

23. TpoopiCetal amokAeloTIKA yia oIKiak Xprion o€ Tayko koudivag. Alatnpeite améotacn 152 mm (6 viowv) ammé Tov
TOiX0 KaI O€ OAEG TIG TTACUPEG TNG GUCKEUNG. XPNOIUOTIOIEITE TIAVTAL TN GUCKEUN O€ OTEYVR, 0TaBePN Kal TTiTTEdn €I
Qaveia.

24.  Mnv XpnOIUOTIOIEITE TN CUCKEUN O EGTEPIKOUG XWPOUG N yia ETTayyeAUaTIKOUG OKOTTOUG.

25.  H xpnon egaptnudtwy mou 8ev GUVICTWVTAI OTTO TOV KATAOKEUAOTH) TNG CUCKEUNRG MTTOPET val TIPOKAAETEI TpauaTI-
opoUg.

26. Mnv xpnoipoTrolgiTe 10 dOXEIO HAYEIPENOTOG YIa ATTOBAKEUTN TPOPIUWY KAl PNV TO TOTTOBETEITE OTNV KATAWUEN.

27.  Tuy0v EMOKEUEG TIPETTEN VA TTPAYUATOTIOIOUVTAI QTG ECOUTTIOBOTNHEVO QVTITIPOOWTIO GEPPIG.

28. H ouokeun dev TTPETTEI va OTTOPPITITETAI Madi ME TA KOIVA OIKIOKA amToppippaTa. 210 TEAog TG didipkelag wng Tng, n
ouoKeun TpEmel va Trapadidetal oe katdAAnAo anueio GUAOYRG yia TNV avakUKAwGN NAEKTPIKOU Kal NAEKTPOVIKOU
e¢omAiopoU. Me Tn guhoyr) kai avakUkAwaon TTaAItV GUOKEUWY, GUPBAANETE GnuavTIKa 0T S1ATAENGT TWV PUTTKWY
pag mépwv Kal dlac@aNilete Ty 'ITEpIB(l)\)\OVTIKd opBr’] Kal aoQaAi amméppIyr TOUG.

29 poeiBotroinon: Amro@uyete T Siappor] UypwV Tavw aTov G0vVSea}io.

30.  Mera 1o payeipepa kpéarog pe mietoa (Tr.x. Podivi) yAwooa), n orroia Wrropei va Sioykwbei Adyw g Trieang, unv 1pu-
TIAe 10 kpEag 000 N TIETOA €ivail Bloykwhévn, KaBwg PTTopEi val TTpokANBOUV eyKAUATa A6 KAUTO UYPO 1] aTO.

31.  Kara 10 payeipepa Tpo@ipwy pe {0un, avakivhaTe ammaAd Tov TTOAUHAYEIPa TTPIV OVOIEETE TO KATTAKI, WOTE VO ATTOPEU-
XBei n ektdgeucn TPOYIWY.

32.  Tlpiv amé kaBe xpnan, eAéyxete Ot ol BaABideg Oev eival ppayuéves. Avatpétre aTig Odnyieg xprong

33.  Xpnoipotrolgite povo avIAAAGKTIKA TOU KOTAOKEUOOT GUUQWVA LE TO QVTIOTOIXO HOVTEAO. ZUYKEKPIUEVA, XPNOILOTION-
€iTe OWHA Kal KOTTAKI OTT6 Tov i3I0 KATagKEUaaTr, Ta OTIoia avagépovTal wg uPBaTd PETagy Toug.

34, Hmpdabem didragn extévwong Tieang (EkTvwan piag xpriang) oTo Tpoidv dev umropei va BewpnBei didtagn acpalei-
ag.

MPOEIAONOIHZH: ZHMANTIKEZ OAHIIEZ
AZOAANEIAZ TIA MATEIPEMA ME NIEZH

AIABAXTE OAEZ TIZ ZHMANTIKEZ MPOOYAAZEIZ AZOAAEIAL INA TO MATEIPEMA ME NIEZH MPIN
XPHZIMOMOIHZETE TH AEITOYPIIA MATEIPEMATOZX ME NIEZH. QuAddre 1o Tapdv eyxelpidio yia peAhovTik avagopd.

NPOEIAOMOIHZH: H MH THPHZH TON ZHMANTIKQN OAHIIQN AZPAAEIAZ MMOPEI NA MPOKAAEZEI 2OBAPOYZ
TPAYMATIZMOYZ, ZYMMEPIAAMBANOMENQN ETKAYMATQN ArMO KAYTA MEPIEXOMENA 'H YAIKEZ ZHMIEZ.

35.  Mnv xpnaoiporrolgite Tn Aeitoupyia payeipéparog e Trieon yia myavioua pe Aadi utoé Triean.

3. MMPOEIAOMOIHZH: AUTI| ) GUOKEUR HayelpeUgl UTIO TTiEan 6TaV XPNOIUOTIOIOUVTal Of AEITOUPYiEG payelpé-
parog e iean. H akat@AnAn xpron pmopei va mpokahéoel eykadpara amo kauté uypd A atpd. BeBaiwBeite 611 n
OUOKEUN €xel KAEioEI OwoTa TIpIV TN AcIToupyia oTn AeiToupyia YayeipEUaTOog e TTieom.

37. MMPOEIAOMOIHZH: Mnv yepicete T ouokeun Tavw amo T ypappn YeyioTng TAfpwaong, dnAadr) Tavw
amoé Ta 2/3 e XwpnTiKGTTAG TG, OTaV payeIpeUeTe TPOQINA TTOU BIOYKWVOVTaI KATA TO MAYEIPEUa, OTTWG PUTI 1
aTTogNPAKEVA AaXQVIKA, UNV YEMICETE T GUOKEUR TIAVW OTTO TO GUVIGTWHEVO ETTITTESO, SNAAdA Tavw amd 10 1/2 g
XwpnTiKOTTAG TNG. To uTepPOAIKG Yépiopa pmmopei va TTpokaAéatel Kivouvo amdppadng g BaABidag ektévwang atpol
Kkai avamtugng umepPoAikig Tieong. AkoAouBeiTe GAEG TIG 0dnyieg LayeIpéPATOg Kal TIG CUVTAYEG.

PC MAX—2/3

=1/2

38.  Ta 1po@Ipa TTou SloyKwvovTal Katé 1o payeipepa (.. pudi) dev mpémel oté va uttepBaivouv Ty €voeien 1/2.

IHMEIQZH: o TroAupdyelpag dev pTTopei va payelpéwel pe Triean Xwpig uypd. BeBaiwBeite 6T xpnoipotoieite
TouhayiaTov 1 gAitgavi (250 ml) uypol péoa oTNV ATTOCTIWHEVT KATGAPOAQ LaYEIPENATOG.

39.  EMéyyere mavta ) BaARida évdeigng Tieang (Bobber Valve) kai T BaABida ektdvwong atpol yia Tuxov amoepagn mpiv
amd  xpAon. KaBapidere 6Twg amaireital.
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MPOEIAONOIHZH: riava pelwBEei 0 KivBuvog Tpaupaniopol Adyw utrepBoAIKrg Trieang, avtikaBioTare T
QTEYaVOTIOINTIKO TIAPEUBUCA TOU KOTTAKIOU UOVO GUMQWVA e TIG GUOTATEIG TOU KATATKEUADTH. AvaTpégre aTig odn-
yieg @povtidag kai kabapiauoy.

MPOEIAOMNOIHZH: TomoBeteite Tov TOAUpAYEIpa £T01 WOTE N PAARIO EKTOVWONG ATHOU Va BPICKETaI HAKPIA aTTO TO
owya oag. Mnv TomoBeTeiTe TTOTE OTTOI0OATIOTE PEPOG TOU CWHATOS GAG, CUNTIEPIAUBAVOLEVOU TOU TTPOTWITTOU, TWV
XEPIWV Kal Twv Bpayiovwy, Tavw atd T BaABida ektévwang atpol. O atpog pTmopei va TTpokaAéael copapd eykaupa-
10

Mnv kaAUTTTETE KA PNV @pdadete TN BaABida ektdvwang atpol f/kar T BaABida Evdeigng Tieong pe Tavi 1) GAAa avTikei-
peva.

MPOEIAOMOIHZH: Merdato payeipeua We Triean, Pnv avoiyere T XUTpa TTiECNG PEXP! VO KPUWGEI N
ouakeun, va éxel ameAeuBepwBei 6An n ecwrepikn Tiean Kai va éxel karéPel TANpwg n PaABida évdeigng mrieang. Eav to
Kok duokoAeUeTal va agaipeBei, autd utrodelkvUel 0TI n XUTpa e¢akoAoubei va Bpioketal umo Trieon, MHN AZKEITE
AYNAMH A NA ANOIZETE TO KATAKI. OtroiadAToTe TTiean aT0 EGWTEPIKG TG XUTPAG UTTOPET Val Eival ETIKivOUVN.
Avarpétre otnv evotnta «ANEAEYOEPQXH MIEXH: ¥TO TEAOZ TOY MATEIPEMATOZ». H mpoomdbeia avoiyuarog
NG GUOKEUAG EVW PPIOKETaI UTTO TTiEoN UTTOPET va 08NyAROEI O€ EaQVIKY OTTEAEUBEPWAT KAUTOU TTEPIEXOHEVOU Kal Va
TIPOKAAEDEI EyKAUMATA, TPAUPATIOHOUS f/kal UNIKEG JNUIES.

MovTéAa e XpovodIakoTTT e TIAOYEQ: £V O XPOVOSIaKATITNG OEV LETPA avTIOTPOPA WE AKPIBEIa apol n oUCKeUR
£XEI PTACEI OTNV ATTAITOUUEVN TTIET, OTTOCUVOEDTE TN GUOKEUR amé TV TTPida, TTEPIPEVETE VA KpUWaE! fi/kal ammeAeuBe-
PWOTE TOV OTHO TTIPIV avoieTe. Evaéxetal va pokAnBei {nuid aTo Tpoiov.

‘Exete ummoyn 611 opiopéva 1po@Iua, 6TIwG N aaAToa uAAou, Ta KpavuTrepl, To KpIBApI, To TAiyoUp! Bpwing i GAAa
SnuNTPIOKA, 0 aPAKAG, Ta QUUAPIKA, Ta Pakapévid, To POBEVTI F Ta GTIAYYETI, UTTOPET VAl a@pi¢ouv, va dnpioupyolv
a@po Kal va ektoggtovTal, Tpokahwvtag amogpagn otn didratn ektévwang Trieang (BaABida ektévwang arpou). O
GUVTAYEG TTOU XPNOIPOTIOI00V QUTA Tal TPOQIMA TTPETTEI VO aKOAOUBOUVTaI TIPOCEKTIK, WOTE VO ATTOQEUyOVTal TTPOBAR-
para.

H xprion egaptnudtwy, ateaoudp fi TPOCaPTNUATWY TTOU OEV GUVICTWVTAI OTTG TOV KATAGKEUAOTH UTTOPET va TTPOKAAE-
O€l KivOUVO TpaUNaTIOHOU, TTUPKAYIAG A/KAI UAIKWY npItv.

OYAASTE AYTEZ TIZ OAHIIEZ
MONO TlA OIKIAKH XPHZH

MEIQZEIZ

Opiapéveg empdaveleg TTaykwv koudivag kal Tpameqiv Oev Eival OXESIOTPEVES VO QVTEXOUV TNV TrapaTeTapévn Beppo-
TNTO TTOU TTAPAYETAl OTTO OPIOPEVEG OUOKEUES. Mnv ToTToBETEITE TOV BEpUaivOpEVO TTOAUPAYEIPA TIAVW OE QIVIPIOPEVO
g0AIvo Tpaméq). ZuvioToUpE va TOTTOBETEITE Eva BEPUOTTIPOTATEUTIKO F) BACN Y1 KAUTA OKEUN KATW OTTO TOV TIOAUMAYEL-
pa, WOTE va aTTOTPEWETE TIBAVEG {NMIEG OTNV ETIPAVEID.

Karé tnv mpwn xpion Tng GuoKeung, evaéxetal va Traparnpenbei eEAagpug Kamvog r/kal oopr. Autd gival uaioloyikd
o€ TIOMEG auokeuég BEppavang kai dev Ba emavaAn@Bei PeTé amod PEPIKES XPATEIS.

MapakaAeioTe va ioTe TPoaeKTIKOi Tav TOTTOBETEITE TO GO)EIO PayEIpEPATOG OE KEPApIKN 1 Acia yudAivn €aTia, Tayko
Kkoudivag, Tpateql i GMN em@avela. Edv dev emdeiyBei n amapaitnm mpoooxn, evaéxetal va TpokAnBolv ypardou-
VIEG O€ OPIOPEVEG ETTIQAVEIES. TOTTOBETEITE TIAVTA pIal AVBEKTIKN 0T BEPUATNTA TIPOCTATEUTIKA EvioXuon KATw atrd T0
doyeio payelpéparog TpIv To TOTIOBETAOETE O€ TPATECH, THayko Kouivag i GAAN em@aveia.

Evoéxetal va ameheuBepvetal atudg amd 1o Xeilog Tou KamakioU Kata Tn dladikaaia dnuloupyiag Tieang.

EIAIKEZ OAHTIEZ A TO KAAQAIO TPO®OAOZIAZ

1.

Mapéxetal Eva Kovio kaAwdio TpoPodoaiag yia Tn PEiwan Tou KIVOUVOU TToU UTTOpPET VA TTPOKUWE! OTTO TNV EUTTAOKA A
TNV TTWON atdpou fi karoikidiou {wou Adyw Vg pakpUTEPOU KaAwdiou.

OAHFIEZ T'A TO KAAQAIO TPO®OAOZIAL:
Mapéxetal Eva kovid kaAwdio Tpoodoaiag yia T peiwan Tou KIvOUVOU TTou PTTopEi va TTPOKUYE! aTTé TO va To TIAoouv Tral-
18, va pmAexTei KATTOI0G O€ AUTS ) v OKOVTAWEI KATTOI0G TIAvW Tou, € avTiBean pe éva pakpuTePo KaAwSIO.
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ZAPTHMATA NMOAYMATEIPA CROCK-POT°TURBO

KaAwdio Tpogodoaiag @ Oupa kahwdiou Tpogodoaiag

QI’VGK%Q eAéyxou KATQ MAEYPA TOY KAMAKIOY
I'ISI% 2 g%fgg gf] KQTTOKION @© AaktiAIog OTEPEWENG OTEYAVOTIOINTIKOU TIOPEURUTHATOC
AaBi ?(m'ramoo s Q@ Kahuppa BaABidag ekTovwang amuou
Kamai @ BoARida évdeigng Tricang

Kaméixi B1éxuon arod (R) ZTEYGVOT’TOIF]TIK'(') TopéBUTa
Karoapdha payeipéparog o HAQGT'KO KO,UTG)"

EmiAoyéag ektdvwang atuou O zxépaarpol

BaABida évdeigng Triea . L

Oec'f/n avésiﬁszr)]vg s @ Koupmia emoyrg xpdvou

BaABida ektdvwang atuou

ZUANEKTNG GUPTTUKVWHATWY

FNQPIZTE TON MOAYMATEIPA CROCK-POT® TURBO

AIABAZTE OAEZ TIZ THMANTIKEZ MPO®YAAZEIZ AZOAAEIAZ A TO MATEIPEMA ME NIEZH MPIN XPHZIMOMOIHZETE TH
AEITOYPTIA MATEIPEMATOZ ME NIEZH. GuAdgre 1o apov eyxelpidio yia peAovTIKA avagopd.

MPOEIAOMOIHZH: H MH THPHZH TQN ZHMANTIKQN OAHIIQN AZQAAEIAZ ENAEXETAI NA MPOKAAEZEI ZOBAPOYZ
TPAYMATIZMOYZ, £YMNEPIAAMBANOMENQN EFKAYMATQN AMO KAYTO MEPIEXOMENO, H YAIKEZ ZHMIES.

To payeipepa pe Tiean eivar évag 19avikag TPOTIOG yia TV TIAPATKEUT YPAYOPWY KAl YEUOTIKWY Yeupdtwy. To payeipeua pe Triean
eival pia péBodog payeipéuaTog Tpoipwy pEaa ae uypod (vepd, (wuod, kpaai K.ATT.) ot appayiopévn karaapdia payeipéuarog. O
oppayIopévog TIOAUPAYEIPag GUYKPaTe Tov aTud kai dnuioupyei Triean, augavovtag T Bepuokpaaia Tou uypol aTo ECWTEPIKG TNG
karoapdhag Tavw amoé 1o onpeio Bpaauol. H augnuévn Bepuokpaaia Tou uypol Kai Tou aTpoU EXEl WG aTTOTEAETUA TN peiwan Tou
XPOVOU LayEIpENaTOG.

H p0Bpion YWHAH miean eival 65 kPa (9,4 PSI). Eivar karéAnAn yia peyaAn moikiAia 1po@ipwy.

