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Read the instructions, keep them safe, pass them on if you pass the appliance on. Remove all packaging before use.

IMPORTANT SAFEGUARDS

Follow basic safety precautions, including:
This appliance can be used by children aged from 8 years and above and persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or lack of experience and knowledge if they have been supervised/instructed
and understand the hazards involved. Children shall not play with the appliance. Cleaning and user
maintenance shall not be done by children unless they are older than 8 and supervised. Keep the appliance
and cable out of reach of children under 8 years.
If the cable is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its service agent, or someone similarly
qualified, to avoid hazard.
Don’t immerse the appliance in liquid.
A\ The surfaces of the appliance will get hot.
The control panel must be removed before washing the cooking pot. Dry the cooking pot thoroughly before
using the appliance again.
® Do not use this appliance near bathtubs, showers, basins or other vessels containing water.

Leave a space of at least 50 mm all round the appliance.

Use extreme caution when moving the appliance when it contains hot food or hot liquids.

Use oven gloves or similar protection when removing the lid. Beware of escaping steam when removing the lid.

Do not use this appliance outdoors.

Don't cover the appliance or put anything on top of it.

Unplug the appliance when not in use, before moving and before cleaning.

Don't use accessories or attachments other than those we supply.

Don't use the appliance for any purpose other than those described in these instructions.

Don't operate the appliance if it's damaged or malfunctions.

Don't place the cooking pot on any surface affected by heat. Always place the pot onto a trivet or heat-proof mat.

The base of the cooking pot has a rough surface and can leave scratches or other marks on delicate or polished surfaces. Always place protective
padding under the cooking pot to protect these types of surface.

HOUSEHOLD USE ONLY
PARTS
1. Glasslid 3. Handles 5. Steaming rack
2. Cooking pot 4. Control panel 6. Roasting rack

BEFORE USING FOR THE FIRST TIME

Remove any packaging material and labels. Wash the removable parts in warm soapy water, rinse well, drain, and air dry.

CONTROLS
The following table give a brief description of the control panel functions.
[
J | Keep Warm Selects the keep warm mode. @ﬂ Roast Selects the roast mode.
n% Steam Selects the steamer mode. Sous Vide Selects the sous vide mode.
% Rice Selects the rice cooking mode. ﬂ Temperature Used to select temperature values for adjustment.
Boil Selects the boil mode. @ Time Used to select time values for adjustment.
‘cﬂa— Sear Selects the sear mode. AV | Used to increase/decrease temperature or time values.
s“ S|0V\'I Cook High Used to select the slow cooker high /0 | Used to start or stop the appliance.
setting mode.
s Slow Cook Low Used to select the slow cooker low setting
mode.




ASSEMBLY

The control panel can be removed when you are serving food or for when you are cleaning the unit.

To fit:

With the plug removed from the power socket, slide the conrtol panel into the front of the cooking pot (fig. A).
Toremove:

Remove the mains plug from the power socket and then slide the control panel out from the cooking pot.

TEMPERATURE UNITS

To switch back and forth between °F and °C hold the Temperature button for 3 seconds.

COOKING FUNCTIONS

Sear: Use your multicooker to sauté, sear and fry.

Roast: Perfect for roast joints using the included roasting rack.

Sous Vide: Sous-vide is a method of cooking food inside a sealed pouch in a water bath at an accurately regulated temperature. Sealing the food in
pouches retains the juices and subtle flavours that would otherwise be lost during conventional cooking.

Slow Cook: Perfect for casseroles, soups, stews, and combinations of meats and vegetables.

Steam: Steam vegetables, fish, etc. using the included steaming rack.

Rice: Make perfect rice automatically.

Boil: Use for boiling ingredients, making soups, making pasta etc.

Keep Warm: Allows you to keep cooked food warm before serving.

SEAR

Plug in the appliance. The main control display will flash “----". This indicates that the heat is off and the appliance is ready to be programmed.
Press the Sear button.

The display will flash and show a default time of 30 minutes.

To adjust the cooking time, use the A and W buttons. The maximum cooking time is 1 hour.

Press the 1/0 button. The display will stop flashing and the cooking pot will start to heat up.

When the temperature of the unit reaches approx. 220°C the time will begin to count down.

Add butter, oil, etc. to the cooking pot and use it in the same way as you would use a frying pan.

When finished, press the 1/0 button.

Unplug the appliance when not in use and always allow it to completely cool before cleaning and storing.

Do not use the lid when using the sear function.
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ROAST

1. Place the roasting rack into the cooking pot and add the ingredients (fig. B).

2. Plugin the appliance. The main control display will flash “----". This indicates that the heat is off and the appliance is ready to be programmed.

3. Pressthe Roast button.

4, The display will change to the default temperature of 204°C. To change the temperature, use the A and W buttons. The range is approx. 65 to 215°C.

5. Next, press the Time button. The default cooking time is 1 hour 30 minutes. To adjust the cooking time, use the A and W buttons. The maximum
cooking time is 20 hours.

6.  Once you have set the temperature and time, press the 1/0 button. The display will stop flashing and cooking will start.

When the cooking time has ended, the unit will beep three times and automatically switch to the keep warm setting. The display will flash and start
counting up from zero (00:00) to 4 hours (04:00).

After the keep warm setting has been on for 4 hours, the unit will stop heating and return to the default display: “----".

Note: Do not keep foods on the keep warm setting for more than 4 hours.

«  Unplug the appliance when not in use and always allow it to completely cool before cleaning and storing.

Tips

«  The approximate maximum capacity for roasting is a 1.8-2.2 kg. chicken or a 1.3-1.8 kg. roast.

«  Ifyou desire the deeper flavor of browned meat use the Sear function before roasting to brown the meat.

«  Always roast with the lid on. Open the lid as little as possible to ensure even cooking and to keep heat from escaping.
«  Using a meat thermometer can help significantly improve and give a more accurate end result.

SOUS VIDE

For Sous Vide cooking you will need a bag or pouch to put the ingredients into from which you can remove as much of the air as possible, and then seal.

PREPARATION

Place the ingredients into your chosen bag or pouch. Use one bag per portion. Try to keep portions similar in size. Before sealing the bag, you need to
remove as much air out of it as possible.

For ‘Zipper lock’ style bags:
1. Hand Method (fig. D)



Place the bag onto a flat surface and, using your hand, carefully push out as much of the air from the bag as you can. Be careful not to squash or damage
the ingredients when you do this. Then, close the seal on the bag. @

2. Water Immersion Method (fig. E)

Fill a container big enough to hold the zip bag and ingredients with cold water. Put the ingredients into the bag and close the seal almost all of the way
just leaving a small opening at one corner. Slowly push the bag into the water leaving the unsealed corner sticking up out of the water. When you do this,
make sure than no water accidentally enters the bag. As you immerse the bag, the water will push almost all of the remaining air out. Finally, seal the
corner and remove the bag from the container.

For Silicon bags:

Follow the instructions provided by the manufacturer of the bag.

For Vacuum pack machines:

A purpose made vacuum sealer suitable for food use is perfect for sous vide cooking. Use the correct bags as recommended by the manufacturer, and
follow the instructions that come with the machine.

USING THE SOUS VIDE MODE

1. Add hot water and fill the cooking pot to approximately half way. Use water from the hot water tap (not boiling). Try and get the temperature of the
water as close as you can to the temperature you are cooking at as this will cut down any unnecessary waiting time. Use a mixture of hot and cold
water as required. If the water that you put in the cooker is at a temperature that is very different from the temperature you will be cooking at, the
appliance will take a lot longer to either heat the water up or cool it down to the selected temperature.

2. Plugin the appliance. The main control display will flash “----". This indicates that the heat is off and the appliance is ready to be programmed.

3. Putthe bagged food into the cooking pot ensuring that it is fully submerged. Add additional water if needed.

4. Cover with the glass lid.

5. Pressthe Sous Vide button.

6.  The default cooking temperature is set at 57°C. To change the temperature, use the A and W buttons. The range is approx. 38 to 96°C.

7. Next, press the Time button. The default cooking time is 1 hour. To adjust the cooking time, use the A and W buttons. The maximum cooking time
is 20 hours.

8.  Pressthe I/0 button. The display will stop flashing and the cooking pot will start to heat up.

9. Atthis point the water will start heating up to the target temperature. The amount of time that takes varies. The bagged food can stay in the water
during the heating up time as long as the set temperature is 55°C or above. The cooking cycle timer will only begin to count down once the water
has reached the target temperature.

When the cooking time has ended, the unit will beep three times and automatically switch to the keep warm setting. The display will flash and start
counting up from zero (00:00) to 4 hours (04:00).

After the keep warm setting has been on for 4 hours, the unit will stop heating and return to the default display: “----".

Note: Do not keep foods on the keep warm setting for more than 4 hours.

. Unplug the appliance when not in use and always allow it to completely cool before cleaning and storing.

Finishing Steps

Some foods can be eaten straight after cooking. For steaks and other meats, searing after cooking is essential for the best flavour and texture.

Use your multicooker’s Sear function to sear the edges and sides of the meat to your preference (up to 2 minutes per side).

NOTES ON COOKING TIMES AND FOOD SAFETY

To minimise the risks of illness due to improperly cooked food, please note the following :

« Cooking food at the right temperature and for the correct length of time will ensure that any harmful bacteria are killed. Always check the advice on
food packaging and follow the cooking instructions provided.

. For food safety reasons, food cooked below 55°C (e.g. steak) should not be cooked for longer than 2 hours and must be seared on the outside.

. Fish is often cooked at temperatures lower than 55°C and if you intend to do this, it is important that you buy fish that is classed as Sushi grade (i.e.
fish that can be eaten raw).

. Do not take meat out early. Let it cook at least for the minimum length of time on the chart at the correct temperature.

. Itis OK to leave meat in longer than the minimum time range. Fish is the exception to this rule. Fish will get mushy if overcooked using the sous vide
function.

« Always check that food is correctly cooked through (e.g. for pork, poultry, etc. till the juices run clear). Cook fish till the flesh is opaque throughout.

« Adding chilled ingredients straight from the refrigerator can rapidly decrease the temperature of the water and therefore add significantly to the
overall cooking time. In a similar way, adding a lot of ingredients to the cooking pot can also lower the water temperature.

Sous Vide Cooking GUIDE Table

Time (hours)

Food Temperature - Notes
min. max.
Medium rare: 56°C 1 1%
Beef steaks (fillet, ribeye, sirloin, Medium: 60°C 1% 2 Timings based on a 200 - 250 g portion.
rump, etc.)
Well done: 68°C 2 2%
i Pink: 56°C 1% 3%
Lamb, vea!, duck, venison, etc. Timings based on a 200 - 250 g portion.
(cutlets, loin, steaks, etc.) Well done: 68°C 2 4
. Juicy/tender: 63°C 1% 3 o )
Pork (chops, fillet, loin, etc.) Timings based on a 200 - 250 g portion.
Well done: 70°C 3 5
Juicy/tender: 60°C 1% 3 o )
Chicken breast Timings based on a 200 - 250 g portion.
Well done: 70°C 2 4




Time (hours)

Food Temperature - Notes
min. max.
Juicy/tender: 63°C 3% 5%
Chicken leg, wing, thigh
Well done: 72°C 4% 6%
) Soft, flaky 55°C 1 2
Fish, (salmon, cod, etc.) - Timings based on a 150 - 200 g portion.
Firm, well cooked 65°C 1% 2%
Root vegetables (carrots, swede, 80°C 4 6 Cut into even sized pieces, 15-20 mm in size.

celeriac, etc.)