H pUBuion XAMHAH Trigon eivai 40 kPa (5,8 PSI). Eival kataAnAdTepn yia euaioBnta Tpo@Iua, 0Twg GIAETa KotdTIoUAoU, Wapia Kal
opiopéva hayavikd.

H p0Bpion TURBO migon eivar 110 kPa (15,9 PSI). Eivar katéAMnAn yia peyéAn oikiAia 1po@ipwy, 6Tiwg eyaAa kai o okAnpd
KOpudTIa KpéaTog, aouTTeg, TaiAl kal 0AGkANpPo koTéTTouAo. Ma KaAUTepa ammoTeAéaara, euaiodnTa Tpé@Ipa, 4TTwg T0 Aukd pUlI, dev
TIpéTel va payelpedovTal o pUBuion TURBO.

PUBpion AIATHPHZH OEPMOKPAZIAZ: Otav ohokAnpw6ei o xpdvog payeipéparog, o ToAupdyeipag petaBaiver autépara atn
puBuion AIATHPHZH OEPMOKPAZIAL, woTe va amoTpéTeTal To uTrepPOAIKG payeipepa Kai va diampeital 1o gayntd EaTo WéXp! TO
oepBipioya. Eivar idavikr yia ToAudoxoAeg OIKOyEVEIES, ATOPA LE ATTAITNTIKG TTPOYPAPUA Kal 600ug xpeladovTal euehigia aTnv wpa Twv
yeupaTwy. AuTh n pUBuIoN eV eivar apkeTa Beppr yia Jayeipepa Kai TTPETEN va XpnalpoTIolETal Jévo yia m diaripnon {eaTtol Tou RdN
payelpepévou gayntol péxpl 1o aepPipiopa.

15avikd yedpara yia payeipepa pe mieon: Zoumeg, {wioi, paynTa karaapdAag, OAATOEG (T1.X. GAATOES yia {upapikd), kpéag, pudl,
okAnpda Aaxavikd (Travigapia, TaTaTeg) kai EMSOETIA (TT.X. TOUTiyKa).

XwpnmikoTnTa: Mnv yepicete Toté Ty katoapdAa payeipéuarog avw amé my évdeign MAX. Ta 1pdgipa Tou SloykwvovTal katd

T0 payeipepa dev mpémel ToTé va utrepPaivouv v €vdeign 1/2. O oAupdyeipag dev UTTOPET va PayEIPEWE! PE TTIETT XWPIg UyPO.
BeBaiwBeite 611 xpnoipotoieite Touhdyiotov 1 @AIt¢avi (250 ml) uypoU Péoa OV ATTOCTIWHEVN KATTAPOAA HaYEIPEUATOG.

H Trigan dev Ba dnuioupynBei €dv o TTepIOTPEPSUEVOG ETTIAOYENS EKTOVWONG aTUOU dev €xel yupIoTei aTn B€an Zepdayion 5.

To umrepPoAIKG VépIoua pTTopei va TipokaAéael kivduvo amégpagng g BaABidag ektévwang atpou kai avamTugng umepBoNikng TTieang.
To ateyavomroinTiké TapépBuopa kai of BaABideg pmopolv va agaipeBolv yia kabapiopd.

MoAig augnBei n mrigan, Sev pémel va avoiyeTe To kamaki. O aloBnTpes acpaleiag Siao@alifouv 6T n Triean Tapapéver Evidg Tou
kaBopiopévou EUpoug.

O TepIOTPEPOPEVOG ETIAOYENS EKTOVWONG OTHOU EXEl OXEDIATTET WATE Va KPATA TO XEPI HaKpIG aTrd Tn PaABida ekTovwang atuou.
Avarpégre oTig 0dnyieg ANEAEYOEPQZH MNIETHE XTO TEAOZ TOY MATEIPEMATOX.
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20.

21,

22.

O1 Aerroupyieg payeipéuaTog e Trieon amaitolv uypd yia va Aeiroupyraouv. EGv 1o eowTepIkd TG KaTaapoAag payeipéuaTog dev
TIEPIEXEI OIPKETO UYPO, Ba eupavioTei éva a@alua atnv 086vn evdeicewv. Avarpégre atov Tivaka KQAIKOI ZOAAMATOZ.

210 TEAOG TOU ayEIPEUATOG, TO KATTAKI dev TTPETTEN va avoiyeTal PEXPI va ameAeuBepwBei 6An n Triean kai n BaABida évdeigng mrieang
va éxel katéBel mAnpws. MHN AZKEITE AYNAMH T'A NA ANOIZETE TO KAMAKI. Auté ptropei va yivel xpnoiuoTrolwvTag Tn pébodo
QUOIKAG ameAeuBEpwang Trieang f Tn PEBod0 ypryopng ameAeUBEPWONG TTiEaNG TIOU TIEPIYPAPETAI TIAPOKATW.

To kaméki didxuong aTpoU Exel oxediaaTei waTe va Bonbd am diduan Tou aToU katd v ameAeuBépwan Tng Tieang amod Tov
TroAupayeipa. To KaTTKI TTPETTEl va TTETTET WOTE va EQapPOTEl 0TO KaTTaKI Kal va kaAuwel Tn BaABida extévwang aruod mpiv
XPNOILOTIOINGETE TIG AEITOUpYieg JayeIpépaTog e Triean Tou TToAupdyelpa. ZuvioToUpE va XPNOIHOTIOIEITE TIAVTA TO KAAUPpa 6Tav
payelpevete e ™ Aeiroupyia TURBO PRESSURE.

Ta koupmd emhoyrng XPONOY (+ kai -) xpnaipgotrololvral yia Tn pUBuian Tou xpévou payeipéuarog. Ma apyr atgnhon Tou xpdvou,
QWG TIATAOTE Kal aQraTE To KoupTr + A -. Ma ypryopn al§nan Tou Xpdvou, TIaTAATE TIAPATETAPEVA TO KOUpTTi + 1 -. EQv éxeTe
Gemepdoer Tov mBUPNTO XP6VO, ATTAWG TIATAGTE TO avTiBeTO KOUWTTT BEAOUG YIal va ETTIOTPEWETE GTOV ETTIBUUNTO XPOVO.

ZHMEIQZH: o XPOVOSIOKOTITNG UTTOPET Val ETTIAEYE yIa OAA Tl TIPOYPAUHATA EKTOG ATTO TV ATTOCTEIPWAT Kal UTTOPET va AAAGEE!
omoladiTToTe OTIYUA KATA T SIAPKEID Tou payelpépatog Tatwvag To START/STOP ([>X) kar emAéyovag pia véa Aeimoupyia.

Ta koupmd OEPMOKPAZIAZ/MIEZHE (+ kai -) ymropolv va xpnaipotroinBouv yia Tnv emAoyr g embuuntg Trieang payeipéparog
(YynAA f XapnAr). K&Be mpokaBopiopévn puBuion payeipéparog emAEyel autopara Tn BEATIOTN Tiean yia Tn ouykekpipévn mmAoyr,
QMG pTropei va emmAeyei xelpokivnTa pe autd To koupTri. Avarpére atov Odny6 payeipéuatog yia Tig S1aBéoipeg pubpioeIg.

To koupti TURBO PRESSURE xpnaipoToieital yia T peiwan Tou xpévou payelpéparog kard 85% . H Aeiroupyia TURBO PRESSURE
Oev eival oupBarn e TIg TTapadoaiakég Aeimoupyieg xwpic Tieon. (*oe alykpion pe 1o payeipepa pe pubpioelg YwnAig mieong)

Ta koupmd OEPMOKPAZIAL/MIEZHE (+ Kai -) ymropolv va XpnaipotmoinBouv yia tnv emAoyr g embupuntig Beppokpaaiag. Ma
apyn adgnon, TaTACTE Kal aQrioTe TO KOUPTTi + 1} -. Tia ypriyopn algnan, TratioTe TapaTeTapéva To KoupTri +/-. Avarpégre atov Odnyd
payeipéparog yia Tig dlabéaipeg pubpioelg.

To kouptti START/STOP ([>X) ekkivei kai S1akOTITel pia Aeiroupyia payeipéuarog. Mpémel va mamBei yia aMayr amo pia Aeimoupyia
payeipéparog ae AN agoU £xel Eekivioel To payeipepa.

H 086vn evoeitewv deiyvel TOOOG XpOVOG TTOPEVE! YIa TO Payeipea Tou GaynToU, GUUGWVA HE ToV ETTIAEYUEVO XPOVO, O WPEG Kal
Aemtd, PoAIg o oAupdyelpag pobeppavBei. Kara Ty mpobépuavan Tou oAupdyeipa, atnv 0B6vn evaeitewy euaviletal n évoeign
«HEAt». H ypapun katdataong 8a avéBel emiong otadiakd kar étav avawouv Kai ol 5 ev3eigeIg, autd utrodeikvUel 6T €xel emTEUXBEi n
emBupnT Beppokpaaialmieon.

EmokegBeire Tov 1076100 TG Crock-pot® ot dieBuvan www.Crockpot.co.uk yia Tpdabeteg TAnpogopieg, UTTodeitelg, CUNBOUAES Kail
OUVTaYES.
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NnQz NA XPHZIMOMNOIHZETE TON
MOAYMATEIPA NMNIEZHZ CROCK-POT® TURBO

AIABASTE OAEZ TIZ SHMANTIKEZ MPO®YAAZEIS ASGAAEIAS KAI TIZ OAHFIEE A TO MAFEIPEMA ME MIEZH MPIN
XPHEZIMOMOIHZETE TH AEITOYPIIA MAFEIPEMATOE ME MIEZH. GUAGETe To Tapdv eyXelpidio yia PeMOVTIKA avagopd.

MPOEIAOMOIHZH: H MH THPHEH TN SHMANTIKQN OAHTION ASGAAEIAS MIOPEI NA MPOKAAESEI SOBAPOYS
TPAYMATIEMOYZ, SYMMEPIAAMBANOMENQN EFKAYMATON ATO KAYTA MEPIEXOMENA H YAIKEE ZHMIES.

AgaipéaTe OAa Ta UAIKG GUCKeUaaiag, To XapTi Kail To XapTévi (cupmepiAauBavopévwy 6owv Bpiokovral avapesa oty KaraapoAa
payelpéparog kai Tn Baon B¢puavang). AlaBdaaTe kar UAAETe To éviutio UAIKG Kai @povTiaTe va SIaBATETE TIG TTANPOYOPIES TXETIKA LE
10 0¢pPIG Kal TV eyylnon.

AQaIpEaTE TO KATTAKI TIEPIOTPEPOVTAG TO APIOTEPOOTPOPA Yia EEKAEIBWHA, EuBuypappiovTag To oUpBoAo v e T0 i" AgpaipéaTe
T0 gTEYAVOTTOINTIKG TIaPEPBUCHA aTTd TO KATTAKI Kal TIAOVETE TO TTaPEUBUCHA Kal TO KOTTAKI LE (TGO OATTOUVOVEPOD. LTEYVWOTE KAAA
T0 OTEYQAVOTIOINTIKG TIAPEUBUCHA Kl TO KATIAKI TTPIV ETTAVATOTIOBETATETE TO GTeyavoTIoINTIKG TTapEUBUCUA OTO Kamékl. BeBaiwdeite
6Tl TO OTEyavoTIOINTIKG TIAPEUBUCHA Exel TOTTOBETNBET OpaAA Kal pe aoaAeia aTn Bhon ouykpdtong Tou TTapeupUopaTog. Eav o
aTeyavorroinTiké mapépBuapa dev Bpiokeral oTn owoTr Béan, To kamaki dev Ba prmopei va ateyavotroinBei kai dev Ba ptopei va
QTTOKTAOE! TTiEDM.

A@aipéaTe TNV KATOOPOAQ HAYEIPEPATOG KAl TOV GUANEKTN GUUTTUKVWHATWY Kal TTAUVETE Ta Pe (E0TO GOTTOUVOVEPO. ZTEYVWATE KAAA
TIPIV TO ETTAvVATOTTORETATETE OTOV TIOAUPAYEIpQL.

Mpoabéate Ta emBupntd UAikG oV katoapdAa payeipéuatog. TomoBeTaTe To KATAKI TTAvw aTov TTOAUPAYEIpa Kal EUBUYpapUioTE TO
oUuBoAo v pe 1o g - Mo kAeidwya, TEPIOTPEWTE apIaTEPOTTPOPA, EUBUYPapUifovTag To oUUBOAC ¥ e TO -

AvoIXT6 KOTTAKI

ZeKAEIBWTO KATTAKI

KA€IBwPEVO KATTAKI

,ﬁ\\
>

=

2uvdéaTe To Trapexduevo kaAwdio Tpopodoaiag oTn Bupa kaAwdiou TPoodoaiag Tou TTOAUpdyEIpa.
2uvdéaTe To GANO Gkpo Tou KaAwdiou Tpopodoaiag o€ pia Tpida.

EmAEge T AeiToupyia payeipépaTog Tou BEAETE VOl XPNOIUOTIOIATETE.

To kouptri START/STOP ([>X) kai 0 xpovog aTnv 086vn 6a avaBooprvouv.

EmiAégre v emBupun Beppokpaaia kar Tiean xpnoipotoliwviag Ta kouptd OEPMOKPAZIAZ/MIEXHE + kai - (katd Tepimmwon).
Avarpégre aTov Tivaka Odnyol payeipéuaTog yia Tig TpoTeIvOpeve pubuiaelg xpdvou kai Beppokpaaiag.

MamioTe 1o kouptti START/STOP ([>X). Ma Tig Aeimoupyieg payeipépatog pe Trieon, n évdeign «HEAt» Ba epgpavifetar amv 086vn
evdeifewv katd Tn didipkela Tg Tpobéppavang. MO o ToAupdyeipag TTpoBepuavBei, o emiAeypévog xpdvog payeipéuatog Ba
eupaviaTei aTnv 086vn evdeifewv kal Ba avayouv Kai o1 5 evDEISEIG OTN ypappr KATAOTAONG.

IHMEIQZH: T'a TIg AeIToupyieg payeipéparog pe Triean, o uéoog xpdvog TTpoBéppavang Utropei va diagépel avaloya e Tv
T00GTNTA KAl TN BeppOKpaTia Tou paynTtol Trou payelpeleTal. Autd ptopei va diapkéael ammd 5 éwg 30 Aetrd.

Autdg 0 TToAUPAYEIPaG OAG ETITPETE VOl KABUOTEPATETE TNV VOGN TOU HaYEIPEUATOG, WATE TO GaynTé va eival £Toipo dtav 1o
Xpeladeate. Avarpégre oTnv evotmra Xprion Tng kabuaTépnang xpovou

Meré v Tapéheuan Tou kaBopiopévou xpdvou payelpéuartog, o ToAupdyeipag Ba nxfoer Eava kai Ba petafei autépara ot puBpion
AIATHPHZH OEPMOKPAZIAZ. 21 ouvéxeia, n 086vn evoeifewv Ba aMagel amod Tov Xpovo HayeipéuaTog ae évav VEo XpovodIiakaT,
0 omoiog Ba peTpd wg TIg 4:00 (4 Wpeg) A péxp! va TamioeTe To kouptri START/STOP ([>X). Meta amé 4 wpeg o pUBUion
AIATHPHZH OEPMOKPAZIAZ, o ToAupdyeipag Ba amevepyotroin6ei.

Ta va Tepparioete omoiadnoTe AeIToupyia HayelpéRaTog oTroladiTToTe aTIyur, TatAaTe 1o kouptti START/STOP ([>X).
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16.  Orav oAokAnpwoeTe, amoguvdEaTe Tov TTOAUPAyeIpa aTmd TV TTPifa Kal TIEPIPEVETE VOl KPUWOEI EVIEAWS TTPIV ETTIXEIPATETE VA TOV
KaBapioeTe.
i. Meté v TapéAeuan Tou kaBopiaopévou Xpdvou payelpéuarog, o ToAupdyeipag Ba nyAoel kai 6a petaBei autopaTa atn
pUBuion AIATHPHZH OEPMOKPAZIAL. 1 ouvéxela, n 086vn evdeitewv Ba aMdger ammd Tov xpdvo payelpéparog ae évav véo
XpovodiakdTrm, o omoiog Ba petpd éwg T 4:00 (4 wpeg) N Péxp! va TratmoeTe 1o koupTti START/STOP ([>X). Metd amo 4 wpeg
oTn pUBpion AIATHPHZH OEPMOKPAZIAZ, o moAupdyeipag Ba petaBei og Asiroupyia avapovig kai oTnv 086vn evoeitewv Ba
EUPAVIOTOUV TEOTEPIG TIAUAEG (----).

ZHME|QZH BeBaiwBeite mévia o1 10 QaynTd EXEI PayeIpeUTE TTAPWG TIPIV OTTd TV KaTavaAwaon.

ZYMBOYAH:

1. O pubuioeig payeipéuatog pe Triean TepIAaupavovtal oTov Tivaka Odnyou payeipéuatog.

2. Edv 1o kamdki Oev £xel KAEioEI TwOTA 1 €QV 0 TIEPIOTPEPOPEVOG ETMAOYENS EKTOVWONG aTRoU dev Bpioketal oTn BEon «Z@pdyion»
5, 0 ToAupayeipag Sev uTopei va aTrokoe Tricon kai 8a epgavioTel pvupa SPAAMA aTnv 086vn evaeicewy. BeBaiwBeite 61l To
aTeyavotroinTiké TapépBuapa éxel TomoBeTnBei opoidpop@a ato kamdkl. Avarpégre atov mivaka KQAIKON XOAAMATOX

3. Eivar guaiooyiké va ameAeuBepuveral Aiyog atpég péow g BaABidag vdeiing tricang kard m didpkeia Tou KUKAOU payeipépaTog.
AuTo ammoTeAei YEPOG TNG KAVOVIKAG AEITOUPYiag TNG CUCKEUNG.
IHMEIQZH: O moAupdyeipag Sev PTTOPET Vo payeIpEWE Le TTiean Xwpig uypd. BeBaiwbeite 611 xpnaiuoToleite Touhdyiatov 1
QAITZavI (250 ml) uypoU péoa oTNV ATTOOTIWWEVN KATOOPOAA PayeIpENaTOS.
HPOEIAOI'IOIHZH Kard m diapkeia Tou payeipéuatog, Ba cuoowpeuTei atpdg aTov ToAupdyelpa, emopévwg dTav
ONKWVETE TO KATIAKI XPNOIHOTIOINGTE YAVTI GOUPVOU VIO VOl TIPOCTATEWETE Ta XEPIO TG,

XPHZH THZ XEIPOKINHTHZ AEITOYPIrIAZ TIA
MATEIPEMA ME NIEZH

Autf n AerToupyia eMITPETTE GTOV XPAOTN VA ETAESEN XEIPOKIVITA TOV XPOVO PAYEIPEUATOG e TTiean, amd 1 ATTTo £wg 4 WPEG, e EAOYH
XaunMg A YynAig Beppokpaaiag kar duvatémrta xpriang Mg Aeitoupyiag TURBO PRESSURE. Eivar 1diaitepa kataMnAn yia xpfiaTeg ou
€mBupolv va payelpéwouv pe Triean Tpé@Iua Ta omoia dev kahdTrTovTal amo Tig uTOAoITIEG AeiToupyieg payelpéparog. MapaAnAa, TpooeEpE!
aTov XpriaT peyaAuTepn eueAigia yia Ty agiotoinan cuviaywy amd eupl gaoua Tmywv. MapakaAolpe akoAouBAaTE TIG 0dnyieg pag yia 10
payeipepa e ieon.

XPHZH THZ AEITOYPIrIAZ TURBO PRESSURE

H Aerroupyia TURBO PRESSURE peiwvel Tov emmiAeypévo xpdvo payeipéparog kard 85% . H Aeiroupyia TURBO PRESSURE pmopei va

XpnatpomoinBei pe Tig pubpioeig PYZIAHMHTPIAKA, ®AZOAIAITZIAIL KPEAZ, MOYAEPIKA, ATMOZ, ZOYTMA/ZTI®AAQ kar XEIPOKINHTH.

1. EmAégre v emBupunm AeiToupyia payeipépaTog kai pubpioTe Tov Xpovo Kal TV TriEan OTTwG amaiTeiTal.

2. TMarhote 1o kouptri TURBO PRESSURE. O xpdvog atnv 086vn evdeifewv Ba peiwdei kard 85% kai Ba epgavioTei n évoein «turboy.
Edv xpeiadetal, 0 xpOvog HayeIpéUaTog UTTOPET Va TIPOTAPHOTTE! TIEPAITEPW CUMQUVA LE TIG TIPOTIUATEIS 0G.
MamiaTe 1o koupti START/STOP ([>X) yia va &ekiviioer To payeipepa.

4, MoAig ohokAnpweEei 0 xpdvog payeipéparog, o oAupdyeipag Ba nxAoel kai Ba petaBei autopara ot puBpion AIATHPHEH
OEPMOKPAZIAY. Befaiwbeire TavTa 6T T0 QaynTo EXEl payelpeuTel TARPWG TTPIV a6 TNV KaTavaAwon.

IHMEIQZH: H Aerroupyia TURBO PRESSURE &ev pmopei va xpnaipotoinbei pe Acimoupyieg xwpig ricon (mapadoaiakég) r étav o

ToAupdyelpag €xer puBIOTE o€ XaunAn Trigan.

*0¢ oUyKpION e To payeipepa pe pubpioeig YynAng Trieong.
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ANEAEYOEPQZH NIEZHZ 2TO TEAOZ TOY MArEIPEMATOZ

MéBodog @uaikng ameAeuBépwang Tieang: Metd v ohokAfjpwan Tou KUKAOU payeipépaTog, apnaoTe Tov TIoAUPdyelpa va
ameAeuBepwael Puaika TV Triean péow Tng BaABidag évdeigng rieang. H cuokeur) Ba kpuwael atadiakd amé pévn tng. Mepipévere
TouhdyioTov 10 AeTrTél peTé v oAokArpwan Tou payelpéuatog. EGv payeipelete peyahltepn oadTnta gayntol Kai uypou, n
Oiadikaaia autr utopei va diapkéael éwg Kal 20 AeTTTd. XTn GUVEXEID, YUPITTE TOV TIEPIOTPEPOPEVO ETTIAOYEX EKTOVWONG ATHOU OTN
B¢an «Extovwany (BA. Zx. 2). Mnv TomoBeTeite Kavéva PEPOG Tou XepIoU fy TOU GWUATOG aag TIavw amoé To aTopIo £5650U aTUoU aTO
emavw pépog TG PaABidag, kabwg o atpdg eival TOAU KauTtdg kai uTropei va Tpokahéael eykatpara. H Triean €xel ameAeuBepwoei otav
Oev egEpxeTal mAéov aTudg amd ™ BaABida kai n BaABida vdeigng Trieang éxel katéBel. Movo ToTe eival aoarég va apaipéaETe TO
Kamdki Kai va aepBipete To paynté. OTav ONKWVETE TO KATIAKI, XPNOILOTIOIRGTE YaVTI poUpVoU yid va TTPOaTaTelOETE Ta XEPIO OOG.

H péBodog ypriyopng ameAeuBépwang Trieong TPETEI val XpNaIHOTIOIETaI e TIPOTOXR: MUPIOTE TOV TIEPIOTPEPOPEVO ETTIAOYED EKTOVWONG
atpoU am Béon «Extovwaony (BA. Z. 2). O atpdg Ba ameheubepwbei ypryopa amd ) BaABida ektévwaong atuol. Mnv TotroBeteite
Kavéva PEPog Tou XePIOU 1 Tou OwpaTdg oag Tavw amé To aTépIo e§600u aTpol aTo emavw péPog TG PaABIdag, kaBuwg o aTudg eival
TIOAU KaUTAG Kl PTTOpET val TTPOKAAEDE eykaUpaTa. XpnoIUoTolEiTe AuTAY T PEBOGO pE TIPOCOXN OTAV HAYEIPEUETE GAYNTA PE TIOMA
uypd, 6TTwg paynTa KatoapodAag, oouTeg, (wpoug, paadhia kar 6aTrpia. Mnv xpnaipoTroleiTe TTOTé auTrAv T péBOGO 6Tav PayEIPEUETE
P01, kaBuwg To PUI eivar 1BIaiTepa uaiaBnTo. Mo autol Tou €i50Ug Ta TPOPIL TUVIGTATAI N PUOTKY OTTEAEUBEPWON TTiEONG, WATE Va
amogelyetal n dlappor} Uypwv kaTtd Ty ektévwan g Trieang. H triean éxer ameheubepwBei dTav Sev eépxeTal TAEov aTuog amd
BaABida kai n BaABida évdeigng Trieang éxel katéPer. Movo TTe eivar agaAég va aaIpECETE To KATTAKI Kal va GEPRIPETE TO GaynTo.
‘Otav GNKWVETE TO KATTAKI, XPNOIHOTIOIGTE YAVTI GOUPVOU YIO VO TIPOCTATEUTETE Ta XEPITl OAG.

BaABida KAEIZTH BaABida ANOIXTH

AAIPEZH Baidag

(«XZppayion») («ExTOVWany)

I1POEIAOI'IOIHZH Kard 10 payeipepa e mriean Tpo@ipwy pe uwnAdTepn TepIEKTIKOTNTA GE AImmapd (6TTwg kpéarta Pe
€UPAVEG NITTOG 1) TIOUAEPIKA HE TIETOD KOl EPQAVES ATTTOG) 1) TTIO TIUKVOPPEUTTWY QAYNTWY (6TTWG LaYEIPEUT, GAATOES, TIYTEG TOUTTEG,
amognpapéva eacoAia, Gakég kai dnunTpiaka ommwg pud kal KpIBap), evoéxeTal va axnuaTioTolv puoahideg aépa. AkOun kai PeTé
TNV TAfPN ameAeuBépwan Tng Trieang, of puoahideg aépa Tropei va avéABouv aTnv emQAveia GTav AVOiEl To KATTAKI, EKTOG eV
SiaokopTTIoToUV Trponyoupévwg. Eav ol puoahideg aépa dev dlaokoptiaToly, PTropei va ekTogeubei kautd gayntd amd T xUTpd,
Yeyovog Trou TTopei va pokaAéael aoPapd eykalpaTa.
1. Na va diackopTrioeTe TIg uoaAideg aépa, akoAOUBATTE Ta TTAPAKATW PripaTa:
. BeBaiwBeite o n rican éxer ameAeuBepwBei (n Triean €xel ameAeuBepwoei otav dev egEpyeTal TAEov atuog amd ) BaABida kai
n BaABida évdeigng Trieang éxer katéel). L GUVEXEID, TTPIV AVOIEETE TO KATTAKI, KIVOTE aTaAG TOV TIOAUMAYEIPA OO TN piat
TAeupd otV @AAN. Tia va Tov KIVAOETE, TAoTe TIG AaBEG Kal YEipETe TOV TTOAUPAYEIPA TTPOG T APICTEPA, WATE N SEGIG TTAEUPA
Tou va avaonkwbei Tepitrou 5 cm amé Tov Tdyko. Emerma yeipeté Tov Tpog Ta Segid, WaTe n apiaTePN) TTAEUPA TOU VO avaonKwOE]
TiEpiTIOU 5 cm amo Tov TAyko (XX. I).

B. Emavahdpete pia gopd. BeBaiwbeire 611 n BaABida EvdeIing Trieang TTAPAPEVE! KATERATHEVN TIPIV ETTIXEIPAOETE Va QVOIEETE TO KATTAKI.

385

2026/8/12

15:45



- MMPOEIAOMNOIHZH: MHN ATKEITE AYNAMH FIA NA ANOIETE TO KAMAKI. Edv To Karciki Sev avoiyer edkoha,
auté onpaiver 6T o ToAupdyeipag efakohouBei va Bpioketal utid Tiean. To TEPIEXOEVO BPITKETAI UTTO EGIPETIKA UYNAA Triean.

+ Karé m Si1éipKeia Tou payelpépatog, cuoowpeUETal aTpdg aTov ToAupdyeipa. OTav ONKWVETE To KATTAKI, XPNOIOTIOINGTE YavTI
Kougivag fi yavTi oUupvou yia va TTPooTaTeUTETE TO XEPI TAG.

+ Tia va amoTpéweTe T dnuioupyia uTroTrieang kard TV agaipean f Ty ToToBEMaN Tou Kammakiod, yupioTe T BaABida ekTévwang
arpol am Béan «Ektévwany (avoiyT).

+ O aruog Tou e&Epxetal amod Tn BaABida ektévwaong aTpou eivar kautdg. KpathaTe To TpdowTIo Kai Ta XEpIa 0ag HaKPIG Ao TIG
BaABideg katé TV ameAeuBEPWan ToU aTHOU, WATE Va ATTOPUYETE TOV KivOUVO TPaUNATIONOU.

NnQz= NA XPHZIMOMNOIHZETE TH XPONOKAOYZTEPHZH

Autdg 0 TTOAUpGYEIPAG GG ETITPETEI VO KABUCTEPATETE TNV EVaPEN TOU MAYEIPEPATOG, WOTE TO QayNTO Va ival ETOIO ATaV TO XPEIAlETTE.

ZHME'QZH Autdg o TToAupdyelpag Odg EMITPETEN Vo KABUGTEPATETE TV VOGN TOU aYEIPEUATOS, WOTE TO GaynTé va ival £ToIpo
61OV TO XPEIALETTE.

ZHMEIQZH Mnv xpnaoipotroigite ™ Aeitoupyio XPONOKAGYZTEPHZHE étav n auvrayn mepiéxel eutabn uAikd, 6Trwg kpéag, wapl,

auyd ) yahakTokop kG Tpoi6vTa, Kabwg evdéxetal va ahholwBolv.

1. PuBpioTe Tig Tapapérpoug Tou TOAUPAyEIpa.

2. A@oU puBpioete Tov Xpovo payelpépatog, TramaTe To kouptri XPONOKAGYZTEPHZH. Ta kouptméd XPONOKAGYZTEPHZH kai
START/STOP 8a avaBoafrvouv kai oTnv 086vn evdeitewv Ba avaBoaBhver n évdeign «0:30», uTrodeikviovtag 611 o TToAupdyElpag
TIpoypappaTiCeTal yia Aeitoupyia xpovokabuaTtépnang.

3. MamoTe Ta KoupTd + Kai - péXpI va EMAELETE ToV apIBPO Twv WPWV Kal Twv AETITWY katd Tov otroio BéAeTe va kaBuaTepAael n
Siadikaaia payeipéuatog (dnAadr) pubuiaTe To xpovikd SIGaTNUA KaTA To 0TToi0 BEAETE Vo KaBuOTEPNTEN O KUKAOG payelpéparog).

4, MamioTe To koupti START/STOP ([>X) yia va evepyorroifaete T Aeimoupyia XPONOKAGYZTEPHEZHE. O xpovodiakoTng Kai
70 koupTri XPONOKA@YZTEPHEH 6a otaparioouv va avaBoaBiivouy, eviw 1o koupi START/STOP ([>X) Ba guveyioel va
avaBoaprivel. Auté utrodeikviel 6T 0 ToAupayeipag éxer puBuiaTei o Aeriroupyia XPONOKAOYZTEPHZHE. H 086vn evdeitewy Ba
eTPa avtioTpoga Tov Xpdvo kaBuaTépnang péxp! va @raaer ato 0:00. Otav @rdaer ato 0:00, n évdeitn XPONOKABYZTEPHEH 6a
opnoer kai n évdeign Tou kouptiod START/STOP (>X) Ba atapatioel va avaBooBrivel, UTTOSEIKVUOVTAG OTI 1) XpovokaBuaTépnan
£xer ohokAnpweei. H évdeign «HEAt» Ba epgavietar otnv 086vn evdeifewv péxpr 0 ToAupayeipag va amokTAaer TAfpn Tiean. Otav
emiTeuxBei n emAeypévn Tiean, o XpovodiakeTTNG Ba apxioer TV avTiaTpoen Pétpnan.

Mapadeiypa:

Eivai 4 p.y. kai B¢AeTe va xeTe pia goUTIa JayeIpepévn Kal £TOIUN O 2 WPEG yia To Jeitvo aTig 6 .Y, OAeTe va puBUIoETE TN OUTKEUR TWPa,

WOTeE va pTropeite va aogxoAnbeite pe GMeg dpaoTnpidTnTeg.

H mpokaBopiopévn Asitoupyia (edv dev €xel alMager) Ba payeipéwer yia 30 Aetrét oe YynAn mrieon. O xpdvog yia Ty emiteugn Trieong diagépel

avéhoya e TV uypaaia Kai Tn Beppokpaaia Tou vepou, ald ag umroBécoupe 6T amaitolvial 15 AeTTd yia Ty mmiTeusn Trieang mpiv amé To

payeipepa kar 15 AeTrTé yia Ty ameAeuBépwan g Tieong PETa To payeipepa. Emopévug, o auvoAikdg xpdvog eival 1 wpa.

T va eivar o oTIpAdo £T0Ipo OTIG 6 .., Ba TéTer va kaBuaTepATETE TNV Evapén Tou payelpéuaTog katé Tepitmou 1 wpa.

1. MarAote ZOYMA

2 Zmv 0B6vn evdeifewv Ba avaBoaprioel n évdeign «0:30».

3. Mamote 10 koupTri XPONOKAGYZTEPHZH kai puByioTe 10 o€ «1:00».

4 MamaTe START/STOP (> X)

APro MArEiPEMA

P0Buion LOW: Aum eivai katdAnAn yia aryavé Bpdaiuo kai apyd payeipepa. O1 guvioTwpevor Xpovor payeipéparog oTn puBpion LOW eival
amo 6 Ewg 8 wpeg.