SLOW COOKING

THE BENEFITS OF SLOW COOKING

«  Health: The gentle cooking action reduces damage to vitamins and retains more of the nutrients and flavours.

«  Economy: Long, slow cooking can tenderise the cheaper, tougher cuts of meat, and uses about a quarter of the power of the small ring on the
average hob.

«  Convenience: Prepare the ingredients the night before, put them in the slow cooker before you leave, and have a delicious meal waiting for you
when you get home.

USING THE SLOW COOKING MODE

1. Add the ingredients to the cooking pot and cover with the glass lid.

2. Plugin the appliance. The main control display will flash “----". This indicates that the heat is off and the appliance is ready to be programmed.

3. Pressthe Slow Cook High or Slow Cook Low button as desired.

4. Thedisplay will show a flashing default time. For the low setting, the default cooking time is 8 hours and for the high setting the default time is 4
hours. To adjust the cooking time, use the A and W buttons. The maximum cooking time is 20 hours.

5. Press the 1/0 button to begin cooking. The display will stop flashing and the “* between the numbers will flash, indicating the unit is cooking.

«  When the cooking time has ended, the unit will beep three times and automatically switch to the keep warm setting. The display will flash and start
counting up from zero (00:00) to 4 hours (04:00).

«  After the keep warm setting has been on for 4 hours, the unit will stop heating and return to the default display: “----".

. Note: Do not keep foods on the keep warm setting for more than 4 hours.
Unplug the appliance when not in use and always allow it to completely cool before cleaning and storing.

Makmg Adjustments During Cooking

You may adjust the time during the cooking cycle by pressing the A and W buttons. After 3 seconds of no buttons being pressed, the numbers will stop

flashing and the new time for cooking will begin.

GENERAL TIPS

«  Keepin mind that ingredients used straight from the fridge can increase the cooking time.

«  Trynotto open the lid unnecessarily during cooking. A lot of heat can escape when you do this and it can take your multi cooker a long time to
recover.

«  When testing a dish to see if it's cooked, don't forget that root vegetables usually take longer to cook.

«  Thaw frozen food completely before adding it to the cooking pot.

«  Pre-browning meat beforehand is not strictly necessary but can help seal in the moisture and add depth to the flavour. Use your multi cooker’s sear
function to brown meat.

«  Storeingredients prepared beforehand (e.g. the night before) in containers in the fridge. Don't put the multi cooker or the cooking pot into the
fridge.

. When cooking with rice, use at least 150ml (% pt) of cooking liquid for each 1009 (4 oz) of rice.

«  Pastaisn't suitable for slow cooking, it becomes too soft. If your recipe requires pasta, it should be pre-cooked and then stirred in 30-40 minutes
before the end of the cooking time.

«  Afterall the ingredients are put into the cooking pot, it shouldn’t be more than about three quarters full. If you overfill, it may spit hot liquid or
overflow during use.

. If the finished dish is too liquid, it can be thickened using a little cornflour, arrowroot, etc. For each 250-300 ml of liquid, mix together 2 tbsp of
cornflour with enough water to form a thin paste. Add the paste to the dish approx. 30-45 minutes before the end of cooking. Alternatively, stir in
ready-made gravy granules following the manufacturer’s instructions.

COOKING GUIDELINES
Vegetables

Slow cooking is ideal for vegetables. There's little evaporation, so all the juices and flavours are retained.

Root vegetables like potato, carrot, turnip, and swede, need more slow cooking than meat. Cut them into bite-size pieces and immerse in the cooking
liquid. Place the vegetables as close to the bottom of the pot as possible.

Quickly cooked vegetables, like peas and sweetcorn, should be added half an hour before the end of cooking.



Pulses (Beans, Peas and Lentils)
Some dried pulses (lentils, peas, etc.) may need soaking before use. Always check any recommendations on the packaging before using.

WARNING dried beans (e.g. red kidney beans, cannellini, etc.) should be soaked for a minimum of 8 hours and boiled for at least 10 minutes before adding

to the slow cooker. They're poisonous if eaten raw or undercooked.

Meat and Poultry

«  Slow cooking tenderises cheaper cuts, and reduces shrinkage and evaporation, retaining flavour and nutritional value. The leanest cuts of meat are
best for slow cooking.

«  Trim excess fat from the meat because this can add to the liquid during cooking in the form of fat.

« Where possible, use chicken without skin.

«  Cutthe meatinto evenly sized cubes (approx. 2.5 cm) for casseroles and stews.

CONVERTING RECIPES FROM A TRADITIONAL OVEN

These times are approximate and can vary depending on the ingredients and quantities. Always check that the food is thoroughly cooked before serving.

Oven cooking time (minutes) Time on low (hours) Time on high (hours)
15-30 4-6 1-2
30-60 6-8 2-4
60-180 8-12 4-7

STEAM

1. Fill the cooking pot with water to a depth of approx. 2 - 2.5 cm. This will give you approx. 30 minutes of steaming. Don’t add too much water
otherwise the ingredients will be submerged.
2. Place the steaming rack into the cooking pot (fig. C). Add ingredients such as fresh vegetables cut to a uniform size to the cooking pot and cover with
glass lid.
3. Plugin the appliance. The main control display will flash “----". This indicates that the heat is off and the appliance is ready to be programmed.
Press the Steam button.
The display will flash and show a default time of 30 minutes. To adjust the cooking time, use the A and W buttons. The maximum cooking time is 2
hours.
Press the 1/0 button. The display will stop flashing and the cooking pot will start to heat up.
When the temperature of the unit reaches 100°C the time will begin to count down.
When the cooking time has ended, the unit will stop heating and return to the default display: "----".
ip
Keep an eye on fresh vegetables and don't overcook. Aim for brightly colored and slightly softened but not limp. Refer to your recipe for precise
times.
Suggested Steaming Times
These foods are best cooked using your steamer from cold.
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Food (fresh) Notes Time (minutes)
Broccoli Cut into 1-2 cm florets/pieces 13-15
Green Beans Lay flat on the steaming rack 13-15
Carrots Sliced approx. 1 cm thick 17-19
Cabbage (savoy) Shred or cut into pieces 11-13
Asparagus Lay flat on the steaming rack 1-13
Courgettes Sliced approx. 1 cm thick 9-1
Sprouts Whole (approx. 2 cm in diameter) 13-15
Cauliflower Cut into 1-2 cm florets/pieces 15-17
Sweetcorn Whole, on the cob 17-21
Potatoes New potatoes or potatoes cut into 1-2 cm pieces 21-23
Boiled egg Soft / Medium / Hard / Well done 5-6/7-8/9-10/11-12
Poached egg Place in a ramekin or small dish 5-6
Chicken breast Butterfly or dice into 1-2cm pieces 12-14
Salmon/round fish Cod, Haddock, etc. 7-9
Flat white fish Plaice, Sole, Basa, etc. 3-4
Steak fish Tuna, Swordfish, etc. 7-9
Kale/cavolo nero Cutinto pieces 9-11

) Remove shells. Steam for 2-3 minutes or until the prawns have cooked all the way through. Stir half way through
King prawns cooking.




RICE

Plug in the appliance. The main control display will flash “----". This indicates that the heat is off and the appliance is ready to be programmed.
Add the rice according to the table and fit the glass lid.

Press the Rice button. The display will show “----".

Press the 1/0 button. The unit will beep once. The display will cycle through dashes. (-...), (.-..), (..-.), (... -). This will continue to run through the
entire cooking cycle. Keep the lid closed throughout the cooking cycle to ensure that the rices is cooked correctly.

The rice is cooked when the temperature reaches approx. 105°C, the liquid in the pot has been absorbed by the rice, and the excess has boiled off.
When cooking has ended, the unit will automatically switch to the keep warm setting. The display will flash and start counting up from zero (00:00)
to 4 hours (04:00).

After the keep warm setting has been on for 4 hours, the unit will stop heating and return to the default display: “----".

Note: Do not keep foods on the keep warm setting for more than 4 hours.

. Unplug the appliance when not in use and always allow it to completely cool before cleaning and storing.

6.  When finished, press the 1/0 button.

7. Unplug the appliance when not in use and always allow it to completely cool before cleaning and storing.

Tip

Allow rice to rest on the keep warm settings for at least 15 minutes before serving.
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Rice Cooking Chart
Rice (grams) Water (ml) Approx. number of servings
FOR WHITE RICE
100 240 1-2
200 480 2-4
300 720 3-5
FOR BROWN RICE
100 320 1-2
200 640 2-4
300 960 3-5

For other types of rice not listed in the cooking chart or when in doubt, follow the package directions.

BOIL

Add water and ingredients and fit the glass lid.

Plug in the appliance. The main control display will flash “----". This indicates that the heat is off and the appliance is ready to be programmed.
Press the Boil button.

The default cooking time is 30 minutes. To adjust the cooking time, use the A and W buttons. The maximum cooking time is 2 hours.

Press the 1/0 button. The display will stop flashing and the cooking pot will start to heat up.

When the temperature of the unit reaches 100°C, it will beep twice and the time will begin to count down.

When the cooking time has ended, the unit will stop heating and return to the default display: “----".

IMPORTANT: If you are making pasta, make sure that the water is boiling before adding the pasta.

IMPORTANT: Do not use the Keep Warm setting to cook. Only use it to keep warm cooked food that is already hot.
Start with already cooked and hot ingredients in the cooking pot, covered with the glass lid.

Press the Keep Warm button.

Press the 1/0 button.

The display will start counting up from zero (00:00) to 4 hours (04:00).

After the keep warm setting has been on for 4 hours, the unit will stop heating and return to the default display: “----".
Note: Do not keep foods on the keep warm setting for more than 4 hours.

Unplug the appliance when not in use and always allow it to completely cool before cleaning and storing.

CNo kWD =

W N — e



SERVING FOOD

Once the food is cooked, you can serve it directly from the cooking pot.

1.

2.
3.

Switch off (1/0) and unplug your multicooker.

Slide out the control panel from the cooking pot.

Use the handles to carry the cooking pot and its contents to the table and serve.

Take great care when carrying the cooking pot as it, and the ingredients will be HOT! Always use the carrying handles and oven gloves if necessary.
Make sure that the surface on which you place the cooking pot will not be damaged by heat. Prepare the serving area by putting down a heat
resistant pad or suitable trivet before you place the cooking pot down.

CARE AND MAINTENANCE

1.

I el

Unplug the appliance and let it cool down before cleaning or storing away.

Remove the control panel and wipe it with a damp cloth. DO NOT immerse the control panel in water or any other liquid.
The cooking pot and glass lid can be cleaned in the dishwasher, or handwashed in warm soapy water.

Allow to dry thoroughly before storing or using again.

Don't use harsh or abrasive cleaners, solvents, scourers, wire wool, or soap pads.

RECYCLING
E E To avoid environmental and health problems due to hazardous substances, appliances and rechargeable and non-rechargeable
L]

batteries marked with one of these symbols must not be disposed of with unsorted municipal waste. Always dispose of electrical and
electronic products and, where applicable, rechargeable and non-rechargeable batteries, at an appropriate official recycling/collection
point.