PUBuign HIGH: Aut eivar katdAnAn yia Taxtepo payeipepa. Or guvioTwuevol xpdvol payelipéparog ot puBpion HIGH eivar amd 2 éwg 4 wpeg.
PuBuion AIATHPHEHE OEPMOKPAZIAE: Otav oAokAnpwBei o xpdvog payelpéuaTog, o ToAupayelpag petapaiver autopata atn pUBuion
AIATHPHZH OEPMOKPAZIAZ, waTe va amoTpémel To uTepBoAIKG payeipepa kai va diamnpei To Jayeipepévo gaynTé (eaTo péxpl T
oeppipioya. Eivar idavikn yia ToAudaxoAeg oIKoyEveleg, yia 6aoug BpioKovTal Ouvexws a€ Kivnan Kai yia 6aoug XpelGZovTal EUEAIKTEG WPEG
yeupaTwv. AuTh n pUBuIoN Bev Exel apkeTd uwnAr Beppokpaaia yia payeipepa kal TPETE va xpnalyoToleital povo yia tn diathpnan ndn
payeipepévou (eaTod payntou péxpl To aepBipiopa.

ZHMEIQZH Kard 1o apyé payeipepa, n 1davikr oTéBun mAfpwaong yia 1a UAIKG oag Bpioketal peragd Twy evoeifewy 1/2 kar 2/3. Mnv
Yepigete Toté ™V KaToapOAa payelpépaTog TTavw amod Ty évaeign MAX.

Aoyw TnG TTOAUAEITOUPYIKOTNTAG QUTAG TNG GUGKEUNG, N A€iToupyia apyou payeipépatog AEIToupyei pe EAaPpwg SIapopETIKO TPOTTO
o€ OX£€oN PE TOUG KavovikoUg TToAupdyelpes. EGv xpnaipoTroieite guvtayn yia ToAupdyeipa apopolou peyéBoug, vaéxeTal va
XPEINOTEN VA QUENOETE TOV XPOVO PAYEIPENATOG VIO XPAOT HE QUTO TO HOVTEAO.
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XPHZH THZ AEITOYPrIAZ AProy MAreEiPEMATOZ

H Aerroupyia APFOY MATEIPEMATOZ dev xpnaiuotiolei Tiean karé m diadikaaia payeipéparog, aAd evdéxetal va dnpioupynBei kamoia
TTiEON OTO E0WTEPIKG TNG CUOKEUNG KaTd TO payeipepa. Otav xpnaipotolgite aut Tn Asiroupyia, BeaiwBeite 611 0 TEPITTPEPOUEVOG
emhoyéag ektdvwang atpol Bpioketal atn B8¢an «Ektévwany. AuTh n Aeitoupyia payeipedel pe TpATIo TTAPOUOIO PE TIG TUTTIKEG apYEG XUTPES,
XPNOILOTIOIVTAG XAUNAGTEPES BePHOKPATIES Kal HEYOAUTEPOUG XPOVOUG MAYEIPEUATOS YIa TV TIAPACKEUN TPUPEPWV KAl YEUTTIKWY YEUUATWY.
TomoBemaTe Tov TOAUpAYEIpa O€ ETTITIEDN KaI aTaBEPR EMPAVEIQ.

TomoBeaTe TV KaToAPOAa payelpépaTog péaa aTn faon Bépuavong. LuvdéaTe Tov ToAupdyelpa ot pia Tpica. O

moAupdyelpag Ba nxAoel kai atnv 086vn evdeifewv Ba eupaviaToly TE0aEPIG TAUAEG (- - - -).

1. TomoBetaTe TO PaynTod Kal T0 uypd 0OG HETO OTNV ATTOOTIWHEVN KATOOPOAQ PayeIpéaTog.

2. TomoBerAaTe T0 KTkl aTov ToAupdyeipa kal euBuypaupioTe 1o aUpBoAo v e 1o I . T1a KA€idwpa, TEPIOTPEWTE APIOTEPOOTPOPA
o™ Béon KAEIAQMATOS g

3. TupioTe Tov TEPIOTPEPOPEVO ETTIAOYEQ EKTOVWANG aTUOU aTn Béan «EkTOVWAN».
ZHME'QZH MapdAo ou auth n pUBuIon dev xpnaoipoTole Triean kard T diadikaaia payeipéuarog, evoéxetal va dnuioupynBei

KATola TTiEDN OTO ECWTEPIKG TNG GUCKEUAG KOTA TO payeipeua. Ma autdv Tov Adyo, ival onpavTikd va dIaTnpeite Tov TTEPITTPEPOEVO
emAoyéa ekTovwang aruol o Béan «Ektovwany.

4. Tarhote 1o kouptri APFO MATEIPEMA kai pubpioTe Tov Xpdvo kai T Bepuokpacia 6Twg amaiTeital.
ZH ME'QZH Avarpégre aTov Odnyd payeipépatog yia Tig Siabéaiueg pubuioeg xpdvou kal Beppokpaaiag.
5. TMamoTe START/STOP (>X). H avtioTpogn pétpnan Tou xpovou Ba GekIvAaEl.

6. Merd mv mapéAeuan Tou kaBopiauévou xpovou payeipéuatog, o ToAupayeipag Ba nxAoel kai Ba petafei autépata atn pUBuion
AIATHPHZH OEPMOKPAZIAZ. X1 ouvéxela, n 086vn evoeifewv Ba aAager amoé Tov xpovo HayeipéPaTog ae Evav vEo XpovodiakdTrm,
0 o1oiog Ba peTpd wg TIG 4:00 (4 wpeg) A péxP! va TamiaeTe To koupTri START/STOP (I>X). Meta amé 4 wpeg o pUBUIon
AIATHPHZH GEPMOKPAZIAZ, o oAupdyeipag Ba amevepyotoinbei.

LYMBOYAH: O1 pubpioeig APTOY MATEIPEMATOZ repiapBavovtal atov Odnyo6 payeipéuarog.

I'IPOZOXH Kard 1o apyd payeipepa, evOEXETAI va CUTOWPEUTE ATUOG OTOV TTOAUPAYEIpa. OTaV GNKWVETE TO KATTCKI, XPNOIMOTIOIROTE
YavTI Kougivag r yavTl goUpvou yia va TTPooTaTEUTETE TO XEPI OTG.

OAHroz MATEIPEMATOZ

pngzﬁﬁg MpoemiAeypévn piBuion PuBpioeig mieong Ozssgl;z?r?ug pa\:i‘l):z::mg
APIO MATEIPEMA YynAr 6eppokpaaia / 4 wpeg Mn S106éa1po XapnAd-YynAi 30 Aerrtd - 20 wpeg
ATMOZ YynAn Trieon / 10 Aemrté XapnAr, YynAd, Turbo Mn di1abéaipo 1 Aemrt6 - 1 wpa
ZT)?/A\IPZI'\QI\I:I A YwnAr) Beppokpaaia / 30 Aetrtd Mn S106éaipo XapnAd-YynAi 5 Aemrd - 30 Aemrtd
SOUS VIDE 60°C /1 wpa Mn diabéaipo 24-90°C 5 \etrTd - 24 wpeg
ZIFANO BPAZIMO XapnAn Beppokpaaia / 15 Aerral Mn S106éaipo XapnAd-YynAi 5 \emrTd - 4 Wpeg
eEAPII\A}I.IC-)l-II(F;‘HAZZTAZ Oeppokpaaia diathpnang eatol / 4 wpeg Mn S106éaipo Z£010 30 Aemrtd — 4 wpeg
KPEAZ YynAA mrieon / 35 Aemrtd XapnAd, YynAd, Turbo Mn diabéaipo 5 AemrTd - 2 Wpeg
GAZONIATZIN YynAn mrieon / 20 Aemrté XapnAv, YynAy, Turbo Mn di1abéaipo 1 Aemt6 - 4 wpeg
PYZI/AHMHTPIAKA YynAr Trieon / 12 Aertd XapnA, YynAd, Turbo Mn diaBéoipo 3 hemrtd - 30 Aemrd
MOYAEPIKA YynA mriean / 35 Aemrta XaunAd, YynAn, Turbo Mn d106éaipo 5 AeTrTé - 2 wpeg
ENIAOPMIO XapnAi Tiean / 10 Aetrté XapnAj-YynAr Mn 8106¢a1p0 5 Aemmél - 2 Wpeg
ZOYNA/ZTI®AAO YynAn mriean / 30 Aemté XapnAd, YynAd, Turbo Mn d1a6éaipo 5 Aertd — 2 wpeg
ErXEIPIAIO YynAn mrieon / 30 Aemrtd XapnAv, YwnAy, Turbo Mn diabéaipo 1 Aemt6 - 4 wpeg

ZHMEIQZH H xprion g Aermoupyiag TURBO PRESSURE peltvel Tov emmAeypévo xpdvo payelipéuarog kard 85%*. H Aeimoupyia
TURBO PRESSURE pmopei va xpnaiuotoin@ei pe 1i puBpioeig ATMOZ, PYZI/AHMHTPIAKA (yia kahUtepa amoteAéapara, 1o Aeukd pid dev
TIPETEN va PayelpeleTal ot pubuion turbo), PAZOAIATZIAL KPEAZ, MOYAEPIKA, ZOYNA/ZTIPAAO kai XEIPOKINHTH.

*o¢ oUyKpION e To payeipepa o puBpion YynAAg Trieong.
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MATEIPEMA ZTON ATMO

H Aermoupyia ATMOZX €ivar 1I8avIKr yia To ATTIO HaYEPEUa YapIwv Kal Aaxavikwy atov atpd. Eival mpoypaupaTiapévn va xpnoipoTrolei Tn
pUBuIoN payepépaTog YwnAng Tieang. Kartd To payeipepa aTov atpd, XpnoIUoTIoIEiTe Tn OXApa aTpou.

Xwpnrikétnta: Otav o moAupdyeipag xpnoipotoleital pe T Aeimoupyia ATMOZ, n péyioTn moodtnta uypoU Tipémel va BpiokeTal Aiyo KaTw
amd Ta guppaTa TG aXAPag, WATe To Uypd va unv EpXETal O AN e To QaynTo.

ZHMEIQZH H ouokeun dev pmopei va payeipéyel uTio Triean xwpig uypd. BeBaiwBeite 611 xpnaipomoieite TouAdyiaTov 1 gAirgavi (250
ml) uypoU pPéoa oV aTTOOTIWHEVN KATOOAPOAA payEIPEUATOG.

XPHZH THZ AEITOYPrIAZ ATMOY

AIABAZTE OAEZ TIZ ZHMANTIKEZ OAHTIEZ AZGAAEIAL A TO MATEIPEMA YO NIEZH MPIN XPHZIMONOIHZETE TH AEITOYPTIA
ATMOY. TomoberraTe Tov ToAUpdyelpa o€ eTiTedn kal oTaBepr| EMPAVEIQ.

MPOEIAOMOIHZH: H MH THPHEH TON SHMANTIKQN OAHTION ASGAAEIAS ENAEXETAI NA TPOKAAESEI SOBAPOYS
TPAYMATIEMOYZ, SYMIEPIAAMBANOMENQN EFKAYMATQN ATO KAYTO MEPIEXOMENO, 'H YAIKES ZHMIES.

TomoBemaTe TV KaTOAPOAA payelpépaTog péaa oTn Bdon Bépuavang. LuvdéaTe Tov ToAupdyelpa ot pia Tpida. O ToAupdayeipag Ba nxroel
Kal aTnv 086vn evdeifewv Ba eupaviaTolv TEGGEPIG TTAUAES (- - - -).

1. MpoaBéate 1 gAiTZavi (250 ml) vepd 0To KATW PEPOG TNG ATTOCTIWEVNG KATOUPOAAG HAYEIPEUATOG Kal TOTTOBETATTE T OXapa
payeipéparog. BeBaiwbeite 611 N oTéBUN Tou vepoU BpiokeTal akpIBwg kaTw amé Ta alpuara TG axapag, WaTe To aynTé va unv
£PXETOI O€ ETTAQR HE TO VEPOD.

TomoBemaTe T0 paynTd oag Tavw aTn OXAPa PayeIpEUATOG.
TomoBeToTe TO KATTAKI Kol KAEIBWATE T TEPIOTPEPOVTAG TO deCidaTpopa atn Béan KAEIAQMATOX Q
TupiaTe Tov TEPIOTPEPOUEVO ETIAOYED EKTOVWONG OTHOU OTN 860N «Z@payian.

MarAoTe To koupTri ATMOZ kai puBuiaTe Tov ¥pdvo kai Tn Beppokpaaia omwg amaiteital. Xnueiwon: Avarpégre atov Odnyod
payelpéparog yia Tig SlaBéaipeg pUBIoEIG Xpovou Kal Trieang.
AQOU TIpaYUATOTIOINTETE TIG EMBUUNTEG PUBKITEIG, EQV UTIAPXOUY, TIaTAATE To KoupTti START/STOP ([>X).

(AN

O ToAupdyeipag TTPETTEN va OTTOKTATE TTiETN TIPIV EEKIVATE TO payeipepa umo Triean. Karé mv emmiteudn mrieang amd Tov moAupayeipa,
otV 066vn evdeitewv Ba eugpavidetar n évdeign «<HEAD kai o xpovog dev Ba Eekivjaer Ty avtiaTpogn pérpnan. Otav emiteuxBei n
Triean, n évdeign «HEAt» Ba e§apaviaTei amd v 0B6vn evdeifewy, kai o1 5 puTeIvéG evdEeiteIg aTn ypaupn katdoTaong Ba avayouy,
€VW 0 XPOVOg Ba apyioer TNV avTiaTpo@n PETpnan.

8. Meré mv Tapéheuan Tou kabopiapévou xpdvou payelpéparog, o ToAupdyeipag Ba nyroer kai Ba petaBei autopara ot pubion
AIATHPHZH OEPMOKPAZIAZ. 21 ouvéxeia, n 086vn evoeifewv Ba aMagel amé Tov Xpovo HayeipEuaTog ae évav VEo XpovodIiakaTTn,
0 omoiog Ba peTpd wg TIg 4:00 (4 wpeg) A péxp! va TamiaeTe To kouptri START/STOP (I>X). Meta amé 4 wpeg ot pUBUion
AIATHPHZH OEPMOKPAZIAZ, o oAupdyeipag Ba amevepyotroinbei.

9. H Aermoupyia ATMOX. eivai Aeimoupyia payeipéparog utd triean. AkohoubiaTe Tig 0dnyieg aoeahols ameAeuBépwang aruol Tou
mepIAapBavovTal ae autd To eyxelpidio aTo TEAOG TOU KUKAOU payEIpEUATOG.

ZYMBOYAH: Avarpégre aTov Mivaka payelipéparog aTov aruo.

IHMEIQZH: Karé 1o payeipepa otov atpéd e kAelotd kamai, 8a egEpxetar Aiyog atudg améd m BaABida ekTévwang atpol kal evOEXETal
VOl OUTOWPEUTET GUPTIUKVWOT).

HPOZOXH Kard 1o payeipepa, 6a ouocowpeutei atuég aTov Tohupayeipa. OTav GNKWVETE TO KATTIAKI, XPNOIHOTIOIRATE YAVTI Kouivag
1} YGvTI QoUpVOU YIa VO TIPOCTATEUTETE TO XEPI OQG.
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MINAKAZ MATEIPEMATOZ ZTON ATMO

Tpogipo MogomTa MogotnTa Mpoctoipacia Xpovog
vepou payeipépaTog, AeTTd
Tmapayyia 250g 250ml aQaIpéaTe TIG SUAWDEIS AKPES 2-5
Mmpokoro 300g 250ml KOYTE Ta KOTTAVIa 2-5
Aayavakia BpugeAav 400g 250ml ZephoudioTe Ta eGwtepikd GUAAQ, aQraTE Ta 4-6
ohokAnpa
Kohoku6a 1 oAokAnpn, 250ml KOYTE 0N PECT, aQaIPETTE T KOUKOUTaIA, 7-10
900g-1kg KOyre o€ 6 Péteg

Kapéra 500g 250ml Kopévo o€ QETEG TdXoug 1 cm 57
Kouvoutid 500g 250ml KkOyTE O€ UTTOUKETAKIO 5 Ccm 3-6
KaAaptoki aTo kotoav 2 250ml apaipéaTe TUXOV EWTEPIKA QUANQL 36
Kareyuypéva 500g 250ml payelpéyTte ammeuBeiag amé Kateyuypéva 36
XOVTPOKOMHEVa AayavIKa

A\ukorardmeg 900g - 1kg 250ml EephoudiaTe kal kOYTE o€ peyGha KoupdTia 5-9
Marareg, 1I5avIKEG yia TOUpE 900g - 1kg 250ml EepAoudioTe Kal KOYTE o€ peyGAa KopudTia 8-12
Auyd 6 250ml 0AdKAnpa pe To kEAUQOG 7-10
®iAéTo KoTOTTIOUNOU 2-4 giAéTa 250ml KOPUKEUDTE TIPIV TO HayEipepa 6-10
Zohopdg 2-4 giMéTa 250ml KAPUKEJOTE TIPIV TO paYEipEPa 4-6
Tapideg 225-500g 250ml KOPUKEUOTE E TO KEAUQOG OTTWG ETTIBUEITE 6-8
AoTaKOG 1-4 oupég 250ml KOPUKEUOTE PE TO KEAUPOG OTTWG ETTIBUEITE 4-10

XPHZH THZ AEITOYPIrIAZ POAIZMATOZ/ZOTAPIZMATOZ

Auth n pUBuIon dev payeipedel uTrd Tieon. AciToupyei TAPBUOIA e TO KAVOVIKG payeipepa, amaitwvTag &ner BeppdtnTa kai, emopévwg, dev
XpeEIadetal To Kamakl. Mnv Xpno1poTIoIEiTe To KATTAKI e autAv Tn Asiroupyia.