Lesen Sie die Anleitung, bewahren Sie sie auf und falls Sie das Gerat an Dritte abgeben, geben Sie auch die Anleitung mit. Entfernen Sie die Verpackung
vollstandig, bevor Sie das Gerdt einschalten.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Beachten Sie bitte folgende grundlegende Vorsichtsmanahmen:

Dieses Gerdt ist flr die Nutzung von Kindern ab 8 Jahren und dlter sowie von Personen mit eingeschrankten

physischen, sensorischen und geistigen Fahigkeiten geeignet, wenn ihnen die Handhabung erklart wurde/

sie dabei beaufsichtigt werden und ihnen die damit verbundenen Gefahren bewusst sind. Kinder sollten

nicht mit dem Gerat spielen. Die Reinigung und Instandhaltung des Gerats darf nicht von Kindern

durchgefiihrt werden, es sei denn sie sind dlter als 8 Jahre und werden dabei beaufsichtigt. Bewahren Sie das

Gerdt und das Kabel auler Reichweite von Kindern unter 8 Jahren auf.

Weist das Kabel Beschadigungen auf, muss es vom Hersteller, einer Wartungsvertretung des Herstellers oder

einer qualifizierten Fachkraft ersetzt werden, um eine mogliche Gefahrdung auszuschlieBen.

® Verwenden Sie das Gerat nicht in der Nahe einer Badewanne, einem Behalter oder anderen Gefalen, die
Wasser enthalten.

A\ Die Oberflache des Gerits erhitzt sich.

Die Kontrollanzeige muf3 vor dem Reinigen aus dem Kochtopf entfernt werden. Trocknen Sie den Kochtopf

grundllch bevor Sie das Gerdt erneut verwenden.
Lassen Sie um das Gerdt herum mindestens einen Abstand von 50mm.
Bewegen Sie das Gerat nur mit duBerster Vorsicht, wenn es heifle Lebensmittel oder heille Fliissigkeiten enthalt.
Tragen Sie Ofenhandschuhe oder dhnliche Schutzbekleidung, wenn Sie den Deckel abnehmen. Lassen Sie beim Abnehmen des Deckels besondere
Vorsicht walten, denn dabei kann Dampf austreten.
Decken Sie das Gerét nicht ab und stellen Sie nichts darauf ab.
Netzstecker des Gerdts vor Umrdumen und Séubern herausziehen und Gerét abkiihlen lassen.
Benutzen Sie das Gerat ausschlieBlich zu den in diesen Anweisungen beschriebenen Zwecken.
Gerat keinesfalls benutzen, wenn es beschadigt ist oder Fehlfunktion zeigt.
Stellen Sie den Garbehdlter nicht auf Fldchen, die durch Hitze beeintrachtigt werden konnen. Stellen Sie den Behalter stets auf einen Untersetzer
oder eine hitzebesténdige Unterlage.
Die raue Oberflache des Grundgerats kann zu Kratzern oder anderen Schrammen auf empfindlichen oder glénzenden Oberflichen fiihren. Legen
Sie stets eine Schutzunterlage unter den Garbehélter, um derartige Oberflichen nicht zu beschédigen.

NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT

BESTANDTEILE
1. Glasdeckel 3. Griffe 5. Bratenrost
2. Garbehélter 4,  Bedienfeld 6. Déampfeinsatz
STEUERUNG
In der folgenden Ubersicht finden Sie eine kurze Beschreibung aller Funktionen der Kontrollanzeige.
[ - . . .
J | Warmhalten Aktiviert den Warmhalte-Modus. Q@H Braten Aktiviert den Modus zur Zubereitung eines Bratens.
Dampfen Aktiviert den Modus zum Dampfgaren. Sous-vide Aktiviert den Modus zum Vakuumgaren.
Reis Aktiviert den Modus zum Kochen von Reis. u Temperatur Damit werden die Temperatureinstellungen angepasst.
9; Kochen Aktiviert den Modus zum Kochen. @ Zeit Damit werden die Zeiteinstellungen angepasst.
aﬁ —| Anbraten Aktiviert den Modus zum scharfen Anbraten. AV Er?tn;:\t :sggsesr;rs‘le die Temperatur- und Zeiteinstellungen nach oben/

“s Schongaren Hoch Damit wird der Modus zum Schongaren

auf der Stufe ,Hoch” aktiviert. 1/0 | Damit schalten Sie das Gerét ein oder aus.

s Schongaren Niedrig Damit wird der Modus zum
Schongaren auf der Stufe ,Niedrig" aktiviert.

MONTAGE

Die Kontrollanzeige kann entfernt werden, wenn Sie Essen servieren oder wenn Sie das Gerat reinigen wollen.
Einsetzen:
Der Netzstecker sollte vom Stromnetz getrennt sein, bevor Sie die Kontrollanzeige in die Front des Kochtopfs einsetzen, indem Sie sie hineinschieben (Abb. A).
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Entfernen:
Trennen Sie den Netzstecker vom Stromnetz und ziehen Sie anschlieBend die Kontrollanzeige aus dem Kochtopf heraus.

TEMPERATUREINHEITEN

Um zwischen °F und °C umzuschalten, halten Sie die Temperaturtaste 3 Sekunden lang gedriickt.

VERRIEGELN UND ENTRIEGELN DES DECKELS

Setzen Sie den Garbehélter in das Grundgerat ein.

Setzen Sie den Deckel (mit befestigter Deckelabdichtung) auf den Garbehlter.

Klappen Sie die Metallklemmen an beiden Griffen nach oben, so dass sie unter den Haken am Deckel fixiert werden kénnen (Abb. A).

Verriegeln Sie beide Griffe, indem Sie sie nach unten klappen (Abb. B). Um den Deckel ordnungsgemal zu verriegeln, ist es ratsamer, beide Griffe

gleichzeitig herunterzuklappen als nacheinander.

Zum Entriegeln driicken Sie den oberen Teil der Griffe nach oben in die offene, entriegelte Position. Offnen Sie anschlieBend die Metallklemmen,

indem Sie sie von den Haken am Deckel 16sen und sie dann nach unten klappen.

WICHTIG

«  Tragen Sie das Gerét stets mit Hilfe der beiden Griffe. Vergewissern Sie sich, dass Sie den unteren Teil der Griffe gut festhalten, um zu verhindern, dass
diese sich beim Tragen unerwartet entriegeln. Heben Sie das Gerét auf keinen Fall am Deckelgriff hoch. Entfernen Sie vor dem Tragen des Geréts das
Thermometer.

« Vergewissern Sie sich, dass die Deckelabdichtung befestigt ist. Ohne sie funktioniert der Verriegelungsmechanismus nicht ordnungsgemag.

« Achten Sie beim Befestigen der Abdichtung darauf, dass die Dichtlippe nach unten zeigt (Abb. C).
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GARFUNKTIONEN

Anbraten: Verwenden Sie lhren Multifunktionskocher zum Sautieren, scharfen Anbraten und braten.

Braten: Eignet sich ideal fiir die Zubereitung von Braten unter Verwendung des im Lieferumfang enthaltenen Bratenrosts.

Niedrigtemperaturgaren: Ideal fiir die Zubereitung von Schmorgerichten, Suppen, Eintdpfen und einer Kombination aus Fleisch und Gemiise geeignet.
Sous-Vide: Sous-Vide-Garen bezeichnet eine Gartechnik, bei der Lebensmittel in einem Kunststoffbeutel verschlossen bei genau regulierten
Temperaturen im Wasserbad zubereitet werden. Durch das VerschlieBen der Lebensmittel in Beuteln bleibt das Fleisch im Gegensatz zu herkémmlichen
Zubereitungsarten saftig und geschmacksintensiv.

Thermometer: Ideal fiir die Zubereitung von Braten und gréBeren Stlicken Fleisch geeignet. Durch den Einsatz des Thermometers kdnnen Sie sich
vergewissern, ob das Fleisch nicht zu lange gart und austrocknet.

Dampfen: Gemiise, Fisch etc. unter Verwendung des im Lieferumfang enthaltenen Démpfeinsatzes ddmpfen.

Reis: Kinderleicht den perfekten Reis kochen.

Kochen: Zum Kochen von Lebensmitteln, Suppen, Pasta und vielem mehr geeignet.

Warmbhalten: Geeignet, um Speisen vor dem Servieren warmzuhalten.

ANBRATEN

Schlieen Sie das Gerdt an das Stromnetz an. Im Hauptbedienfeld blinkt ,----" auf. Das heif3t, dass das Gerét nicht aufheizt und programmiert werden
kann.

Driicken Sie die Anbraten-Taste.

Der Display blinkt und zeigt die standardméaBig eingestellte Zeit von 30 Minuten an.

Sie kdnnen die Garzeit mit Hilfe der A und W anpassen. Die maximal einstellbare Garzeit betrdgt 1 Stunde.

Driicken Sie die 1/0 Taste. Der Display hort auf zu blinken und der Kochtopf wird erhitzt.

Hat der Kocher eine Temperatur von etwa 220°C erreicht, lauft die eingestellte Zeit rlickwarts.

Geben Sie Butter, Ol etc. in den Kochtopf und benutzen Sie ihn so, wie Sie eine Pfanne benutzen wiirden.

Ist die Zubereitung abgeschlossen, driicken Sie die I/0 Taste.

Trennen Sie das Gerédt vom Stromnetz, wenn es nicht verwendet wird, und lassen Sie es vor der Reinigung und Aufbewahrung stets vollstandig
abkdhlen.

Setzen Sie den Deckel nicht auf den Topf, wenn Sie die Anbraten-Funktion benutzen.

BRATEN

Setzen Sie den Bratenrost in den Kochtopf ein und geben Sie die Zutaten hinzu (Abb. B).
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2. SchlieBen Sie das Gerét an das Stromnetz an. Im Hauptbedienfeld blinkt ,----" auf. Das heif3t, dass das Gerat nicht aufheizt und programmiert werden
kann.

3. Driicken Sie die Braten-Taste.

4. Aufdem Display wird jetzt die standardmaBig eingestellte Temperatur von 204°C angezeigt. Sie konnen die Temperatureinstellung mit Hilfe der A
und Y Tasten andern. Der einstellbare Temperaturbereich liegt zwischen 65°C und 215°C.

5. Driicken Sie anschlieBend die Zeit-Taste. Die standardmaBig eingestellte Garzeit betrdgt 1 Stunde 30 Minuten. Sie kdnnen die Garzeit mit Hilfe der
A und V¥ Tasten anpassen. Die maximal einstellbare Garzeit betragt 20 Stunden.

6. Sobald Sie die Temperatur und Zeit eingestellt haben, driicken Sie die 1/0 Taste. Der Display hort auf zu blinken und der Garvorgang beginnt.

Nach Ende der Zubereitungszeit piept das Gerdt drei Mal und schaltet automatisch in die Warmhalte-Einstellung um. Der Display blinkt und die Zeit
lauft von Null (00:00) bis zu 4 Stunden (04:00).

. Nachdem die Warmhalte-Einstellung 4 Stunden lang in Betrieb war, hort das Gerat auf zu heizen und schaltet zuriick auf die Standardanzeige: ,----".
»  Hinweis: Halten Sie Lebensmittel nicht Idnger als 4 Stunden mit der Warmhalte-Einstellung warm.



«  Trennen Sie das Gerat vom Stromnetz, wenn es nicht verwendet wird, und lassen Sie es vor der Reinigung und Aufbewahrung stets vollstandig
abkiihlen.

Tipps

. Das ungefahre Hochstgewicht fiir einen Braten liegt bei einem Hithnchen zwischen 1,8 und 2,2 kg bzw. zwischen 1,3 und 1,8 kg fiir einen Rostbraten.

. Bevorzugen Sie den kraftigeren Geschmack von gebrauntem Fleisch, verwenden Sie vor der Zubereitung des Bratens die Anbraten-Funktion.

«  Setzen Sie stets den Deckel auf, wenn Sie einen Braten zubereiten. Offnen Sie den Deckel ein wenig, damit der Braten gleichmiBig gegart wird und
Hitze entweichen kann.

. Der Einsatz eines Bratenthermometers kann die Zubereitung wesentlich verbessern und fiihrt zu einem praziserem Endergebnis.

SOUS-VIDE-FUNKTION

Fir das Sous-Vide-Garen bendtigen Sie einen Beutel, in den Sie die Zutaten legen und dem so viel Luft wie moglich entzogen werden kann, bevor er
luftdicht verschlossen wird.

VORBEREITUNG

Legen Sie die Zutaten in den von lhnen ausgewéhlten Beutel. Verwenden Sie jeweils einen Beutel pro Portion. Achten Sie darauf, dass die Portionen
moglichst gleichgroB ausfallen. Bevor der Beutel verschlossen wird, ist es erforderlich, ihm so viel Luft wie méglich zu entziehen.
Bei wiederverschlieBbaren Zipperbeuteln:

1. Manuelle Methode (Abb. D)
Legen Sie den Beutel auf eine ebene Fldche und pressen Sie mit Ihren Handen so viel Luft wie mdglich aus dem Beutel heraus. Achten Sie darauf, die
Zutaten dabei nicht zu zerquetschen oder zu beschédigen. VerschlieBen Sie den Beutel anschlieend.

2. Wasserbadmethode (Abb. E)

Fiillen Sie kaltes Wasser in einen Behalter, der gro8 genug ist, dass der Zipperbeutel und die Zutaten hineinpassen. Geben Sie die Zutaten in den Beutel
und schlieen Sie den Verschluss fast vollstandig, so dass dieser nur auf einer Seite ein kleines Stlick offen bleibt. Tauchen Sie den Beutel langsam in das
Wasser und halten Sie dabei die unverschlossene Offnung iiber dem Wasserspiegel. Achten Sie auch darauf, dass kein Wasser ausversehen in den Beutel
eindringt. Beim Eintauchen des Beutels wird die verbliebene Luft fast vollstandig durch das Wasser verdrangt. Im letzten Schritt verschlieBen Sie den
Beutel vollsténdig und nehmen ihn aus dem Behlter.

Bei Silikonbeuteln:

Befolgen Sie die vom Hersteller des Beutels angegebenen Anweisungen.

Bei Vakuumierern:

Ein Vakuumierer, der zum Verpacken von Lebensmitteln eingesetzt wird, eignet sich ideal fiir das Sous-Vide-Garen. Verwenden Sie ordnungsgemafe, vom
Hersteller empfohlene Beutel und befolgen Sie die dem Gerét beiliegenden Anweisungen.

SO VERWENDEN SIE DEN SOUS-VIDE-MODUS

1. Befiillen Sie den Garbehélter ungefahr bis zur Hélfte mit heiBem Wasser. Verwenden Sie dafiir heies Wasser aus der Leitung (nicht kochendes).
Achten Sie darauf, dass das Wasser bereits moglichst dieselbe Temperatur wie die Gartemperatur hat, um unnétige Wartezeiten zu verkiirzen.
Mischen Sie je nach Bedarf heiles mit kaltem Wasser. Sollte die Temperatur des Wassers, das Sie zum Garen benutzen, stark von der von lhnen
eingestellten Gartemperatur abweichen, bendtigt das Gerét viel Ianger, um das Wasser entweder zu erhitzen oder auf die gewdhlte Temperatur
abzukiihlen.

2. SchlieBen Sie das Gerdt an das Stromnetz an. Im Hauptbedienfeld blinkt ,----" auf. Das heif3t, dass das Gerét nicht aufheizt und programmiert werden

kann.

Legen Sie die im Beutel verstauten Zutaten in den Garbehalter und vergewissern Sie sich, dass diese vollstandig vom Wasser bedeckt sind.

Setzen Sie den Glasdeckel auf.

Driicken Sie die Sous-vide-Taste.

Die standardmaBig eingestellte Gartemperatur betragt 57°C. Sie konnen die Temperatureinstellung mit Hilfe der A und W Tasten dndern. Der

einstellbare Temperaturbereich liegt in etwa zwischen 38°C und 96°C.

7. Driicken Sie anschlieBend die Zeit-Taste. Die standardmaBig eingestellte Garzeit betragt 1 Stunde. Sie kénnen die Garzeit mit Hilfe der 4 und W
Tasten anpassen. Die maximal einstellbare Garzeit betrdgt 20 Stunden.

8.  Driicken Sie die I/0 Taste. Der Display hort auf zu blinken und der Kochtopf wird erhitzt.

9. Jetzt wird auch das Wasser auf die vorab eingestellte Temperatur erhitzt. Dies dauert unterschiedlich lange. Die verpackten Speisen kdnnen
wadhrenddessen im Wasser bleiben, solange die gewahlte Temperatur 55°C oder mehr betragt. Der Timer fiir den Garzyklus beginnt erst dann
rlckwarts zu laufen, wenn das Wasser auf die vorab eingestellte Temperatur erhitzt wurde.

Nach Ende der Zubereitungszeit piept das Gerat drei Mal und schaltet automatisch in die Warmhalte-Einstellung um. Der Display blinkt und die Zeit
[auft von Null (00:00) bis zu 4 Stunden (04:00).
Nachdem die Warmhalte-Einstellung 4 Stunden lang in Betrieb war, hort das Gerat auf zu heizen und schaltet zuriick auf die Standardanzeige: ,----".

+  Hinweis: Halten Sie Lebensmittel nicht langer als 4 Stunden mit der Warmhalte-Einstellung warm.

Trennen Sie das Gerdt vom Stromnetz, wenn es nicht verwendet wird, und lassen Sie es vor der Reinigung und Aufbewahrung stets vollstéandig
abkihlen.

Letze Schritte

Einige Lebensmittel kdnnen direkt nach der Zubereitung verzehrt werden. Steaks und anderes Fleisch sollte nach dem Garen noch einmal angebraten

werden, damit sich sein Geschmack und die Textur vollsténdig entfalten kénnen.

Verwenden Sie die Anbraten-Funktion Ihres Multifunktionskochers, um das Fleisch nach Belieben von allen Seiten anzubraten (jede Seite bis zu 2
Minuten).
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HINWEISE ZU GARZEITEN UND LEBENSMITTELSICHERHEIT

Um die Gefahr von Krankheiten auf Grund von unzureichend gegarten Lebensmitteln zu minimieren, beachten Sie bitte die folgenden Hinweise:

Die Zubereitung der Lebensmittel bei der richtigen Temperatur und entsprechend der korrekten Zubereitungsdauer fiihrt dazu, dass schadliche
Bakterien abgetétet werden. Uberpriifen Sie stets die Hinweise auf Lebensmittelverpackungen und befolgen Sie die dort angegebenen
Zubereitungsanweisungen.

Aus Griinden der Lebensmittelsicherheit sollten Lebensmittel, die unter 55°C zubereitet werden (z.B. Steak), nicht langer als 2 Stunden garen.
AuBerdem miissen sie von aufen scharf angebraten werden.

Fisch wird hdufig bei Temperaturen unter 55°C gegart. Sie sollten in diesem Fall unbedingt darauf achten, dass Sie qualitativ hochwertigen Fisch
kaufen, der auch fiir die Zubereitung von Sushi verwendet werden kann (d.h. Fisch, der roh verzehrt werden kann).

Nehmen Sie Fleisch nicht vorzeitig heraus. Halten Sie wenigstens die Mindestgardauer entsprechend der Ubersicht bei korrekter Temperatur ein.
Fleisch kann problemlos langer als die angegebene Mindestgardauer gegart werden. Fisch stellt eine Ausnahme dar, da er zu weich wird, wenn er zu
lange mit der Sous-Vide-Methode gart.

Vergewissern Sie sich stets, dass die Lebensmittel ordnungsgemafl durchgegart sind (dies ist z.B. bei Schweinefleisch, Gefliigel etc. der Fall, wenn der
austretende Bratensaft klar ist). Garen Sie Fisch solange, bis sein Fleisch komplett weiB3lich ist.

UBERSICHT SOUS-VIDE-GARANLEITUNG

. Zeit (Stunden) L
Lebensmittel Temperatur - Hinweise
min. max.
Englisch: 56°C 1 1%
. Zeitangaben basieren auf einer Portion von
. 0 1
Rindersteaks Rosa: 60°C 1% 2 200-250¢
Durch: 68°C 2 2%
Lamm, Kalb. Ente. Wild etc Rosa: 56°C 11 3% Zeitangaben basieren auf einer Portion von
o ' Durch: 68°C 2 4 200-2509
Schwein Juicytender: 63°C 1% 3 Zeitangaben basieren auf einer Portion von
Durch: 70°C 3 5 200-250g
Hihnerbrust Saftig/zart: 60°C 1% 3 Zeitangaben basieren auf einer Portion von
Durch: 70°C 2 4 200-2509
. Saftig/zart: 63°C 3% 5%
Hahnchenkeule, -fligel, -oberkeule
Durch: 72°C 4% 6%
Fisch Weich, locker 55°C 1 2 Zeitangaben basieren auf einer Portion von
Fest, gut durchgegart 65°C 1% 2% 150-2009
, In gleichgrofe Stiicke schneiden, 15 - 20
0
Wurzelgemise 80°C 4 6 mm grok

SCHONGAREN

VORTEILE BEIM SCHONGAREN

Gesundheit: Durch das langsame Garen gehen weniger Vitamine verloren und Néhr- und Geschmacksstoffe bleiben weitestgehend erhalten.
Wirtschaftlichkeit: Durch langsames, zeitintensives Kochen kdnnen auch weniger teure, festere Fleischsorten zart zubereitet werden, auBerdem wird
beim Schongaren 25 Prozent weniger Energie verbraucht als beim Einsatz einer kleinen Kochplatte eines durchschnittlichen Kochfelds.
Bequemlichkeit: Bereiten Sie die Zutaten einen Abend zuvor vor und geben Sie sie in den Schongarer, bevor Sie am néchsten Tag gehen. Wenn Sie
wieder nach Hause kommen, wartet ein schmackhaftes fertig zubereitetes Essen auf Sie.

USING THE SLOW COOKING MODE

1.
2.

Geben Sie die Zutaten in den Garbehalter und setzen Sie den Deckel auf.

Schlieen Sie das Gerdt an das Stromnetz an. Im Hauptbedienfeld blinkt ,----" auf. Das heif3t, dass das Gerét nicht aufheizt und programmiert werden
kann.

Driicken Sie nach Bedarf die Schongaren Hoch- oder Schongaren Niedrig-Taste.

Auf dem Display blinkt die standardméaBig eingestellte Garzeit auf. Diese betrégt fur die Einstellung ,Niedrig” 8 Stunden und fiir die Einstellung
,Hoch"” 4 Stunden. Sie konnen die Garzeit mit Hilfe der A und W Tasten anpassen. Die maximal einstellbare Garzeit betragt 20 Stunden.

Driicken Sie die 1/0 Taste, um die Zubereitung zu starten. Der Display hort auf zu blinken und der ;" zwischen den Zahlen féngt wiederum an zu
blinken und zeigt so an, dass die Zubereitung begonnen hat.

Nach Ende der Zubereitungszeit piept das Gerdt drei Mal und schaltet automatisch in die Warmhalte-Einstellung um. Der Display blinkt und die Zeit
lauft von Null (00:00) bis zu 4 Stunden (04:00).