TomoBemaTe Tov TOAUpAYEIpa O€ ETTITIEDN KaI aTaBEPR EMPAVEIQ.

TomoBeaTe TV KaToaPOAa payelpépaTog péaa aTn fdon Bépuavang. ZuvdéaTe Tov ToAupdyeipa ae pia Tpiga. O moAupdyeipag Ba nxroel
Kal aTnv 086vn evoeifewv Ba eppaviaTolv TEGTEPIG TTAUAEG (- - - -).

1. EmAégre ™ Aeiroupyia POAIZMA/ZOTAPIZMA kai puBuiaTe Tov Xpovo kai T Bepuokpaaia, EGv amaiteital, XpnaiuoTolwvTag Ta
kouptnd TEMP/PRESSURE kai XPONOX (+ kai -).

2. MarAote START/STOP (>X).

3. Kard mv mpoBépuavan Tou moAupdyeipa, aTnv 086vn evdeitewv Ba epavidetal n évoeign «HEAt». Otav emiteuyBei n Bepuokpacia kai
Qavawouv Kai o1 5 QuTEIVEG EVOEIGEI OTN ypaur KATAOTAONG, O XPOovodIakoTng Ba apxicel v avtioTpodn pETPNaN. XpNOIKOTIOIWVTAG
mAaoTikA AaBida, TpoabEaTe TPoaEKTIKG TO QaynTd oag ot (0T KaTaapoAa.

H Aermoupyia POAIZMA/ZOTAPIZMA pmopei va xpnoipotoinbei yia Ta e§ig:

A, Podiopa (Bwpdkion) kpedtwy yia oTipdda kai colTeg. To pddIopa ToU KpEATOG TIPIV O TO payeipeua UTIO TTiean kai To apyo
payeipepa 6x1 povo divel aTo PaynTd oag UTEPOXO XpwHa, aAAd emTiang Siampei Toug XupoUg Kai Tig yelaelg Tou kal BonBa 1o kpéag va
TIAPALEIVEI TPUPEPO.

B.  Zotdpiopa kpeppudiwv fi mirepoix (Leiyua YIAOKOPEVOU KpEPUBIOU, kapdTou Kal aéAvou), KaBwg Kal TIOM®wY GAMwY Tpopwv
TI0U XPNOILOTIOI00VTal GUXVE O€ GUVTAYEG Yia XUTpa TaxUTnTag Kai apyr| XUTpa. To GOTAPIOUA TwV KPEUHUBIWY ETTITPETTEN TNV
kapapehotoinan, n omoia gupBaMer o yelon kail To XpWHa Tou TEAIKOU TTIATOU.

Xwpnrikétnra: Otav o TOAUPAYEIPAG XPNTILOTIOIEITAI IO pOdITHA 1} GOTAPITHA, EVOEXETAI Va €ival TIPOTIHGTEPO VA UAYEIPEUETE O€ TIAPTIOES,

WOTE TO QayNTO va HOYEIPEUETAI OHOIOHOPPAL.
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MATEIPEMA PYZIOY

AIABAZTE OAEZ TIZ ZHMANTIKEZ OAHIIEZ AZQAAEIAZ A TO MATEIPEMA YO NIEZH NPIN XPHZIMOMOIHZETE TH AEITOYPIIA
ATMOY. TomoBetaTe Tov TTOAUPAYEIPA O€ ETTITIEDN KaIl OTABEPR EMPAVEIQ.

MPOEIAOMOIHZH: H MH THPHEH TON SHMANTIKQN OAHTION ASGAAEIAS ENAEXETAI NA MTPOKAAESEI SOBAPOYS
TPAYMATIEMOYS, SYMMEPIAAMBANOMENQN EFKAYMATON AMO KAYTO MEPIEXOMENO, H YAIKES ZHMIES.

l"a 1o payeipepa pudiot, xpnaipotoiate T Aeiroupyia PYZI/AHMHTPIAKA. Autd givai kataMnAn yia 6Aoug Toug TUTroug pugiol,
oupmepiAapBavopévou Tou AeukoU kai/f) Tou kaatavol puiol. H Aeimoupyia PYZI/AHMHTPIAKA payeipelel uté Triean yia taxitepo
payeipeua.

Xwpnrik6TnTa: Kabwg 1o pugI dioykwvetal Katd To payeipepa, Unv yepidete v kataapdAa payeipéuarog avw amé v évdeign 1/2 étav
xpnoipotoleite ™ Aerroupyia PYZI/AHMHTPIAKA.

XPHZH THZ AEITOYPIIAZ PYZI/AHMHTPIAKA

TomoBemoTe Tov ToAUPAYEIpal OE €TTITTEDN Kol aTaBepr em@Avela.

TomoBemaTe TV katoapdAa payelpéuarog péaa ot Baon Bépuavang. ZuvdéaTe Tov TToAupdayeipa o€ pia Tpida. O moAupdyeipag Ba nxAoel

Kkai oTnv 086vn evoeifewv Ba eupaviaTolv TE0TEPIG TAUAEG (- - - -).

1. MerpriaTe v emBuunTA ToadTNTa PUCI00.

ZHMEIQXH: 1 QAIT¢avI GBpaaTo Aeukd puI = Trepiou 2 QAITavia payelpepévo Aukd pudI.
1 gAitZavi aBpaaTo kaaTavé pugl = Tepitrou 2 GAITCAVIO payelpePévo KaaTavd pugl.

2. TomoBemoTe To peETPNPEVO PUQI OF€ Eval GoupwTrp! Kail EETTAUVETE KaAG To pUCI KaTw ammd KU vepd. ZemAUVETE PEXPI TO VEPD Var Yivel
S1auyég. Autd amopakpUvel To Tepioaio Gpulo, BonBuvtag va emteuxBei o agparo pidl kal ATToTPETTOVTAG T0 KOAMNUA Twv KOKKWV
pugiol atnv katoapdAa payelpépatog. To EmAupa Tou pudiol PEIWVEN T CUCCWPEUTT aPUAOUXOU VEPOU Kal UTTAIBWY TTOU PEPIKES
Qopég axnuartidovtal yipw amoé To kaAuppa g BaABIdag Kai To KaTAKI, yeyovog Tou UTropei va TipokaAéael ektogeuan amo m BaABida
ekTOvwang arpod.

BeBaiwBeite 611 n karoapoAa payeipéparog eivar kabapr kai aTeyvi TpIv v ToTrobeTAOETE 0T Baon BEpuavang.

4. TomoBerrAaTe 10 MAUPEVO PUCI TNV KaToapoAa payelpéparog. MpoobEaTe Ty TooGTTA VEPOU TTOU ATTAITEITAN VI TN GUVTAYT 0O
(tutmikr avahoyia: 1 @AITgavi dBpaato pUdi : 1,5 pAiTZavi vepd). BeBaiwBeite 611 umrapyel Touhayiotov 1 eAiT¢avi (250 ml) uypol péoa
OTNV ATTOCTIWUEVN KATOAPOAQ HaYEIPEUATOG.

TomoBetaTe To KATAKI K KAEIGWATE TO TEPITTPEPOVTAG TO Be§idaTpOoPa 0 Béon KAEIAQMATOX ﬂ

6. TupioTe Tov emAoyéa ekTOVWONG aTuol aTn BEan «Zepdayiony. 5.

MarAoTe To koupTri PYZI/AHMHTPIAKA kai puBpiaTe Tov Xpdvo kai v Triean 6mwg amaiteital. Znpeiwon: Avarpégre atov Odnyo6
payeipéparog yia Tig SlaBéaipeg puBpioEIG Xpdvou Kal Trieang.

8. A@oU TTpayuaToTIOINCETE TIG EMBUMNTEG PUBITEIS, Edv UTIAPYOUV, TIaTaTE To KoupTi START/STOP ([>X).

9. O ToAupdyeipag TTPETTEN va OTTOKTATE! TTiEaN TIPIV EEKIVATE TO payeipepa umo Triean. Karé mv emriteudn mmieang amé Tov moAupayeipa,
otV 066vn evdeifewv Ba eupavietar n vdeign «<HEAt» kai o xpovog dev Ba ekiviiaer Tnv avtiaTpogn pétpnan. Otav emiteuyBei
n miean, n évdeign «<HEAt» Ba efagavioTei amé v 086vn evdeitewy, kai OAeg o1 5 pureIvég evoeiteig oTn ypappn katdoTaong Ba
avawouv. O xpdvog Ba apyiael Tnv avTiaTpon PEtpnan.

10.  Meré mv Tapéheuan Tou kaBopiapévou xpdvou payelpéparog, o ToAupdyeipag Ba nxroel kai Ba petaBei autopara ot pubuion
AIATHPHZH OEPMOKPAZIAZ. 21 ouvéxeia, n 080vn evdeifewv Ba aMagel amod Tov Xpovo ayeIpEUaTog ae Evav VEo XpovodIakaTTn,
0 omoiog Ba peTpd Tpog Ta Tavw £wg Tig 4:00 (4 WpEg) 1 péxp! va Trataete To koupti START/STOP ([>X). Metd amd 4 wpeg oTn
puBuion AIATHPHZH OEPMOKPAZIAZ, o oAupdyeipag 6a amevepyotroindei.

IYMBOYAEE:

1. Mnv agnvere To pUdl otV kaToapdAa yia Traparerapévo xpovikd didamua atn puBuion AIATHPHZH OEPMOKPAZIAL, kabwg To
P01 Ba aTeyvwoel Kal n ToI6TTE Tou Ba uTTORaBYIOTE!. XpnaIuoTIoIROTE TO TIAPEXOUEVO TIAOTIKG KOUTAAI yIa va QvaKATEUETE Kall Vol
oepBipete 10 pUYI. Mnv xpnaipotoieite peTahhikd okedn, kaBwg autd Ba xapagouv Tv avtiKoAANTIKA ETioTpwo.

2. Kabuwyg o1 kékkol puiol ptmopei va gival euaiodnTol, 0To TEAOG TOU JayeIpENATOG TEPIMEVETE PEXP! v aTeAeUBEPWOET PUOIKA N Trieam.
Mnv xpnaipotoigite T péBodo ypriyopng ameAeudépwang Trieang (avatpégre aTi odnyieg yia T pébodo Guaikig ameAeuBépwang
Trieang).

3. Tumkn avahoyia yia 1o payeipepa pugiol: 1 eAimgavi dBpaato pudi : 1,5 eAitZavi vepod.

I'IPOZOXH Karé To payeipepa, 8a guoowpeuTei atuég atov ToAupdyeipa. OTav OnKWVETE To KATTAKI, XpNOIHOTIOINATE YavTI koudivag

1} YavTI oUpVOU yIa va TTPOCTATEUTETE TO XEPI TCG.

Edv 10 gayntd koMAGEI A Kagi aTnV EMIQAVEID TG KATAPOAAG PayEIPENATOS, YEPIOTE TV pE (E0TO TATTIOUVOVEPO Kal a@TTE TNV va JOUAIGCE!

TIpIv ard Tov KaBapiaué. XpnaiuomoifoTe AaaTixévia fi véihov Trémoula yia va agaipéaerte mmipova utoAeipuara. EGv amarmeitar Tpiyipo,

XPNOIHOTIOIRATE N aTTOgeaTIKG KaBapIaTIkG kal véihov agouyydp! 1 Bolptaa kaBapiauou.
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Mapodho Tou n kataapdAa payelipéuatog eival KataAAnAn yia TAUGIO GTO TTAUVTAPIO TTIATWY, GUVIGTOUWE TO TAUGILO OTO XEPI YIa TN
Siatmpnon Mg avTIKoANTIKAG ETIOTPWANG Kal TNV amroguyn TBavAG aAAoiwang Tou XPWHATOG TNG ESWTEPIKAG ETMIPAVEIAG TNG KATOUPOAAS.
Edv oxnuarioTolv Aeukég knAideg oTnv em@aveia Tng kataapdAag payeipéuarog, pouhidate v ae SidAupa §1d100 A Xupou Aspoviol kai
{eatou vepoU yia 30 AeTrTa. ZETTAUVETE KOl OTEYVWOTE.

ZHMEIQZH Mnv xpnaoipotroigite ToTé peTaAAIkG oKkeln 1y epyaleia kabapiopol oV KataapoAa PayeIpEUATOG, KaBWG auTd UTTopei va
TIPOKOAETEI YPAT{OUVIEG KOl VO KATAGTPEWE! TNV AVTIKOANTIKN ETTOTPWON.

SOUS VIDE

H Aeiroupyia SOUS VIDE eivai 1davikn yia 1o payeipepa pe Tn JéBodo sous vide, Tpoo@épovtag UTEpoxa TPUGEPS KpEAg, TIOUAEPIKE, wapia
Kkai Aaxavikd. H diadikaaia payeipéuatog sous vide mepiAapBavel T o@pdyion Twv TPogipwv o€ 0akoUAa kevou aépog, Tn BUBIOT Toug ae
vepd Trou €xel BepuavBei ae akpiPr) Beppokpaaia kal ™ diaTipnon authg TG BEPUOKPATIag i GUYKEKPIUEVO XPOVIKS SIGOTNUA, WOTE va
€TMITUyXAvovTal oTaBepd amoTeAéapaTa ayEIpEUaTOS.

H Aerroupyia SOUS VIDE emimpémer Tov akpifh éAeyxo Tg Beppokpaaiag kar umopei va pubuiaTei o€ Brpara Tou 1 BaBpol amé 24-90 °C. O
XPOVOG payelpéuaTog UTropei va puBpioTei avaAoya pe Tig amaithoeig oag amé 0:05-24:00 wpeg.

ZHMEIQZH T va xpnolyotoInoeTe auth Tn Aeimoupyia, 6a XpelaoTeite GaKOUAEG kevou aEpOG. ZUVIGTWVTAI O GOKOUAES Kall Tal
ouoThpara FoodSaver®.

XPHZH THZ AEITOYPIIAZ SOUS VIDE

TomoBetaTe Tov TTOAUPAYEIpal OE eTTiTEdN Kol aTaBepr| EM@AvEIa Kal TOTTOBETATTE TV KaTaapdAa payeipéuatog péaa at Baon Béppavang.
YuvdéaTe Tov ToAupdyelpa o€ pia Tpia. O oAupdyelpag Ba nxAoEr kal 0Ty 086vn evdeifewy Ba eupaviaTolv TE0OEPIG TTAUNEG (----).

1. Ta atopikég pepideg paynTou.

2. MpooBéaTe vepd péxp! To EmMBUpNTO mMiTmedo, avahoya e To BAPOG/MV TOGHTNTA TOU GAyNTOU TTOU TIPOKEITA VO MAYEIPEUTE],
@povrifovTag waTe To paynté va eivar TARpwg Bubiapévo. AdBete umrdyn 611 n TPoaBAkn gaynTol Ba aughael T oTaBuN Tou vepol
TNV KatoapdAa.

3. MamaTe 1o koupTri Sous Vide kai puBpioTe T Beppokpaaia kai Tov Xpvo CUNPVa LE TIG TTPOTIUATEIS 0.

ZH MElQZH Avarpégre oTov 00nyo payelpépatog Sous Vide yia odnyieg OXETIKA Pe TIG Beppokpaaies kal Toug Xpdvoug
payelpéuaTog.
4. TomoBerAoTe T0 KaTdkI amd mavw. Aev xpeiaeral va acealioTei aTn 6¢an Tou. Avoite T BaABida ektévwang atpou.

5. Mamare 1o start/stop (>X) kai apraTe 10 vepod va Bepuavlei. H ypapur kardaTaang umrodeikvier 61 1y 6épuavan Bpiokeral ot egEAIgn,
€vW N avapoaoprivouca évaeign atnv 0Bovn deixvel 6T amaiteital mTAEoV XpOvog yia va emiteuxBei n emAeypévn Beppokpaaia. MoAig
emeuxBei n owaoTh Beppokpaaia, n cuokeun Ba eupavioel Tov kabBopiapévo xpdvo.