Nachdem die Warmhalte-Einstellung 4 Stunden lang in Betrieb war, hort das Gerat auf zu heizen und schaltet zuriick auf die Standardanzeige: ,----".
Hinweis: Halten Sie Lebensmittel nicht langer als 4 Stunden mit der Warmhalte-Einstellung warm.

Trennen Sie das Gerat vom Stromnetz, wenn es nicht verwendet wird, und lassen Sie es vor der Reinigung und Aufbewahrung stets vollstandig
abkdhlen.

Anpassungen wahrend der Zubereitung vornehmen
Sie konnen die Zeiteinstellung mit Hilfe der A und W Tasten anpassen. Wenn nach 3 Sekunden keine Taste mehr gedriickt wird, héren die Zahlen auf zu
blinken und die neue Garzeit fangt an zu laufen.



ALLGEMEINE HINWEISE

«  Berlicksichtigen Sie, dass Zutaten, die direkt aus dem Kiihlschrank kommen, unter Umsténden eine ldngere Zubereitungszeit bendtigen.

«  Achten Sie moglichst darauf, den Deckel wéhrend der Zubereitung nicht unnétigerweise zu 6ffnen. Dabei kann viel Hitze entweichen und der
Multifunktionskocher braucht lange, um diese wieder aufzubauen.

«  Wenn Sie priifen, ob ein Gericht gar ist, denken Sie daran, dass Wurzelgemdise in der Regel linger zum Garen benétigt.

«  Tauen Sie tiefgefrorene Speisen vollstdndig auf, bevor Sie sie in den Kochtopf geben.

«  Esist nicht unbedingt erforderlich, Fleisch vor der Zubereitung anzubraten, aber es bleibt dadurch schon saftig und geschmacksintensiv. Verwenden
Sie die Anbraten-Funktion lhres Multifunktionskochers, um das Fleisch anzubraten.

+  Bewahren Sie Zutaten, die Sie im Vorfeld vorbereitet haben (z.B. am Abend zuvor), in einem Behalter im Kiihlschrank auf. Stellen Sie nicht den
Multifunktionskocher oder den Kochtopf in den Kiihlschrank.

«  Beim Kochen von Reis sollten Sie mindestens 150 ml Fliissigkeit auf jeweils 100 g Reis verwenden.

«  Pasta eignet sich nicht fiir die Zubereitung im Schongarverfahren, da die Nudeln zu weich werden. Sollten Sie ein Pastagericht zubereiten wollen,
sollten Sie die Pasta vorkochen und 30 - 40 min vor Ablauf der Zubereitungszeit zu den restlichen Zutaten hinzugeben.

« Nachdem Sie alle Zutaten in den Kochtopf gegeben haben, sollte dieser nicht mehr als dreiviertelvoll sein. Befinden sich zu viele Zutaten im Topf,
kann es wahrend der Zubereitung zum Uberkochen kommen oder heiBe Fliissigkeit herausspritzen.

« Istdas fertige Gericht zu diinnfliissig, kann es mit Hilfe von etwas Speisestarke oder Pfeilwurzelmehl usw. angedickt werden. Fiir jeweils 250 - 300 ml
Fliissigkeit vermengen Sie 2 Essloffel Speisestarke mit so viel Wasser, dass das Ganze eine diinnfliissige Paste ergibt. Geben Sie die Paste etwa 30 - 45
min vor Ablauf der Zubereitungszeit zum Gericht hinzu. Alternativ kdnnen Sie fertigen SoBenbinder nach Angaben des Herstellers unterriihren.

ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNGEN

Gemiise

Wurzelgemise wie Kartoffeln, M6hren, Speise- und Steckriiben miissen langer im Schongarverfahren zubereitet werden als Fleisch. Schneiden Sie es in
mundgerechte Stiicke und bedecken Sie diese mit der Garflissigkeit. Legen Sie das Gem(ise so dicht wie mdglich auf den Boden des Topfes.

Gemdse, das nur eine kurze Garzeit benétigt, wie Erbsen und Mais, sollte eine halbe Stunde vor Ablauf der Zubereitungszeit hinzugegeben werden.
Hiilsenfriichte (Bohnen, Erbsen und Linsen)

Einige Hilsenfriichte (Linsen, Erbsen usw.) miissen vor der Zubereitung moéglicherweise noch in Wasser eingeweicht werden. Achten Sie vor der
Zubereitung stets auf die Empfehlungen auf der Verpackung.

WARNUNG Trockenbohnen (z.B. Rote Kidneybohnen, Cannellini-Bohnen usw.) sollten mindestens 8 Stunden lang eingeweicht und mindestens 10 min

vorgekocht werden, bevor Sie sie in den Schongarer geben. Werden sie roh oder halbgar verzehrt, sind sie giftig.

Fleisch und Gefliigel

. Beim Schongarverfahren wird auch Fleisch, das qualitativ nicht ganz so hochwertig ist, schon zart, da es bei der Zubereitung nicht so sehr schrumpft
und weniger Fliissigkeit austritt. Gleichzeitig bleiben Geschmacks- und Néhrstoffe erhalten. Magere Stiicke eignen sich am besten fiir die
Zubereitung im Schongarverfahren.
Entfernen Sie tiberschiissiges Fett vom Fleisch, da es in fllissiger Form austritt und zu mehr Gesamtfliissigkeit wahrend der Zubereitung fiihrt.
Verwenden Sie, wenn mdglich, Hiihnchen ohne Haut.
Schneiden Sie fiir die Zubereitung von Schmorgerichten und Eintdpfen das Fleisch in gleichgroBe Wiirfel (ca. 2,5 cm).

UBERTRAGUNG VON GERICHTEN, DIE IM HERKOMMLICHEN BACKOFEN ZUBEREITET WERDEN

Es handelt sich im Folgenden um ungefahre Zeitangaben, die von den Zutaten und der Menge abhéngig sind. Vergewissern Sie sich vor dem Servieren
stets, ob die Speisen tatsachlich gar sind.

Zubereitungszeit im Backofen (in Minuten) Zeitim Modus Schongaren Niedrig (Stunden) | Zeitim Modus Schongaren Hoch (Stunden)
15-30 4-6 1-2
30-60 6-8 2-4
60-180 8-12 4-7

1. Fullen Sie Wasser in den Kochtopf, bis er etwa 2 - 2,5 cm hoch gefiillt ist. Dies reicht fiir eine Dampfzeit von ungeféhr 30 Minuten. Geben Sie nicht zu
viel Wasser hinzu, da die Zutaten nicht vollstandig davon bedeckt sein diirfen.

1. Setzen Sie den Dampfeinsatz in den Kochtopf ein (Abb. C). Geben Sie in gleich groe Stiicke geschnittenes Gemiise in den Kochtopf und setzen Sie
den Glasdeckel auf.

2. SchlieBen Sie das Gerét an das Stromnetz an. Im Hauptbedienfeld blinkt ,----" auf. Das heif3t, dass das Gerat nicht aufheizt und programmiert werden
kann.

3. Driicken Sie die Dampfen-Taste.

Der Display blinkt und zeigt die standardmaBig eingestellte Zeit von 30 Minuten an. Sie kdnnen die Garzeit mit Hilfe der A und W Tasten anpassen.

Die maximal einstellbare Garzeit betrdgt 2 Stunden.

5. Driicken Sie die I/0 Taste. Der Display hort auf zu blinken und der Kochtopf wird erhitzt.

6. Hatder Kocher eine Temperatur von etwa 100°C erreicht, lauft die Zeit riickwarts.

7. Sobald die Garzeit abgelaufen ist, wird der Kocher nicht mehr erhitzt und die Standardeinstellung “----" wird auf dem Display angezeigt.

T
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Achten Sie bei der Zubereitung von frischem Gemiise darauf, dass es nicht zerkocht. Das fertige Gemiise sollte seine Farbe nicht verlieren und nicht
zu weich sein. Halten Sie sich an die genauen Zeitangaben aus lhrem Rezept.
Empfohlene Garzeiten
Die folgenden Zutaten sollten beigegeben werden, solange lhr Dampfgarer noch kalt ist.



Lebensmittel (frisch) Hinweise Zeit (in Minuten)

Brokkoli In 1-2 cm groBe Roschen/Stiicke geschnitten 13-15

Griine Bohnen Flach auf den Démpfeinsatz legen 13-15

Karotten In 1 cm dicke Stiicke geschnitten 17-19

Kohl (Wirsing) Zerkleinert oder in Stiicke geschnitten 11-13

Spargel Flach auf den Dampfeinsatz legen 11-13

Zucchini In 1 cm dicke Stiicke geschnitten 9-1

Rosenkohl im Ganzen (ca. 2 cm im Durchmesser) 13-15

Blumenkohl In 1-2 cm groBe Roschen/Stiicke geschnitten 15-17

Mais im Ganzen, am Kolben 17-21

Kartoffeln Kartoffeln oder Friihkartoffeln in 1-2 cm groBe Stlicke geschnitten 21-23

Gekochtes Ei Weich / Medium / Hart / Durchgegart 5-6/7-8/9-10/11-12

Pochiertes Ei In einem Auflaufférmchen oder einer kleinen Schiissel 5-6

Hahnchenbrust Im Schmetterlingsschnitt aufgeschnitten oder in 1-2 cm groBen Stiicken 12-14

Lachs/Rundfisch Kabeljau, Schellfisch, etc. 7-9

Plattfisch, Weilfisch Scholle, Seezunge, Pangasius, etc. 3-4

Steakfisch Thunfisch, Schwertfisch, etc. 7-9

Griin-/Palmkohl In Stiicke geschnitten 9-11

Riesengarnelen Entfernen Sie_ die Sshalen. Garen Sie die Garnelen 2-3 Minuten lang oder bis sie komplett durchgegart sind. Nach
halber Garzeit umrihren.

1. SchlieBen Sie das Gerat an das Stromnetz an. Im Hauptbedienfeld blinkt ,----" auf. Das heift, dass das Gerat nicht aufheizt und programmiert werden
kann.

2. Geben Sie soviel Reis, wie in der Tabelle angegeben, hinzu und setzen Sie den Glasdeckel auf.

3. Driicken Sie die Reis-Taste. Auf dem Display wird “----" angezeigt.

4. Drlcken Sie die 1/0 Taste. Das Gerat piept einmal. Auf dem Display erscheinen aufeinanderfolgend Bindestriche (-...),(.-..), (..-.), (... -). Diese
werden Uiber den gesamten Garzyklus hinweg angezeigt. Halten Sie den Deckel wahrend des gesamten Garvorgangs geschlossen, damit
gewahrleistet ist, dass der Reis richtig gekocht wird.

5. Der Reis ist fertig, sobald die Temperatur ca. 105°C erreicht hat, die Flissigkeit im Topf durch den Reis absorbiert wurde und tiberschiissiges Wasser
verkocht ist.

Sobald der Garvorgang abgeschlossen ist, schaltet das Gerat automatisch in den Warmhalten-Modus. Der Display blinkt und die Zeit lauft von Null
(00:00) bis zu 4 Stunden (04:00).

Nachdem die Warmhalte-Einstellung 4 Stunden lang in Betrieb war, hort das Gerat auf zu heizen und schaltet zuriick auf die Standardanzeige: ,----".
Hinweis: Halten Sie Lebensmittel nicht ldnger als 4 Stunden mit der Warmhalte-Einstellung warm.

6. Istdie Zubereitung abgeschlossen, driicken Sie die 1/0 Taste.

7. Trennen Sie das Geréat vom Stromnetz, wenn es nicht verwendet wird, und lassen Sie es vor der Reinigung und Aufbewahrung stets vollstandig
abkdhlen.

Tipp

- LassenSie den Reis bis mindestens 15 Minuten vor dem Servieren im Warmhalten-Modus ziehen.

Ubersicht Reiszubereitung

Reis (Gramm) Wasser (ml) Ungefdhre Portionsangabe
FUR WEIBEN REIS

100 240 1-2

200 480 2-4

300 720 3-5

FUR BRAUNEN REIS

100 320 1-2

200 640 2-4

300 960 3-5

. Befolgen Sie bei anderen Reissorten, die nicht in der Ubersicht aufgelistet sind, die Angaben auf der Verpackung.



KOCHEN

—_

Geben Sie Wasser und Zutaten hinzu und setzen Sie den Glasdeckel auf.

2. SchlieBen Sie das Gerét an das Stromnetz an. Im Hauptbedienfeld blinkt ,----" auf. Das heif3t, dass das Gerét nicht aufheizt und programmiert werden
kann.

3. Driicken Sie die Kochen-Taste.

4,  Die standardmaBig eingestellte Garzeit betragt 30 Minuten. Sie kdnnen die Garzeit mit Hilfe der A und W Tasten anpassen. Die maximal
einstellbare Garzeit betrdgt 2 Stunden.

5. Driicken Sie die I/0 Taste. Der Display hért auf zu blinken und der Kochtopf wird erhitzt.

6. Hat der Kocher eine Temperatur von etwa 100°C erreicht, piept er zwei Mal und die Zeit lauft riickwarts.

7. Sobald die Garzeit abgelaufen ist, wird der Kocher nicht mehr erhitzt und die Standardeinstellung “----" wird auf dem Display angezeigt.

WICHTIG: Vergewissern Sie sich bei der Zubereitung von Pasta, dass das Wasser kocht, bevor Sie die Nudeln hinzugeben.

WARMHALTEN

«  WICHTIG: Verwenden Sie die Warmhalten-Funktion nicht zum Kochen. Nutzen Sie sie nur zum Warmhalten von gekochten Speisen, die bereits heil3

sind.

Starten Sie die Funktion bei geschlossenem Glasdeckel mit bereits zubereiteten und heiflen Speisen im Kochtopf.

Driicken Sie die Warmhalten-Taste.

Driicken Sie die I/O Taste.

Die Zeit auf dem Display lduft von Null (00:00) bis zu 4 Stunden (04:00).

Nachdem die Warmhalte-Einstellung 4 Stunden lang in Betrieb war, hort das Gerat auf zu heizen und schaltet zuriick auf die Standardanzeige: ,----".

«  Hinweis: Halten Sie Lebensmittel nicht langer als 4 Stunden mit der Warmhalte-Einstellung warm.

«  Trennen Sie das Gerdt vom Stromnetz, wenn es nicht verwendet wird, und lassen Sie es vor der Reinigung und Aufbewahrung stets vollstandig
abkhlen.

W N —

SPEISEN SERVIEREN

Sobald die Speisen zubereitet sind, kdnnen Sie sie direkt aus dem Kochtopf servieren.

Schalten Sie den Multifunktionskocher aus (I/0) und trennen Sie ihn vom Stromnetz.

Ziehen Sie die Kontrollanzeige aus dem Kochtopf heraus.

Tragen Sie den Kochtopf samt Inhalt an den Griffen festhaltend zum Tisch und servieren Sie die Speisen.

Tragen Sie den Kochtopf mit duBerster Vorsicht, da der Topf und sein Inhalt HEIR sind! Nutzen Sie stets die Griffe und bei Bedarf Ofenhandschuhe

zum Tragen.

«  Vergewissern Sie sich, dass die Flache, auf der Sie den Kochtopf abstellen, nicht durch die Hitze beschadigt werden kann. Legen Sie dort, wo Sie die
Speisen servieren wollen, eine hitzebestéandige Unterlage oder einen geeigneten Untersetzer hin, bevor Sie den Kochtopf abstellen.

—_

c W

PFLEGE UND WARTUNG

1. Trennen Sie das Gerdt vom Stromnetz, wenn es nicht verwendet wird, und lassen Sie es vor der Reinigung und Aufbewahrung stets vollstandig
abkhlen.

2. Nehmen Sie die Kontrollanzeige heraus und wischen Sie sie mit einem feuchten Tuch ab. Tauchen Sie die Kontrollanzeige NICHT in Wasser oder eine
andere Flussigkeit.

3. DerKochtopf und der Glasdeckel kdnnen im Geschirrspliler oder per Hand mit warmem Seifenwasser gereinigt werden.

4. Lassen Sie alle Teile gut trocknen, bevor Sie das Gerat verstauen.

«  Verwenden Sie keine scharfen oder aggressiven Reinigungs- oder Lésemittel, Topfreiniger, Stahlwolle oder Seifenpads.

RECYCLING

wiederaufladbare und nicht wiederaufladbare Batterien, die mit einem dieser Symbole gekennzeichnet sind, nicht tiber den normalen
Hausmiill entsorgt werden. Entsorgen Sie elektrische und elektronische Produkte und gegebenenfalls wiederaufladbare und nicht
wiederaufladbare Batterien immer an einer offiziellen Recyclingstelle.

K E Um negative Auswirkungen auf Umwelt und Gesundheit durch gefahrliche Stoffe zu vermeiden, diirfen Geréte sowie
L]
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Lisez les instructions, conservez-les et transférez-les si vous transférez |'appareil. Retirez tous les emballages avant utilisation.

PRECAUTIONS IMPORTANTES

Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:
Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de 8 ans et plus et par des personnes aux aptitudes

physiques, sensorielles ou mentales réduites ou ne possédant pas |'expérience et les connaissances

suffisantes, pour autant que ces personnes soient supervisées/aient recu des instructions et soient

conscientes des risques encourus. Les enfants ne peuvent pas jouer avec l'appareil. Le nettoyage et

I'entretien par l'utilisateur ne doivent pas étre effectués par des enfants, a moins qu'ils ne soient agés de plus

de 8 ans et qu'ils soient supervisés. Tenez l'appareil et le cable hors de portée des enfants de moins de 8 ans.

Si le cable est abimé, vous devez le faire remplacer par le fabricant, un de ses techniciens agréés ou une

personne également qualifiée, pour éviter tout danger.

@ Veillez a ne pas utiliser cet appareil & proximité de baignoires, douches, lavabos ou autres récipients
contenant de l'eau.

A\ Les surfaces de I'appareil vont séchauffer.

Le panneau de contrdle doit étre retiré avant de laver la mijoteuse. Veillez a sécher soigneusement la

muoteuse avant d'utiliser a nouveau l'appareil.
Laissez un espace libre d'au moins 50 mm autour de I'appareil.
Soyez extrémement prudent(e) lorsque vous déplacez I'appareil quand il contient des aliments chauds ou des liquides chauds.
Utiliser des gants de cuisine ou une protection similaire pour enlever le couvercle. Prenez garde a la vapeur qui s'‘échappe lorsque vous enlevez le
couvercle.
Ne recouvrez pas I'appareil et ne posez rien dessus.
Débranchez I'appareil lorsque vous ne l'utilisez pas, avant de le déplacer et avant de le nettoyer.
N'utilisez pas l'appareil a d'autres fins que celles décrites dans ce mode d’emploi.
N'utilisez pas l'appareil s'il est endommagé ou ne fonctionne pas correctement.
Ne placez pas la cuve de cuisson sur une surface affectée par la chaleur. Placez toujours la cuve sur un sous-plat ou un tapis résistant a la chaleur.
La base de la cuve de cuisson a une surface rugueuse et peut laisser des rayures ou d'autres marques sur des surfaces délicates ou polies. Placez dans
tous les cas une protection rembourrée sous la cuve de cuisson pour protéger ce type de surface.

USAGE MENAGER UNIQUEMENT

PIECES
1. Couvercle en verre 3. Poignées 5. Grille de cuisson a la vapeur
2. Cuvede cuisson 4. Panneau de controle 6.  Grille de rotissage

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Retirez tous les matériaux d’'emballage et les étiquettes. Lavez les parties amovibles a I'eau chaude savonneuse, rincez-les bien, égouttez-les et séchez-les
alair.

COMMANDES

Le tableau suivant donne une bréve description des fonctions du panneau de contréle.

Maintien au chaud Sélectionne le mode de Maintien au @H

Réti Sélectionne le mode de rétissage.
chaud.

Vapeur Sélectionne le mode de cuisson a la vapeur. Sous Vide Sélectionne le mode de cuisson sous vide.

¢ a1 G

u Température Permet de sélectionner les valeurs de température

Riz Sélectionne le mode de cuisson du riz. 3
pour le réglage.

o S L s Temps Fonction utilisée pour sélectionner les valeurs de temps pour
Bouillir Sélectionne le mode d'ébullition. @ le régplage P pep
el . Utilisé pour augmenter/diminuer les valeurs de température ou de
ﬁ —| Saisir Sélectionne le mode de saisie. AV P 9 P

temps.

Cuisson lente haute puissance Permet de sélectionner le -y . U .
1/0 | Utilisé pour démarrer ou arréter l'appareil.

mode haute puissance de la mijoteuse.

s Cuisson lente basse puissance Permet de sélectionner le
mode basse puissance de la mijoteuse.




MONTAGE

Le panneau de contrdle peut étre retiré lorsque vous servez de la nourriture ou lorsque vous nettoyez l'appareil.
Fixation :

La fiche étant retirée de la prise de courant, faites glisser le panneau de contréle a I'avant de la mijoteuse (Figure A).
Retrait:

Retirez la fiche de la prise de courant, puis faites glisser le panneau de contréle hors de la mijoteuse.

UNITES DE TEMPERATURE

Pour passer des degrés Fahrenheit (°F) aux degrés Celsius (°C), maintenez le bouton Température enfoncé pendant 3 secondes.

FONCTIONS DE CUISSON

Saisir : Utilisez votre multicuiseur pour rissoler, saisir et frire.

Ratir : Parfait pour rotir les pieces de viande avec la grille de rétissage fournie.

Sous Vide : Sous-vide est une méthode de cuisson des aliments a I'intérieur d'un sachet scellé dans un bain-marie a une température réglée avec
précision. En scellant les aliments dans des sachets, on conserve les jus et les saveurs subtiles qui sont habituellement perdus lors de la cuisson
conventionnelle.

Cuisson lente : Idéale pour les ragolits, les soupes, les plats mijotés et les plats de viandes et de [égumes.

Sonde de température : [déal pour la cuisson des rétis et autres gros morceaux de viande. La sonde de température permet de s'assurer que la piece de
viande ne soit pas trop cuite et ne seche pas.

Vapeur : Pour cuire a la vapeur des légumes, du poisson, etc. avec le grille pour cuisson a la vapeur fournie.

Riz: Pour préparer automatiquement un riz parfait.

Bouillir : Fonction utilisée pour faire bouillir des ingrédients, préparer des soupes, des pates, etc.

Maintien au chaud : Vous permet de garder les aliments cuits au chaud avant de les servir.

UTILISATION DU MODE DE CUISSON LENTE

Branchez I'appareil. Laffichage du panneau de contréle clignote “----". Ceci indique que la température de cuisson est éteinte et que I'appareil est
prét a étre programmé.