ZH MElQZH Edv 10 vepd Tou poaTédnke €xel Bepuokpaaia uwnAdTepn amd v emAeypévn Beppokpaaia, atnv 08vn Ba
epgavioTei n évoeign «Hoty» kar nappn karadoTaong Ba avaBooprivel.

6.  AQaipéaTe TIPOCEKTIKA TO KaTakI Kail BuBioTe TARPWG TN gaKkoUAA Kevou aépog e To GaynTd péaa aTo vepod.

7. TomobemaTe {avd To KaTAKI Xwpig va To acpaioete g 6¢on Tou. AQATTE To GayNTé VO PAYEIPEUTET YIa TOV TIPOYPAUOTICHEVO XPOVO.

8. MoAig ohokAnpwBEei n diadikaaia, N ouckeur Ba amevepyoTroinBei kal PTTOPEITE VO APaIpETETE Pe aaPAAEIa Tn GaKOUAA e TO paynTd
Xpnaipotoiwvtag pia Aaida.

ZYMBOYAEZ KAI TEXNIKEZ SOUS VIDE:
1. Ta va peiiaeTe Tov Xxpdvo TpoBéppavong, PTTopeiTe va xpnaipotoiaeTe (eatd vepd Bpuaong f vepd amd Bpaatipa yia va Bepudvere
QpYXIKA TO VEPO TIPIV TO TIPOGBETETE OTNV KATOAPOAQ.

2. ATOQUYETE VO ONKWVETE f} VO QQQIPEITE TUXVA TO KOTTAKI KaTd TV TIpoBEpuavan.

3. l'a opoIdpop@o payeipeua, TOTOBETAOTE Ta UNIKG O€ OPOIOOP®N GTPWOT) KATA T 0QpAyIan Kal unv Ta TOTTOBETEITE TO éval TTAVW OTO
Mo 6rav BubiaToly.

4. Ta Tpd@Iua pe aixunpd onueia, 6Twg yapideg fi aoTakdg (Ue Ty oupd), TUAIGTE Ta G AAOUMIVOXAPTO YIa va ATTOQUYETE TO TPUTTNHA TG
OOKOUAGG.

5. Mepipévere péxpr va TpoBeppaveei 1o vepd Tipiv BubiceTe Ta oppayiopéva UAikG oag. Auté Ba Bonbrioel atnv emiteutn akpiBols Kai
OLOIGUOPPOU LaYEIPENATOG.

6. T va ammoTpéyete My eTmiTAeuan Tou paynTou, TOTTOBETAATE €va Bapy avTikeiuevo, Twg éva KouTaAl aepPIpiouaTOog, Hia KOUTTON Kapé
1} éva KEPAWIKG PTTOA, TIAVW OTN gaKoUAa.

7. XpnaipotoifoTe AaBida étav Bubilete f agaipeire Ta UAIKG Tou Bpiokovial aTn cakoUAa, KaBwg To vepd Ba eival oAU eaTd.

8. T'a va 0AOKANPWOETE TO paYEIPEUa TwV TIPWTEIVAV 1} yia va dWOETE Tpayavr uer aTa Aaxavikd, gotapete € oxdpa, KaTw amé T0 YKPIA
1} o€ kautd Tyavi pe PouTupo r AGd1. PpovTioTe va TAPTIOVAPETE Ta TPOPIUA YIa va ETTITEUXBET kapayeAoTToinan TpIv amd To YHaIWO O€
uynAn Beppokpaaia.
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XPHZH THZ AEITOYPrIAZ ANOZTEIPQZHZ

AIABAZTE OAEZ TIZ ZHMANTIKEZ OAHTIEZ AZOAAEIAZ A TO MATEIPEMA ME NIEZH MPIN AMO TH XPHZH THZ
AEITOYPFIAZ ANOZTEIPQZHE.

NPOEIAONOIHZH: H MH THPHZH TON XHMANTIKQN OAHTIQON AZQAAEIAL MIMOPEI NA NMPOKAAEZEI XOBAPOYZ
TPAYMATIZMOYZ, £YMNEPIAAMBANOMENQN ETKAYMATQN AMO KAYTA NMEPIEXOMENA ‘H YAIKEZ ZHMIEZ.
TomoBetoTe TOV TIOAUPAYEIPA O€ ETTITTEDN KaI OTABEPY) EMPAVEIQ KOl TOTIOBETAOTE TV KATOAPAAA JayeIpEPaTOS pEca

oTn Bacon Béppavang. LuvdEaTe Tov ToAupdyeipa oe pia Tpida. O oAupdyeipag Ba nyAoel kal aTnv 084vn evdeitewv Ba
EUPavIoTOUV TEOTEPIG TIAUAEG (---).

1. TomoBetaTe TN OXApA ATUOU GTOV TIATO TNG KATOAPOAAS Kal TTpoaBéaTe Tepimou 300 ml vepo.

MpoobEaTe Ta avTiKeiueva TPog amoaTeipwan, @povTiovtag Tuxdv umoukahia f Bada va eival TomoBetpéva avamoda.
TOTOBETOTE TO KATIGKI KAl a0QAAIOTE TO TIEPIOTPEQOVTAS To BeGIoaTpoa 0T Béan KAEIAQMENO (g

MepIoTpEWTE Tov eMAOYEQ EKTOVWONG aTHOU 0T Béam «Zgpayion» 3.

MamoTe T0 KoupTri ATTOOTEIPWAT.

a R~ wn

ZHMEIQZH: o Xpdvog kai n Triean dev pmmopolv va pubuioTolv o€ auTh T Asitoupyia.
6. Mamote START/STOP ([>X).

ZH MElQZH O moAupdyelpag xpelddeTal va aToKTATE! Triean TpIv Eekivioel n amoaTeipwan. Otav OAeg ol evdeiteig ot ypauun
karaoTaong €ival QvappéVeES, 0 TIOAUPAYEIPAG £XEl PTACEI OTO OWOTO TTITIESO TriEaNG Kal eival £TOIMOG VA EEKIVATE!
TNV aTTOCTEIPWAT.

7. Merd v ohokAipwan Tou xpdvou amoaTeipwang, o ToAupdyeipag Ba petaBei ae Aeitoupyia avapovig kar aTnv
0B6vn evdeitewv Ba epgaviaTolv Ta0EpIG TTAUAES (----).

8. MOAig ektovwBei n riean amd Tn cuokeur, Ba PTTOPEITE va avoigeTe Pe ATPAAEIR TO KATTAKI.

ZHMEIQZH: Katé v amooTeipwarn, 8a cugowpeuTei aTudg aTov TTOAUPAYEIPQ, ETOPEVWG BTAV OTKWVETE TO KATTAKI
XPNOILOTIOIATE €va YAavTI Koudivag A yavTi goUpvou yia va TIPOCTATEYETE TO XEPI OO,

XPHZH THZ AEITOYPIIAZ ZITANOY MATEIPEMATOZ

TomoBemaTte TV katoapdAa payelpéuarog péaa ot Baon Bépuavong. ZuvdéaTe Tov TToAupdayeipa og pia Tpida. O moAupdyeipag Ba nxoel
Kai aTnv 086vn evoeifewv Ba eupaviaTolv TE0TEPIG TAUAEG (----).

1. TpocBéoTe vepd péxpl To €mMBUUNTO eTTiTESO.

ZH ME'QZH Mnv yepidete Tavw amoé Tn ypappi MAX aTo e0wTepIKG TG KATOOPOAAS.

2. EmA&ge To koupmi SIMMER (o1yavo payeipepa) kai puBpioTe Tov xpovo Kai Tn Beppokpaaia cUNGWVa PE TIG TIPOTIUACEIG 0OG.
XpnoipotroiaTe ™ puBpion Beppokpaaiag HI yia va gépete 10 vepd ae Bpacud kai, aTn GUVEXEID, XPNTIUOTIOICTE TN pUBUION
Beppokpaaiag LO yia va peIwaeTe 10 vepd ae Ao Bpacpod.

3 MamiaTe To START/STOP ([>X) kai agAaTe To vepd va BepuavBei péxpr v emAeypévn Bepuokpaaia. H ypappn kardotaong
utrodeikvUel TToTe n Bépuavan Bpiokeral ot eGEAiEn. OTav GAeg o1 EVDEICEIS OTN ypapr KATACTAONG €ival QVauEVES, TO Vepd £Xel PTATEI
o™ owaTh Beppokpaaia.

4, MpoobéaTe To aynTd TNV KATOAPOAQ PAYEIPEUATOG KOl Unv TOTIOBETEITE TO KATTAKI aTOV TTOAUPAYEIPA.

ZHMEIQZH: Kard Tov Bpacpé kai Tov Ao Bpacud maxiwv caAtowy kai codTrag, pmopei va dnuioupynbolv anpeia upnAig
Beppokpaaiag, pe amoTEAETA TO PaynTd v GOUTKWVEI Kal va TTaIAGEL BeBaiwBeite 0TI To gayntéd Sev rapapével xwpig emiBAeyn kai
671 avakaTeUETe TNV KATOAPOAA TOKTIKA KAl TIPOOEKTIKA.

5. MaoAig ohokAnpwoEi 0 xpdvog payeipéparog, n cuokeur Ba petapei autéuata atn Asitoupyia Alarripnong Beppokpaaiag. H 086vn
evOeitgwv Ba aMagel amd Tov Xpdvo payeipépatog ag évav vEo XpovodIakoTTn, o oTroiog Ba peTpdel éwg Tig 4:00 (4 wpeg) N péxp!
va mathoeTe 1o kouptri START/ STOP. Metd amé 4 wpeg at Aeitoupyia Alamipnong Beppokpaaiag, o moAupdyeipag Ba petaBei o€
Aerroupyia avapovAg kai oTnv 086vn evoeitewv Ba epgaviaTolv TE0OEPIG TIAUAEG.

AAAATH PYOMIZHZ

Eivai e0koAo va aMGEeTe Aeimoupyieg KaTd Tn SIGPKEIC TOU MAYEIPEPATOG.

MaroTe 1o koupTti START/STOP ([>X) kai oTn ouvéxela emAESTe T véa emBupunT Aeitoupyia payeipéparog. Evag véog xpovodiakdTng Ba
avaBoaprivel oTnv 086vn evaeitewy Kai n emAeypévn Aeimoupyia Ba avaBoaPrvel emiang. EmAELTE Tov emBuunté Xpdvo, Ty Triean f/kal
Bepuokpaaia. Mamate 1o koupti START/STOP ([>X) kai n véa Aeimoupyia Ba §ekiviaer Ty poBépuavan.

Ma aAAayn Tou Xp6vou payelpépaTog:

Mmopeite va aMEEeTe Tov Xpovo payeipEuaTog TIPIV EEKIVATEL TO PAYEIPEN, TIATWVTAG Ta KOUWTNIA + Kal - TpIv rathoeTe To START/STOP
(>X). MamoTe kar agAaTe To kouuTr yia apyry aMayr. MamioTe Taparerapéva 1o KoupTi yia ypriyopn ahayr Tou xpévou. Edv §emepdaete
v emBupnT Beppokpaaia i Tov EMBUPNTS XPGVO, TIATAGTE TO AVTIBETO KOUWTTI.

392

COOK1988 5.7 Turbo Multi-Cooker Crockpot_CSC120X_26MLM4 (EMEA).indd 392-393

Mo aAAayn Tng mieong:
Mmopeite va aAdgete Tnv Triean o€ opIopéveg TTPOPUBLICEVES AeIToupyieg TIPIV EEKIVATE TO payeipepa, TTaTwVTag Ta koupTria TEMP/
PRESSURE + kai - 1j To koupmi TURBO PRESSURE mipiv marioete To START/STOP ((>X).

Ma aAAayn Tng Beppokpaciag:
Mmopeire va aMégete T Bepuokpacia ae opiapéveg Aeimoupyieg TIpIV EEKIVATEN To payeipepa, Tatwvrag Ta kouptmd TEMP/PRESSURE + kai -
mpiv mamoete 1o START/STOP ((>X).

®PONTIAA KAI KAOAPIZMOZ

0O KaBapIopog TTPEMEI vl TTpayHaToTIolETal Pévo 6tav o ToAupdyeipag Crock-pot® Turbo eivar kpUog kai amoouvdedepévog amod v Tpida.
AQraTE TOV TTOAUPAYEIPT VA KPUWOEI EVIEAWG TIPIV aTré Tov Kabapioud. Mnv xpno1OTIOIEiTE TNV apaipoUevn KATaapoAa payeipéuaTog oe
€0Tia, Y€oa o€ oUpvo UIKPOKUMATWY 1} uéoa o€ QoUpvo. XpnoIHOTIOIEiTE TNV kataapdAa povo péaa ot Baon Bépuavang Tou TToAupdyeipa
Crock-pot® Turbo. MAUveTe TN PAGVTa OTEYAVOTIOINONG KAl TO KATTAKI OTO XEPI ME {ETTO GATTOUVOVEPO. ZTEYVWOTE KAAG OAa TO EGPTAPATAL.

KatoapoAa payeipéparog:

‘Orav agaipeite TV katoapdAa payeipéuarog armd Tn Baon BEppavang, xpnoIUoTIoIEiTe TIAVTA Kal Ta 300 XEPION KOl GNKWVETE TNV KaTaKOpUPa
TIPOG Ta TAvw. H pn ™pnan authg Tng odnyiag umopei va mpokakéael ypatlouviég oTo e§wtepikd péPog TG katoapdAag payeipéuatog (BA.
2x. 3).

Ewrepik6 mepifAnua

ZkouTrioTe To §wTEPIKG PEPOG TG PAang BEppavang We éva uypd Travi kai yuakioTe 1o yia va oteyvwaoel. MHN xpnaoipotolgite 1oxupd
AiavTIKG, CUPATIVO GQOUYYApIa 1) XNHIKG TTpoi6vTa, kaBwg autd Ba pokaAéaouv {npid oTiG em@AveIEg. Ta va amo@UyeTe TV TTPOKANGN
{nuIv oTov TIOAUPAYEIPa, UNV XpNaIhoTTolETe AAKOAIKG kaBApPIOTIKA Katd Tov Kabapiaud. XpnaIWoTIoIETE MOvVo MaAAKG Travi Kal ATTIO
amoppuTtavTiké. Mnv Bubilete Toté Tn Baon BEppavang, To KaAwdio TpoPodoaiag fy To YIG ot vepd 1 omolodrTioTe GAAO UYPO.

ZUMEKTNG GUPTTUKVWHATWV
AdeIGTETE TUXOV OUYKEVTPWHEVO VEPD TG TOV GUANEKTN GUPTIUKVWHATWY PETE amtd KABE Xprian. MAGVETE Tov e (£aTd oammouvdvepo.

Kamaki kai pAdvTia oTeyavotoinong

ENéyxete mavra n @AdvtCa mpiv amé kéBe xprion. H @Advi{a oTeyavotroinang amd aihikévn aTo ECWTEPIKG TOU KATTAKIOU TOU TIOAUpAYEIpa
umopei va @Bapei Pe v Tapodo Tou xpovou. AQaipeite T GAGvVT{a aTeyavotroinang yia kabapiouo étav xpeidletal. KaBapioTe Ty oTo
XEP!I XPNOILOTIOIWVTAG {EATO OATTIOUVOVEPO, OTEYVWATE TNV KAAG KalI ETTavVATOTTOBETAOTE T GAGVI{a OTEYavVOTIOINGNG OTO KATIAKI TTPIV

amd ™ xprion. AmobnkeUeTe To KaTAKI o€ avatodoyupiapévn B€an, kabwg autd Ba cuuBdaAel emiong oy apdaracn Tng Sidipkelag {wng
NG @AdviZag. H pAavi{a oTeyavotoinang evdéxetal va Xpelddetal avTikardataon Kabe 1-2 xpovia, avahoya pe T guxvetnTta Xpriong.
EmikoivwviiaTe pe Tv e§utnpémon meAatav g Crock-pot® yia va rapayyeilete aviaMakTIkd.

BaABida ekTovwong atpod
BeBaiweeite 611 n BaABida ektovwang aTuoU ival kaBapry amd uTroAeiupaTa TPIV EEKIVACETE VA XpNaIWOTIOIETE TOV TIOAUMAYEIPA. AQaIPETTE
n BaABida kar kabapioTe TNV amaAd. BeBaiwBeite O11 eivar evieAdwg aTeyvr) TTPIV TNV ETAVOTOTIOBETATETE.