—_

2. Appuyez sur le bouton Saisir.

3. Lécran clignote et affiche une durée par défaut de 30 minutes.

4. Pour ajuster le temps de cuisson, utilisez les boutons A et Y. Le temps de cuisson maximum est d'une heure.

5. Appuyez sur le bouton I/0. L'affichage cesse de clignoter et la mijoteuse commence a chauffer.

6. Lorsque la température de I'appareil atteint environ 220° C, la durée commence le compte a rebours.

7. Ajoutez du beurre, de I'huile, etc. dans la mijoteuse et utilisez-la de la méme maniére que vous utiliseriez une poéle a frire.

8.  Lorsque vous avez terminé, appuyez sur le bouton I/0.

9. Débranchez I'appareil lorsqu'il nest pas utilisé et laissez-le toujours refroidir complétement avant de le nettoyer et de le ranger.

. N'utilisez pas le couvercle lorsque vous utilisez la fonction de saisie.

ROTIR

1. Placez la grille de rétissage dans la mijoteuse et ajoutez les ingrédients (Figure B).

2. Branchezl'appareil. Laffichage du panneau de controle clignote “----". Ceci indique que la température de cuisson est éteinte et que |'appareil est
prét a étre programmé.

3. Appuyez sur le bouton Rétir.

4, Laffichage passe a la température par défaut de 204° C. Pour modifier la température, utilisez les boutons A et Y. La plage est d’environ 65 a 215°C.

5. Ensuite, appuyez sur le bouton Temps. Le temps de cuisson par défaut est de 1 heure 30 minutes. Pour ajuster le temps de cuisson, utilisez les
boutons A et V. Le temps de cuisson maximal est de 20 heures.

6.  Une fois que vous avez réglé la température et I'heure, appuyez sur le bouton I/0. L'affichage cesse de clignoter et la cuisson commence.

. Lorsque le temps de cuisson est écoulé, I'appareil émet trois bips sonores et passe automatiquement au mode de maintien au chaud. L'affichage
clignote et commence a compter de zéro (00:00) a 4 heures (04:00).

. Apres 4 heures de maintien au chaud, I'appareil cesse de chauffer et revient a I'affichage par défaut : “----".

. Remarque : Veillez a ne pas utiliser la fonction de maintien au chaud pendant plus de 4 heures.

. Débranchez I'appareil lorsqu'il n'est pas utilisé et laissez-le toujours refroidir complétement avant de le nettoyer et de le ranger.

Conseils

. La capacité maximale approximative pour le rétissage est de 1,8-2,2 kg de poulet ou de 1,3-1,8 kg de r6ti.

. Si vous souhaitez obtenir la saveur plus profonde de la viande rissolée, utilisez la fonction Saisir avant de rétir pour faire dorer la viande.

. Veillez a toujours rétir la viande avec le couvercle. Ouvrez le couvercle le moins possible pour assurer une cuisson uniforme et pour empécher la
chaleur de s'échapper.

. Lutilisation d’'un thermométre a viande peut contribuer de maniére significative a améliorer le résultat et a obtenir un résultat final plus précis.
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FONCTION SOUS VIDE

Pour la cuisson Sous Vide, vous aurez besoin d'un sachet ou d'une poche dans laquelle vous pourrez mettre les ingrédients et retirer autant d'air que
possible, avant de la sceller.

PREPARATION @
Placez les ingrédients dans le sachet ou la poche de votre choix. Utilisez un sachet par portion. Veillez a utiliser des portions de taille similaire. Avant de

sceller le sachet, vous devez en retirer le plus d'air possible.

Pour les sachets avec fermeture a glissiére :

1. Méthode manuelle (Figure D)

Placez le sachet sur une surface plane et, en vous aidant de votre main, faites sortir avec précaution autant d‘air que possible du sachet. Veillez a ne pas
écraser ou endommager les ingrédients lorsque vous réalisez cette opération. Ensuite, fermez le joint d'étanchéité du sachet.

2. Méthode d'immersion dans |'eau (Figure E)

Remplissez d'eau froide un récipient suffisamment grand pour contenir le sachet avec fermeture a glissiére et les ingrédients. Placez les ingrédients dans
le sachet et fermez le joint d'étanchéité pratiquement jusqu'au bout en laissant une petite ouverture dans un coin. Poussez lentement le sachet dans I'eau
en laissant le coin non scellé hors de I'eau. Lorsque vous réalisez cette opération, assurez-vous que de l'eau ne péneétre pas accidentellement dans le
sachet. Lorsque vous immergez le sachet, I'eau pousse presque tout l'air restant a I'extérieur. Pour terminer, scellez le coin et retirez le sachet du récipient.
Pour les sachets en silicone :

Suivez les instructions fournies par le fabricant du sachet.

Pour machines d’emballage sous vide :

Une scelleuse sous vide spécialement concue pour une utilisation alimentaire est parfaite pour la cuisson sous vide. Utilisez les sachets recommandés par
le fabricant et suivez les instructions fournies avec la machine.

UTILISATION DU MODE DE CUISSON SOUS VIDE

1. Ajoutez de I'eau chaude et remplissez la cuve de cuisson jusqu'a environ la moitié. Utilisez I'eau du robinet d'eau chaude (pas de I'eau bouillante).
Essayez de faire en sorte que la température de |'eau soit aussi proche que possible de la température de cuisson, étant donné que cela réduira le
temps d'attente inutile. Utilisez un mélange d'eau chaude et d'eau froide au besoin. Si la température de 'eau que vous mettez dans le cuiseur est
tres différente de la température de cuisson, I'appareil mettra beaucoup plus de temps a chauffer ou a refroidir I'eau a la température sélectionnée.

2. Branchezl'appareil. Laffichage du panneau de controle clignote “----". Ceci indique que la température de cuisson est éteinte et que 'appareil est
prét a étre programmé.

3. Placezle sachet avec les aliments dans la cuve de cuisson en vous assurant d'immerger entiérement le sachet. Ajoutez de I'eau au besoin. Si vous
placez plusieurs éléments simultanément, utilisez la grille fournie pour les séparer.

4. Couvrez la mijoteuse avec le couvercle en verre.

5. Appuyez sur le bouton Sous Vide.

6. Latempérature de cuisson par défaut est fixée a 57°C. Pour modifier la température, utilisez les boutons A et V. La plage est d’environ 38 4 96° C.

7. Ensuite, appuyez sur le bouton Temps. Le temps de cuisson par défaut est d'une heure. Pour ajuster le temps de cuisson, utilisez les boutons A et
V. Le temps de cuisson maximal est de 20 heures.

8. Appuyez sur le bouton I/0. Laffichage cesse de clignoter et la mijoteuse commence a chauffer.

9. Acestade, I'eau commence a se réchauffer jusqu’a atteindre la température souhaitée. Le temps nécessaire varie. Les aliments en sachet peuvent
rester dans I'eau pendant le temps de chauffage pour autant que la température réglée soit supérieure ou égale a 55° C. Le compte a rebours du
temporisateur du cycle de cuisson ne commence que lorsque I'eau a atteint la température cible.

. Lorsque le temps de cuisson est écoulé, I'appareil émet trois bips sonores et passe automatiquement au mode de maintien au chaud. L'affichage
clignote et commence a compter de zéro (00:00) a 4 heures (04:00).

«  Aprés 4 heures de maintien au chaud, I'appareil cesse de chauffer et revient a I'affichage par défaut : “----".

. Remarque : Veillez a ne pas utiliser la fonction de maintien au chaud pendant plus de 4 heures.

. Débranchez I'appareil lorsqu'il n'est pas utilisé et laissez-le toujours refroidir complétement avant de le nettoyer et de le ranger.

Etapes Finales

Certains aliments peuvent étre consommés immédiatement aprés la cuisson. Pour les steaks et autres viandes, la saisie apres cuisson est essentielle pour

obtenir la meilleure saveur et la meilleure texture.

. Utilisez la fonction Saisir de votre multicuiseur pour saisir les bords et les cotés de la viande selon vos préférences (jusqu’a 2 minutes par coté).

OBSERVATIONS SUR LES TEMPS DE CUISSON ET LA SECURITE ALIMENTAIRE

Afin de minimiser les risques de maladies dues a des aliments mal cuits, veuillez noter ce qui suit :

. La cuisson des aliments a la bonne température et pendant la durée de cuisson appropriée permettra d'éliminer toutes les bactéries nocives. Vérifiez
toujours les conseils figurant sur I'emballage des aliments et suivez les instructions de cuisson fournies.

. Pour des raisons de salubrité alimentaire, les aliments cuits a une température inférieure a 55 °C (p. ex., les steaks) ne doivent pas étre cuits pendant
plus de deux heures et doivent étre saisis a I'extérieur.

. Le poisson est souvent cuit a des températures inférieures a 55 °C et si vous avez l'intention de le faire, il est important d'acheter du poisson classé
dans la catégorie Sushi (c.-a-d. du poisson qui peut étre consommé cru).

. Ne sortez pas la viande plus tot que prévu. Laissez-la cuire au moins pendant la durée de cuisson minimale figurant sur le tableau et a la bonne
température.

« Vous pouvez laisser la viande dans la cuve de cuisson plus longtemps que la durée minimale. Le poisson fait exception a cette régle. Le poisson se
ramollit s'il est trop cuit en utilisant la fonction de cuisson sous vide.

« Vérifiez toujours que les aliments sont bien cuits (p. ex. pour le porg, la volaille, etc., jusqu’a ce que le jus soit clair). Faites cuire le poisson jusqu’a ce
que la chair soit complétement opaque.



TABLEAU DE CUISSON SOUS VIDE

i Durée (heures)
Aliment Température - Remarques
min. max.
A point : 56°C 1 11
. . . La durée de cuisson est basée sur une
. 0 1
Steaks de boeuf Entre a point et bien cuit : 60°C 1% 2 portion de 200 250 g.
Bien cuit : 68°C 2 2%
Aqneau. veau. canard. dibier etc Saignant : 56°C 1% 3% La durée de cuisson est basée sur une
9 ! !  GIDIET, etc. Bien cuit : 68°C 2 4 portion de 200 a 250 g.
Porc Juteux/tendre : 63°C 1% 3 La durée de cuisson est basée sur une
Bien cuit : 70°C 3 5 portion de 200 a 250 g.
Poitrine de boulet Juteux/tendre : 60°C 1% 3 La durée de cuisson est basée sur une
P Bien cuit : 70°C 2 4 portion de 200 a 250 g.
Juteux/tendre : 63°C 3% 5%
Pilon, aile, cuisse de poulet - -
Bien cuit : 72°C 4% 6%
) Tendre, floconneux 55°C 1 2 La durée de cuisson est basée sur une
Poisson - - . R
Ferme, bien cuit 65°C 1% 2% portion de 1502 200 g.
Légumes-racines 80°C 4 6 gglr;p:]z en morceaux de taille égale, de 15 a

CUISSON LENTE

LES AVANTAGES DE LA CUISSON LENTE

Santé: L'action de la cuisson douce permet de mieux préserver les vitamines et de conserver une plus grande quantité de nutriments et de saveurs.
Economie: Une cuisson longue et lente peut attendrir les piéces de viande plus dures et plus économiques et utilise environ un quart de la puissance de
la petite plaque de cuisson.

Commodité: Préparez les ingrédients la veille, placez-les dans la mijoteuse avant de partir et un délicieux repas vous attendra a votre retour a la maison.

UTILISATION DU MODE DE CUISSON LENTE

1.
2.

Ajoutez les ingrédients dans la cuve de cuisson et placez le couvercle.

Branchez I'appareil. Laffichage du panneau de contréle clignote “----". Ceci indique que la température de cuisson est éteinte et que I'appareil est
prét a étre programmé.