Karrdaki Siéxuang arpou

BeBaiweeite 611 T0 kamaki diyuang arpod eivar kabapd ammd uTToAeippaTa TPIV EEKIVACETE VAl XPNTIUOTOIETE TOV TTOAUpAYEIpa. TO KATTAKI
didxuang aTuoU eQappode! e Triean oTo Kamdki Kal KaAUTTel T BaABida ekTévwang aTpol. ApaipéaTe To kamdki didKuong aToU TAvOVTag
TO KaIl GNKWVOVTAG TO a6 TO KaTIAKI Kal KaBapiaTe To amahd. H BaABida extévwang aruol pmopei va agaipeBei pe Tov idlo TpdTTo yia Ao
KaBapiopo Kai va emavarotrofemBei Tpiv amo mn xprion.
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KéAuppa BoaABidag ekTovwang atpol

To k@huppa g PaABidag ektévwang atpou Bpicketal 0TV kaTw TAeupd Tou kamakiou. BeBaiwbeite 6T eivar kaBapd amé utoAeipuara mpiv
EeKIVOETE Va XpnalpoTToliTe Tov TIoAUpAYEIpa. Ma Tov kaBapiopd, apaipéaTe TIPOTEKTIKA TO KAAUPMA TpaBWvTag To Kal kabapioTe To pe
{ea16 oamouvdvepo. MiEaTe To KAAUPKA yia va To emavaToTroBeTAOETE 0T BN Tou WETA TNV 0AoKARpwan Tou Kabapiauo.

KATQ MAEYPA TOY KAMAKIOY
BaABida évdeigng mieong

MiéaTe amaAd T BaABida Tpog Ta Tavw Kal TPog Ta KaTw 2-3 gopég Kai Befaiweite 6T eivar kaBapr amd umoAeippaTa TpIv EEKIVATETE va

Xpnolyotolgite Tov TTOAUPAyeIpa.

Meipog ao@dAiong katrakiod

Mi¢oTe amaAd Tov Teipo kai BeBaiwbeire o1 €ivar kaBapog amd uToAeippaTa TPIV §EKIVTETE VA XPNOIPOTIOIEITE TOV TTOAUMAYEIPA.

ANTIMETQMNIZH NTPOBAHMATQN

KéAuppa BaABidag
EKTOVWONG aTpoU -7

BaABida évdeigng mieong

ZHMEIQZH:
1.

EvdéxeTal va ouykevipwBolv GUNTIUKVWPATA 0TO ETWTEPIKS TG BAONg BEppavang, katw aTmd v agaipoUpevn karoapdia
payelpéuarog. Auté eival puatoloyikd. AQRTTE TO va KPUWOEI Kall, OTN GUVEXEID, TTEYVWOTE TO XPNOIHOTIOIVTAG éva Travi Koudivag.

2. BePaiwBeite mavta ot kGO efaptua (katoapoha, BaABideg, @AGVIZa K.ATT.) eival evieAwS OTeyvo TIPIV TO ETTAVATOTIORETAGETE GTOV

ToAupAyeIpa.

3. Aut n ouokeun dev dIaBETEl ECOPTANATA TTOU PTTOPOUV VAl ETTIOKEUAATOUV OTrd Tov XpriaTn. OtroladhiToTe GuvTApnan TEPAV auTAG TToU
mieplypdgeral oy evotnTa KaBapiouog Ba mpémel va Tpaypatotoleital povo amé egouaiodotnuévo avTimpdowto aépPig. Aeite Tyv

€yyunan mou diaribeTai online.
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Oéua Epwmon Auon
loxUg O moAupdyelpdg pou dev BeBaiwBeite 611 n Tpia Aeimoupyei owoTa.
EVEPYOTTOIETAl — . . - .
EAéyEre 611 0 moAupdyeipag eival guvdedepévog aTny Tipia.
KaAéate v E€utmpéman Mehatwv oTov apiBpd TAepuwvou.
BaBudg To gaynTd pou dev £xel BeBaiweite 611 £xeTe emAESEl T owoTh pUBuION payelipéuarog.
oipaTo QYEIPEUTET APKETA
$2VH$OU d Havelp P BeBaiwBeite 611 10 kamdkI Exel TOTOBENOET KOl ao@aNIoTEl TwOTd Kal 6T N BaABida
EKTOVWONG aTUoU Bpioketal T BEan X «Z@payion» (KAEIOTH).
EAéyére m auvtayn yia va BeBaiwbeite 6T Exouv emiAeyei N owoTr Tiean, Bepuokpaaia
Kall Xpovog.
BeBaiwBeite 611 n Tapox!} pedparog dev dIAKOTNKE.
BeBaiwBeite 611 n katoapdAa payeipépaTog TEPIEXEI APKETO UYPO yia Tn dnuioupyia
TOU aTTaITOUpEVOU aTpoU Kail TV €TTiTeudn Trieang. Kard To payeipepa pe Trieon mpémel
va xpnaipotololvral TouhdyiaTov 1 @AiIT¢avi (250 ml) uypoU. Mnv yepigeTe ToTé Travw
a6 m ypappr «MAX».
To @aynTd pou éxel BeBaiweite 611 n kataapoAa payeipéuarog ATav yeuam TouhayioTov kartd 1o 1/2.
payelipeutei utrepBOAIKG - — - — - -
EAéygre 61 €xouv emiAeyei N owoTr Triean, Bepuokpaaia kai xpovog.
Mpoypapyar- | Mmopw va puBuiow Emeidr) To ootdpiopa givar pia Aeimoupyia rou yevika amaitei v TAfpn Tpoaoxn aag,
opog XpOvo yia To Tpdypappa Quto pTTopei va pnv eivar amapaimro. QoT600, £4v To MBULEITE, TTopEiTe va emAELETE
Podiopatog/zotapioparog; XPOvo.
Mmopw va aAAGEw T Nai, yia va aagete T Aeimoupyia payeipéparog, mamate 1o START/STOP ((>X)
Aermoupyia payeipéparog, Tov | Kai €mMAEGTe pia véa Aemoupyia payeipépatog. ANGETE Tov xpévo Kai Tn Beppokpaaia
Xpovo i T Beppokpacia agol | omwg amareital yia 1o gaynTo. MarioTe Eava 1o START/STOP (>X). O xpdvog kai n
€xel EeKIVAaE To payeipepa; Bepuokpaaia pmopoldv va aAAGEouv oTroIadrATIoTE aTIyUN.
Mayeipepa MmopoUv n kataapoAa H katoapdha payeipéuarog Kai To kamdki dev eival katdAAnAa yia xpron o€ goUpvo.
payeIpEPATOS KAl TO KATTAKI Kavéva amé ta 600 dev prmopei va xpnaipotoinbei ae eaTia A péoa o poupvo.
va xpnoipotoinBolyv Tévw o€
€0Tia ) Péaa ae poUpvo;
Aigkoya ) diadikagia Edv évag kUkhog payeipéparog SlakoTrei Kai ekiviael évag VEog, 0 TTOAUPAYEIPAS
payeipépatog kal GAhaga Tig evdéxetal va eppavioer v évoeign «HEAD péxpl va emiteuxBei n véa Tiean.
puBpioeIg Trieang, kai Twpa o
ToAupdyelpag TpoBepuaiveral
gava.
ATuog Alappéer aruég amoé Tov + Eival guaioloyikd va eggpyerar pikpri ToodtTa atpol amd n BaABida Evaeiing
ToAupdyelpa TTeaNG TTPIV 0 TTOAUPAYEIPAG ATTOKTACE! TTiean.
+ EGv 0 aTpdg diagelyel aTmd Ty TEPIUETPO TOU KATTAKIOU, TO KATTAKI BEV EXEI KAEITEI
kal aoaAIoTel TARPWS.
Kamaki AuckoAeUopal va agalpéow Ymapyxel pia Aeiroupyia ac@aAeiag Tou euTrodilel TNV agaipean Tou karakiod érav
TO KQTTAKI. 0 oAupayelpag Bpioketal uto Triean. BeBaiwbeite 611 XETE EKTOVWOEI TNV TTiETN
NG OUOKEUNG TTePIOTPEQOVTAG Tn BaABida ektévwang aTuol oTn 6éan «Ektévwan»
(avoixt). Avarpégre atnv evotnTa Extévwon Trieang yia TepioooTtepeg odnyieg.
Aermoupyia Evepyomoinoa kard AdBog T | MamaTe Eavé To koupTri Turbo yia va amevepyotroiaeTe T AeImoupyia kai va
Turbo Aerroupyia Turbo. Mwg pmmopw | €MOTPEWETE GTOV APXIKO XPOVO HaYEIPEUATOG.

Val TNV ATTEVEPYOTTOINOW;
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KQAIKOI ZOAAMATOZ

ZpaApa Nuon

‘Evdeign «LIDy (kamréiki)
Trou avaBoaoprivel kal
NXNTIKG ofua

BeBaiwBeite 611 T0 kamaKkI gival TARpwS kAeIoTé kar acpakiopévo aTn Béan KAEIAQMENO ﬂ
euBuypappigovtag 1o W He 10 ﬂ

‘Evdeign «E1»

O moAupdyeipag Ba diakdyer Tov KUKAO payelpépatog. AToouvaEaTe Tov TToAupdyelpa amé Ty Tpida Kail
ETTIKOIVWVAOTE e £E0UTI0d0TNPEVO KEVTPO TEPRIG.

‘Evdeign «E2»

O moAupdyeipag Ba diakdyer Tov KUKAO payelpépatog. AoouvaEaTe Tov TToAupdyelpa amé Ty Tpida Kail
ETMKOIVWVADTE PE £E0UTI0D0TNPEVO KEVTPO TEPPIG.

‘Evdeign «E3»

O moAupdyeipag Ba diakdwel Tov KUKAO payelpépatog. AToguvdEDTe Tov TToAupAYEIpa amod Ty Tpida kal
EMMKOIVWVADTE PeE eEouaiodoTnpévo kévpo a€pPIg. MOAIG n ToAupdyelpa kpuwaotel, eAEyre OAa Ta pépn
Tou KaTTaKioU. TupioTe To Kaméki ot Béan KAEIAQMENO . BeBaiwBeire 611 ) BoABida exTovwang
aTpoU Bpioketal ot Bam «Zppdyion» 3 (kAeioTh). EQv autdg o kwdIKOS OQAAIOTOC ELGAVIOTE] Eavd,
amoouvdéaTe Tov TTOAUPAYEIPa aTTd TNV TIPICa Kal ETTIKOIVWVATTE PE £E0UTI0d0TNPEVO KEVTPO GEPPIG.

‘Evdein «E5»

O moAupdyeipag Ba dlakdwel Tov KUKAO payelpépatog. AToouvdEDTE Tov TToAupAyEIpa amé Ty Tpila

Kal a@aTe Tov va KpUWael vEAWS. MOAIG KpUWOEI, apaIpéaTe To KATTAKI Kal EAEYETE TV kataapoAa
payeipéparog. Mnv xpnaiUoTIoIETE TO KATTAKI KAt T Xprion Twv Aeimoupyiwv Podioparog/Zotapiouatog Kal
‘Hmiou BpacopoU. Kard m xprion Twv Aeimoupyiov APTOY MATEIPEMATOZ, SOUS VIDE kar AIATHPHZHZ
OEPMOKPAZIAL, BeBaiwbeire 6T n BaABida ektévwong aruol Bpiokeral ot 6¢0n «EkTovwany (avoixt)
TIpIV a6 TNV évapgn Tou KUKAOU payelpéparog.

‘Evdeign «E6»

O moAupdyeipag Ba diakdyer Tov KUKAO payeipépatog. AToouvaEaTe Tov TIoAupdAyElpa amd Ty Tpida Kail
a@raTe TOV Vo KpUWael. MONIG KpUWOEL, apalpEaTe TO KATTAKI Kal EAEYETe TNV KaToapoAa payelpépaTog.
MpoabéaTe uypd, av xpeiadetal. BeBaiwBeite 611 xpnaipomoiodvral TouhdyioTov 250 ml uypol péoa otnv
agaipoUpevn katoapoAa payeipépatog. Eav xpnaipotoleite Asitoupyia payeipéuarog e Triean, Befaiwbeire
611 n BaABida ektévwang aTuoU BpiokeTal T 60N «Z@pdyiony» AR (KAIOTH).

‘Evdeign «E7»

O moAupdyeipag Ba dlakdwer Tov KUKAO payelpépatog. AToguvdEDTE Tov TToAupAYEIpa amd TV Tpida kal
ETMKOIVWVADTE PE £E0UTI000TNPEVO KEVTPO TEPPIG.

‘Evdeign «EU»

O moAupdyeipag Ba diakower Tov KUKAO payelpépatog. AToguvdEDTe Tov TToAupdAyeipa amo Ty Tpida kai
ETMKOIVWVADTE PE £E0UTI000TNPEVO KEVTPO TEPPIG.

ZupBoulég kai uTrodEiSelg yia va aloTroinoeTe oTo £makpo Tov ToAupdyeipa Crock-pot® Turbo: EmiokegBeite Tv 10T00€Aida Tg Crock-

ZYMBOYAEZ KAI XPHZIMEZ YNOAEIZEIZ

pot® o digtBuvan
www.crockpot.co.uk yia TIEpIoOOTEPEG TUVTAYES, GUMBOUAEG, XPiOTIHEG UTTODEIGEIS Kl TIOMG aKOWN.

Me Tov TroAupdyeipa Crock-pot® Turbo pmmopeite va dnuioupyfoeTe PeyaAn TroikiAia amé vooTipa yeupara, ovak Kal emdopTia. Ala@opeTIka
TpO@IUa aTaiTolv dIaQOPETIKOUG XPOVOUG YIO VO LAYEIPEUTOUV TWOTA, ETOEVWG ITWG XPEIOOTel Aiyog TrEIpapaTiouog péXp! va BPeiTe Toug
18avIkoUg XPOVOUS HaYEIPEUATOG TTOU 0O TaIPIACOUV.

1.

(AN o

o

Avarpéxete avia aTo eyxelpidio xprang Tou ToAupdyeipa Tou Crock-pot® Turbo étav XpnOIOTIOIEITE TN GUOKEUN.
Mnv yepidete ToTé TV KaTOAPOAQ PayEIpEUATOS TIAVW a6 T ypaupr MAX.

Mnv agrivete Tov ToAupayeipa ouvdedeuévo oTnv TIpida dTav dev XPNTILOTIOIETAl.

BeBaiwBeite 611 0 TOAUPAYEIpAG BpioKETaI MAKPIG ATTO VIOUAGTTIA KAl TOIXOUG KATA TN XPAON.

H karoapoAa payeipéparog xel oxedIaaTei amOKAEIOTIKG yia Xprion e autév Tov TToAupdyelpa. Mnv Tn xpnoiyoTioleite o€ €0Tia, péoa
Ot POUPVO MIKPOKUPATWY F PECT OE YOUPVO.

H mrapexopevn axapa atuou éxel oxediaoTel yia xprRan pe autév Tov oAupdyeipa. Aev Ba Trpémel va TpokaAei pBopd aTnv EMQAveIa
NG KaToapOAag payeipéuaTog.

‘Otav agaipeiTe To KATTAKI, XPNOIHOTIOIEITE €va YAVTI KOUgivag 1 yavTi poUpvou yia va mAceTe T Aar Tou KaTrakiod kal avaonKwoTe
T0 JaKpIG aTmé T0 GWUA 00G, WOTE Va dlagUyel 0 aTOG.

TomoBeteite TavTa pia Bacn yia (eatd okedn A éva yavT polpvou kATw aTmd TV KatoapdAa payeIpEPATOG, EAV TNV aQaIPECETE ATTO TN
Baon Béppavong.

Mnv agrivete T oxdpa atpol BuBicuévn aTo vepd yia eyaAa Xpovika SlaoTAUaTa
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ZYMBOYAEZ KAI XPHZIMEZ YNOAEIZEIZ TIA
TO APIro MAreEiPEMA

Edv xpnoipotoleite Tn Aeimoupyia apyoU payeipépaTog, uTropeite Tpwra va xpnaoipotoifaete T Aemoupyia POAIZMATOZ/ZOTAPIZMATOE,
N oToia gag EMTPETEN va podioeTe KpEaTa kal Aaxavikd oTnv apyr, aAAd kai va déoeTe OAATOES Kal va TIApaoKEUATETE {wHOUG OTO TEAOG.
To pddiopa Tou KpEaTOg TIPIV aTé T0 apyd payeipepa dev Tpoadidel pévo wpaio xpwua a1o eayntd, ahhd Bonbd emiang va diampnBolv ol
XUHOI Kal Ta apwpaTd Tou, S1atnpwvTag To Kpéag TPUPEPOD.

T va déoete Eva gayntd KaToapodAag aTo TEAOG Tou payelpépaTog, Xpnaipotmoinate T Asitoupyia POAIZMATOZ/ZOTAPIZMATOX kai
QVaKATEYTE PIKPF TTOOTNTA KOPV PAGOUP peE vepd. APROTE TO va O1yoBPATE, AVAKATEUOVTOS LEXP! VOl TIEEL.

‘Orav xpnaoipomoieite ™ Aciroupyia APTOY MATEIPEMATOZ, BeBaiwbeite 611 n BaABida ektévwang atuol Bpioketal aTn 6¢on
«EktOVWwOny (avoIxTm).

Karé m xphon g Aeiroupyiag APTOY MATEIPEMATOZ, o ToAupdyeipag dev avakTa ypriyopd Trn BepudTnTa TTou XAveTal, ETOUEVWG
ONKWVETE TO KATTAKI Pévo 6tav eival amapaimro f 6tav autd utodeikvieTal T auvayn. Eivar kaAr 18éa va apakoAouBeite v
Topeia Tou apyoU payelpépaTog kad' OAn m didpkeia Tou KUKAOU, a@aIpWVTAG YPAYOPa TO KATTAKI yia EAEyXO Kal ETTAVOTOTIOBETWVTAG
T0 OPEOWG. AIOPOPETIKA KOPUATIO KaI TIAXN KPEOTOG 1) AaXavIKwY EVOEXETAI VOl aTraitolv dIaQopETIKOUG XPOVOUS HaYEIPEPATOG.

Aev gival aouvrhBIaTo To KpEAg va payelpedeTal o ypriyopa amd Ta pIgwdn Aaxavikd. MNa Tov Adyo auté, cuviaTolye va KOBETe OAa Ta
Aayavikd og pikpd koppdmia mapépolou peyéBoug. To Kpéag pTmopei va KoTei o€ peyaAlTepa KOUATIa, €TEIdN av KOTTe TTOAU Hikpd, Ba
O10AUBET 0ol HayEIPEUTET Kall HOAAKWOE.

To apyd payeipepa PEILVEL TNV EEATION, e aTTOTEAEHA VA BIATPOUVTaI TO APWATA Kall Of XUHOI Twv Tpo@ipwy. AGRETE autd utrdwn
otav dnuIoupyeiTe TIG BIKEG 0Og TUVTAYEG, KaBWG EVOEXETal va pn XpeIGleaTe 600 TTOAU Uypd 600 e GAAEG PeBOBOUG HayelpéuaTog.

Oeppokpagia | Mpotdaeig Beppokpaciag 15éeg quvTaywv
Yuynhq XpnoipomoIaTe autiv T pUBICN Yyia GuvTayEG TTOU aTTaiTolv 1davikn yia oaAToeg, 10N, mdTa e TaTdTeg, maTa
HIKPOTEPOUG XPOVOUG MAYEIPEUATOS, TUVABWG 4-6 (WPES. Je TUpi, PTEPOUYEG KOTOTIOUAOU Kall KEQTEDAKIA JE
oGAtoa.
XapnAj XpnoigotoIaTe autr T pUBUICN yia GUVTAYES TTOU aTTaiToUV KaréMnAn yia Aiyétepo Tpugepd koppaTia kpéarog,

peyahUTePOUG XpOvoug payelpéparog. At n puBuion OlyopayeIpepéva Kpéara, amognpapéva eaaolia,
XPNOIHOTIOIEITAI Y10 GUVTAYEG TTOU GUVABWG amraitolv payeipepa | ooUTreg Kal @aynTé KataapoAag.

yia TTepIoOOTEPES aTd 8 WPEG. Idavik yia AiydTepo Tpupepd
KoppdTia KpEaTog.

ZYMBOYAEZ KAl XPHZIMEZ YNOAEIZEIZTIATO
MATEIPEMA SOUS VIDE

To payeipepa Sous Vide amaitei dAa Ta 1pd@Iua va eival Tpwra TAPWG aPpayIopéva o€ 0akoUAEG kevol aépog. MNa Tov okoTd autd
uTmopoUv va XpnatpotoinBolv oakoUAES kar ouaTApaTa oepdyiong kevol aépog FoodSaver®.

[epioTe TNV KaTOAPOAQ PayelpépaTog TEpITToU PEXP! TN HEaN yia deyaAUtepa Kai BapTepa Tpd@Ipa kal Kata Ta 2/3 yia eAagpltepa
TpOQIpa. BeBaiwbeite o1 OAa Tal TpO@INA gival TTARpwG BuBiouéva TIPIV aTT6 TO Payeipepa.

TepioTe TV KaToAPOAA payeIpEPaTog Pe JeaTo VEPD YIa VO PEIWTETE TOV XPOVO TTOU OITAITEITA IO VOl QTATEI aTNV emBuunT
Beppokpaaia.

Karé 1o payeipepa Sous Vide, 1o kamaki dev xpeiddetal va ac@ahioel gt BEon Tou* ammAwg TOTIOBETATTE TO TIAVW 0TV KaToapdAa
agoU ExeTe TTPOCBETE! TO YayNTd, e TN BaABIdA ATHOU AVOIXTH.

Edv 10 paynto dev mpokeital va karavahwbei apéowg, BuBioTe Tn oakoUAa O€ TTAYWHEVO VEPO VIO VOl PEILTETE YPAYOpa T
Beppokpaaia. BaATe 1o aTo Wuyeio péxpr va XpeIaOTEl Kal, 6Tav EITTE £TOINOI Va TO KATAVOAWCETE, {avaeaTAVETE TO GaynTo PEXPI N
eowTepIK} Beppokpaaia va Eemepaael Toug 75°C (165°F).

‘Orav ohokAnpwBEei To payeipepa Sous Vide, pmopeite va podioeTe 1o Kpéag yia va eviaxUoeTe T yelon Kal va TpooBETETE XPWHA.
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OAHroz MATrEiPEMATOZ SOUS VIDE

Tpogipo Mpoteivopevo waxog | Oeppokpagia Xpovog payeipéparog
HaYEIPEPOTOG

Bodivo

DiAéTo, KOVTpa QIAETO, rib eye, pTrpifdAa T-bone, 2-5cm 49°C A uynAdTepn 1-1,5 Wpeg

UTTPICOAEG

Noud, Tpavg, KiA6To 8-12cm 56°C 1 uynAdTepn 24 wpeg

Moaxdp! yia KokKIvIaT, oupd poayapiod 2-5cm 56°C 1 uynAdTepn 8-10 wpeg

Apvi

Mo, @iAéTo, TraidaKia, Kapé 4-6cm 49°C A uynAdTepn 1-2 Wpeg

ZaAa, pmouTl, k4To! 8-10cm 56°C 1 ugnAoTepn 8-10 wpeg

Xoipivo

MmrpioAeg, wapovéppl 2-4cm 56°C A uywnAdtepn 4 Gpeg

MNavaéra, mAeupa

MouAepikd

21mB0g koTéTIoUAOU 3-5cm 62°C 1-2 Wpeg

MmoUTi kotémoUAOU 3-5cm 65°C 1-2 Wpeg

MmouTi koTéTTouAOU (HE KOKaA) 3-6cm 82°C 1,5-3 Wpeg

2100g TammIag 3-5cm 64°C 2-4 wpeg

Yapi

DiNéTa 2-4cm 50°C 1 uynAotepn 1 wpa

OAdKAnpo waépi 4-6cm 60°C 1-1,5 wpeg

OoTpakoeIdi

lapideg 1-3cm 60°C 1 wpa

AaTakog 4-6cm 60°C 1 wpa

Xtévia 2-4cm 60°C 1 wpa

Naxavikd

Tpugepd Aayavikd 1-5cm 83°C 1 uynAotepn 1 wpa

Piceg Aaxavikwv 1-5cm 83°C 1 uynAorepn 1-1,5 wpeg

EZYNMHPETHZH META THN NQAHZH KAl ANTAAAAKTIKA

Ze TePITITWAN TTOU N OUCKeUR dev AeiToupyei aAAd n eyyunaon 10xUel, EMIGTPEWTE TO TTPOIGV yia AVTIKATACTACH OTO PEPOG ATTG GTTIOU
ayopdaTnke. AGBeTe uTOWN Tag 6T amaiteital évag £ykupog TUTIog amodeIgng ayopds. MNa mpoabetn utoaTApIgn, ETIKOIVWVATTE JE TO
TuApa ESurnpémang Karavahwtwv oTa §ig Aépwva: Hvwuévo Baaileio 0800 028 7154 | lomravia: 0900 81 65 10 | FaAAia: 0805 542
055. M 6Aeg TIG ANEG XWPES, EMKOIVWVACTE PE To +44 800 028 7154. Mmopei va 1oxUouv diebveig xpewaelg. EvalakTika, oTeilte e-mail
aTo: CrockpotEurope@newellco.com.
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EFrrYHZH

KparioTe v amodeigh oag kabwg amaireitar yia v umrofoAr agikoewv aTa TAaigia g Tapoloag eyyonong.
H eyyunon yia auth T GUOKEUN TIapEXETal yia 2 €T amé TV ayopd OTIwG TTEPIYPAPETal OTO TIAPOV Eyypaqpo.

Kard m didpkeia autig g Tepiddou eyyunang, 0Tn oTravia TEPITITWAN TTou N GUOKEUT 0ag dev Aeioupyei TAEOV Adyw eAATTLUATOS OTN
oxediaon 1 TNV KATaoKeur, EMOTPEWTE TNV 0TO onueio TWANCNG We TV ammddeIgn kai éva avtiypago Tng Trapoloag eyyunang.

Ta dikaiwyaTa kal Ta 0péAn oTa TAaioia Tng Tapoloag eyylnang eival EmMmPOaBeTa oTa VOPIua SIKAIWUATA aag, Ta otroia Sev
emnpeadovral amd my mapolad eyyunon.

H doxnon Twv vopIpwy dIKaIwPATWY 0ag oTv TEPITITWON eAaTTWUATWY Eival Swpeav.
Mévo n avrigToixn etaipeia Newell ou apariBeral mapakdrw («Newell») £xel 1o dikaiwpa va aAAGEEl auTolg Toug 6poug.

H Newell avahauBaver eviog g Tepiddou yyinang va ETMOKEUATE! f va avTIKATAOTAOEI Swpedv T CUOKEUN, 1} OTIOI0BATIOTE PEPOG TG
ouokeung Bpedei o1 Bev Aeiroupyei owoTd umod TV TTPOUTOBEDN OTI:

* EXETE EVNPEPWOEI EyKaAipwG To anpeio TwAnong f T Newell yia 1o TpdBAnua, kai

* 11 OUOKeun dev £xel TPOTTOTIOINGEI e OTTOIOVONRTIOTE TPATIO 1} UTTOTTET NI, KOK UETAXEIPION, KAKA XPAON, ETMIOKEUN 1 TpoTTOTIOINGN OTTd
omolodnmote GAAo dTopo kTG aTd GTopo e§ouaiodoTnpévo amd Tn Newell.

Ta ehartyaTa ou TTPoKUTITOUV Adyw akatdAAnAng xpAang, {nuids, KakAg XPAONS, XPAONS HE ECQAAPEVN TAGT), UOIKWY QAIVOPEVWY,
oupBavtwy Tépa amé Tov Eheyxo g Newell, €TIokeung 1 TpoTToToinang amoé omolodrmote GAAO GTOMO EKTOG OTTO GTOHO £50UTI0dOTNPEVO
amd 1 Newell, i aduvapiag Tipnang Twv odnyiwv xprong dev kaAUmTovTal amé my TapoUoa eyyunon. Emiong, n euaiki eBopd,
oupmepIAapBavopévwy, vOEIKTIKG, TOU EAAPPOU aTTOXPWUATIOUOU Kal Twv ypar{ouviwv dev KAAUTITOVTaI amé Ty Tapolod eyyonon.

Ta dikaiwypaTa aTa TAaigia Tg Tapouaag eyyunang IaxUouv POV Yia TOV apyIkd ayopaoTr Kal OV ETIEKTEIVOVTAI O€ EPTIOPIKY A dnuoCIa
xeAon.

Av n guokeur oag TepIAapBavel EvOETO £yyinang CUYKEKPIPEVA YIa T XWPA 0ag, avaTpégTe 0Toug Opoug kal TIPoUTToBETEIS TNG eV Adyw
€yyUnang avti TG TapoUoag f EMKOIVWVATTE e TOV TOTTIKG £§0UTIOB0TNUEVO QVTITIPOOWTTIO 0ag YIa TIEPICTATEPES TTANPOPOPIES.

H mapouoa ouokeur gépel aripavan alugwva pe v Eupwraikr Odnyia 2012/19/EE pe 1o oUpBoAo evog diaypaupévou doxeiou
amoppippaTwy. TéTolou €idoug arpavan evuepwvel 6T autdg o e5oTTAIoNAG dev pmmopei va amoppi@Bei padi pe GAAa oIkiaka aTroppippaTa
ueté 1o TEAog TnG Acimoupyiag Tou. O XprAaTNG Tou EGOTTAITOU UTTOXPEOUTAI VI TOV TIAPAdWOE! 0€ GUANEKTEG ATTOPPIMPATWY NAEKTPIKOU

Kal nAektpovikou e§omhiopou. Ta anueia culoyig diaxeipidovtal, ueTagy GAAwv: amoé xovOpEuTTopoug Kai AlavoTTwAnTé autol Tou
€EomAIgpoU Kai ammd SnpoTIKEG opyavwTIkEG Hovadeg Tou diegdyouv dpaaTnpidtnteg auloyrg amoppippdtwy. O kataAMnAog XeIpIoPOS Twv
QTOPPIHATWY NAEKTPIKOU Kail nAekTpOVIKOU £0TTAIoNOU BonBd aTnv amo@uyr cuvemelwy emMBAABWY yia TNV avBPWTTIVR Uyeia Kal TO QUOIKG
TepIBANOV TTOU TTPOKUTITOUV OTTO TNV TTapOUTia ETTIKIVOUVWY EEapTNHATWY Kal TNV akataAAnAn amroBrkeuan Kai emegepyaaia autou Tou
e¢omAiopo0.

Av €xeTe pwWTAOEIG OXETIKA Pe TV uTToBoAr agituoewy aTa TAaiTIa TG TTapoUaag eyylnang, EMKOIVWVACGTE atn diebBuvan:
Newell Poland Services Sp. z 0.0.Plac Andersa 7

Poznan 61-894

MoAwvia

loravia: 0900 81 65 10

TaMia: 0805 542 055

Hvwpévo Baaileio: 0800 028 7154

Mo OAeG TIG GAEG XWPES, KaAETTe OTO +44 800 028 7154 |
EvdéxeTal va 10x00uv DIEBVEIG XPEWTEIS.

EvaMakTikd, oteike privupa nAektpovikoU Taxudpopeiou atn dielBuvan CrockpotEurope@newellco.com

KATANAAQZH ENEPrEIAZ KAI AIAXEIPIZH IZXYOZ
NMAHPO®OPIEZ:

KatavaAwaon pelpatog o€ kardoTtaon avapovig: Otav n ouokeur) dev ekteAei Tnv KUpia AeiToupyia Tng, karavahwvel péyiotn 1ox0 0.6 W
10XU0G.

Alaxeipion evépyelag: H ouokeun diabéter autdpam Aeitoupyia diaxeipiong evépyeiag kai 8a peTapei autdpara ae Aeitoupyia avapovig
peTd am620 Aetrd.
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www.crockpoteurope.com
email: CrockpotEurope@newellco.com
© 2026 Sunbeam Products, Inc. All rights reserved.
(UK) Newell Brands UK Limited, Halifax Avenue, Fradley Park, Lichfield, Staffs, WS13 8SS, UK.
Holmes Products (Europe) Limited, 420 Rue d'Estienne d'Orves, Colombes, Cedex 92705, France.
Newell Poland Services Sp. z 0.0., Plac Andersa 7, Poznan, 61-894, Poland.

Holmes Products (Europe) Limited and Newell Poland Services Sp. z 0.0. are subsidiaries of Newell Brands Inc.
The product you buy may differ slightly from the one shown on this carton due to continuing product development.
© 2026 Sunbeam Products, Inc. Tous droits réservés.

(UK) Newell Brands UK Limited, Halifax Avenue, Fradley Park, Lichfield, Staffs, WS13 8SS, UK.

Holmes Products (Europe) Limited, 420 Rue d'Estienne d'Orves, Colombes, Cedex 92705, France.

Newell Poland Services Sp. z 0.0., Plac Andersa 7, Poznan, 61-894, Pologne
Holmes Products (Europe) Limited et Newell Poland Services Sp. z 0.0. sont des filiales de Newell Brands Inc.
En raison du développement constant de nos produits, I'appareil contenu dans I'emballage peut légerement différer de l'illustration présente sur 'emballage.

Da wir unsere Produkte kontinuierlich weiterentwickeln, kann das Gerét, das Sie erworben haben, geringfiigig von dem auf der Verpackung dargestellten Gerat
abweichen.

El producto adquirido puede diferir ligeramente del que se muestra en esta caja debido al desarrollo continuo de los productos.
Il prodotto potrebbe differire leggermente da quello mostrato sulla confezione a causa delle migliorie apportate continuamente.
Door de continue productontwikkeling kan het product dat u koopt iets afwijken van het getoonde product op deze doos.
Produkten som du har képt kan skilja sig nagot fran den som syns pa forpackningen eftersom produkten utvecklas I5pande.

Made in China / Fabriqué en Chine
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