Appuyez sur le bouton Cuisson lente haute puissance ou Cuisson lente basse puissance selon votre choix.

L'écran affiche une durée par défaut qui clignote. Pour le réglage basse puissance, le temps de cuisson par défaut est de 8 heures et pour le réglage
haute puissance, le temps par défaut est de 4 heures. Pour ajuster le temps de cuisson, utilisez les boutons A et V. Le temps de cuisson maximal est
de 20 heures.

Appuyez sur la touche 1/0 pour commencer la cuisson. L'affichage cesse de clignoter et les signes " entre les numéros clignotent, indiquant que
I'appareil est en cours de cuisson.

Lorsque le temps de cuisson est écoulé, I'appareil émet trois bips sonores et passe automatiquement au mode de maintien au chaud. L'affichage
clignote et commence a compter de zéro (00:00) a 4 heures (04:00).

Apres 4 heures de maintien au chaud, I'appareil cesse de chauffer et revient a I'affichage par défaut : “----".

Remarque : Veillez a ne pas utiliser la fonction de maintien au chaud pendant plus de 4 heures.

Débranchez I'appareil lorsqu'il n'est pas utilisé et laissez-le toujours refroidir complétement avant de le nettoyer et de le ranger.

Effectuez des réglages pendant la cuisson
Vous pouvez régler la durée en appuyant sur les touches A et V. Aprés 3 secondes sans aucune opération sur les boutons, les chiffres cessent de
clignoter et la nouvelle durée de cuisson commence.

CONSEILS GENERAUX

Tenez compte du fait que les ingrédients que vous sortez directement du réfrigérateur peuvent augmenter le temps de cuisson.

Veillez a ne pas ouvrir le couvercle inutilement pendant la cuisson. Une grande quantité de chaleur peut s'échapper lorsque vous faites cela et votre
multicuiseur peut mettre beaucoup de temps a récupérer la température de cuisson.

Lorsque vous testez un plat pour savoir s'il est cuit, n'oubliez pas que les Ilégumes racines prennent généralement plus de temps a cuire.
Décongelez complétement les aliments surgelés avant de les introduire dans la mijoteuse.

Il n'est pas strictement nécessaire de faire rissoler la viande au préalable, mais cela peut aider a sceller I'numidité et a ajouter de la profondeur a la
saveur. Utilisez la fonction de saisie de votre multicuiseur pour dorer la viande.

Rangez les ingrédients préparés a l'avance (par exemple, la veille) dans des récipients dans le réfrigérateur. Ne mettez pas le multicuiseur ou la
mijoteuse dans le réfrigérateur.

Pour la cuisson du riz, utilisez au moins 150 ml de liquide de cuisson pour 100 g de riz.

Les pétes ne sont pas adaptées a la cuisson lente, elles deviennent trop molles. Si votre recette inclut des pates, il convient de les précuire et de les
incorporer ensuite a la préparation 30 a 40 minutes avant la fin du temps de cuisson.
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. Une fois tous les ingrédients ont été placés dans la mijoteuse, celle-ci ne doit pas étre remplie a plus des trois quarts. Si vous la remplissez trop, elle
pourrait rejeter du liquide chaud ou déborder pendant I'utilisation.

. Si la préparation finale est trop liquide, vous pouvez I'épaissir en utilisant un peu de maizena, de marante ou arrow-root, etc. Pour chaque mesure de

250-300 ml de liquide, ajoutez 2 cuilléres a soupe de maizena avec suffisamment d'eau pour former une péte légeére. Ajoutez la pate a la préparation
environ 30 a 45 minutes avant la fin de la cuisson. Vous pouvez également incorporer des granulés de sauce préts a I'emploi en suivant les
instructions du fabricant.

INSTRUCTIONS DE CUISSON

Légumes

La cuisson lente est idéale pour les légumes. Elle produit peu d’évaporation, ce qui permet de conserver tous les jus et les saveurs.

Les légumes-racines comme la pomme de terre, la carotte, le navet et le rutabaga nécessitent une cuisson plus lente que la viande. Coupez-les en petits

morceaux et plongez-les dans le liquide de cuisson. Placez les [égumes aussi pres que possible du fond de la mijoteuse.

Les légumes qui cuisent rapidement, comme les pois et le mais doux, devraient étre ajoutés une demi-heure avant la fin de la cuisson.

Légumineuses (haricots, pois et lentilles)

Certains légumes secs (lentilles, pois, etc.) peuvent nécessiter un trempage avant utilisation. Vérifiez toujours les recommandations figurant sur

I'emballage avant de les utiliser.

AVERTISSEMENT Les haricots secs (par exemple, les haricots rognons rouges, les cannellini, etc.) doivent étre trempés pendant au moins 8 heures et

bouillis pendant au moins 10 minutes avant d'étre ajoutés a la mijoteuse. lls sont toxiques s'ils sont consommeés crus ou insuffisamment cuits.

Viande et volaille

. La cuisson lente attendrit les morceaux moins nobles et réduit le rétrécissement et I'évaporation, ce qui permet de conserver la saveur et la valeur
nutritionnelle. Les morceaux de viande les plus maigres sont les meilleurs pour la cuisson lente.

. Coupez I'exces de gras de la viande car il peut s'ajouter au liquide pendant la cuisson sous forme de graisse.

. Dans la mesure du possible, utilisez du poulet sans peau.

. Coupez la viande en cubes de taille réguliére (environ 2,5 cm) pour les pot-au-feu et les ragodts.

CONVERSION DES RECETTES AVEC UN FOUR TRADITIONNEL

Ces temps sont approximatifs et peuvent varier en fonction des ingrédients et des quantités. Vérifiez toujours que I'aliment est intégralement cuit avant
de le servir.

Temps de cuisson au four (minutes)

Temps de cuisson en Cuisson lente basse
puissance (heures)

Temps de cuisson en Cuisson lente haute
puissance (heures)

15-30 4-6 1-2
30-60 6-8 2-4
60-180 8-12 4-7

VAPEUR

1. Remplissez la mijoteuse d'eau jusqu’a une profondeur d’environ 2 a 2,5 cm. Cela vous donnera environ 30 minutes de cuisson a la vapeur. N'ajoutez
pas trop d'eau : les ingrédients seraient submergés.

1. Placezla grille de cuisson a la vapeur dans la mijoteuse (Figure C). Ajoutez des ingrédients tels que des légumes frais coupés a une taille uniforme
dans la mijoteuse et couvrez avec un couvercle en verre.

2. Branchezl'appareil. Laffichage du panneau de controle clignote “----". Ceci indique que la température de cuisson est éteinte et que l'appareil est

prét a étre programmé.
3. Appuyezsur le bouton Vapeur.

4. Lécran clignote et affiche une durée par défaut de 30 minutes. Pour ajuster le temps de cuisson, utilisez les boutons 4 et V. Le temps de cuisson

maximal est de 2 heures.

5. Appuyez sur le bouton /0. Laffichage cesse de clignoter et la mijoteuse commence a chauffer.
6. Lorsque latempérature de l'appareil atteint 100° C, le compte a rebours de la durée commence.
7. Lorsque le temps de cuisson est terminé, I'appareil arréte de chauffer et revient a I'affichage par défaut : “----".

Conseil

. Surveillez les Iégumes frais et évitez de les cuire excessivement. Cherchez a obtenir des aliments aux couleurs vives et Iégerement attendris, mais pas

mous. Consultez votre recette pour connaitre les durées exactes.
Durées de cuisson a la vapeur suggérées
Il est préférable de cuire ces aliments en démarrant la cuisson avec votre cuiseur a froid.

Aliments (frais) Remarques Durée (minutes)
Brocolis Coupés en bouquets/morceauxde 1a2cm 13-15
Haricots verts Placez I'aliment a plat sur la grille de cuisson a la vapeur. 13-15
Carottes En tranches d’environ 1 cm d'épaisseur 17-19
Chou (frisé) Hachés ou coupés en morceaux 11-13
Asperges Placez I'aliment a plat sur la grille de cuisson a la vapeur. 11-13
Courgettes En tranches d'environ 1 cm d'épaisseur 9-11
Choux de Bruxelles Entiers (diametres de 2 cm environ) 13-15
Chou-fleur Coupés en bouquets/morceaux de 1a2cm 15-17
Mais doux Entiers, sur I'épi 17-21
Pommes de terre Pommes de terre nouvelles ou pommes de terre coupées en morceaux de 1a2 cm 21-23
Euf a la coque Mou / Moyen / Dur / Bien cuit 5-6/7-8/9-10/11-12
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Aliments (frais)

Remarques

Durée (minutes)

Cuf poché Placez I'ceuf dans un ramequin ou dans un petit plat 5-6
Poitrine de poulet Ouvrez le poisson en portefeuille ou coupez-le en morceaux de 142 cm 12-14
Saumon/poissons ronds Cabillaud, aiglefin, etc. 7-9
Poisson blanc plat Plie, sole, pangasius, etc. 3-4
Steak de poisson Thon, espadon, etc. 7-9
Kale/cavolo nero Coupé en morceaux 9-11

Retirez les coquilles. Faites cuire a la vapeur pendant 2 a 3 minutes ou jusqu’a ce que les crevettes soient

Crevettes royales . . ; soere
entiérement cuites. Mélangez a mi-cuisson.

1. BranchezI'appareil. Laffichage du panneau de controle clignote “----". Ceci indique que la température de cuisson est éteinte et que |'appareil est
prét a étre programmé.

2. Ajoutezleriz selon le tableau et fermez avec le couvercle en verre.

3. Appuyez sur le bouton Riz. Laffichage indiquera “----".

4. Appuyez sur le bouton I/0. Lappareil émet un bip sonore. L'affichage montre une séquence de tirets. (-...), (.-..), (..- ), (... -). Cette séquence
continuera a étre affichée tout au long du cycle de cuisson. Gardez le couvercle fermé tout au long du cycle de cuisson pour garantir une cuisson
correcte du riz.

5. Lerizest cuit lorsque la température atteint environ 105° C, que le liquide dans la mijoteuse a été absorbé par le riz et que I'excédent de liquide s'est
évaporé.

. Lorsque la cuisson est terminée, I'appareil passe automatiquement en mode de Maintien au chaud. L'affichage clignote et commence a compter de
zéro (00:00) a 4 heures (04:00).

. Lorsque le temps de cuisson est écoulé, I'appareil émet trois bips sonores et passe automatiquement au mode de maintien au chaud. L'affichage
clignote et commence a compter de zéro (00:00) a 4 heures (04:00).

. Apreés 4 heures de maintien au chaud, I'appareil cesse de chauffer et revient a I'affichage par défaut : “----".

. Remarque : Veillez a ne pas utiliser la fonction de maintien au chaud pendant plus de 4 heures.

6. When finished, press the 1/0 button.

7. Débranchez I'appareil lorsqu'il n'est pas utilisé et laissez-le toujours refroidir complétement avant de le nettoyer et de le ranger.

Conseil

. Laissez le riz reposer sur le réglage de Maintien au chaud pendant au moins 15 minutes avant de le servir.

Tableau de cuisson du riz

Riz (grammes) Eau (ml) Nombre approximatif de portions
POUR LE RIZ BLANC

100 240 1-2

200 480 2-4

300 720 3-5

POUR LE RIZ BRUN

100 320 1-2

200 640 2-4

300 960 3-5

Pour les autres types de riz qui ne figurent pas dans le tableau de cuisson ou en cas de doute, suivez les instructions figurant sur I'emballage.

BOUILLIR

1. Ajoutezl'eau et les ingrédients et mettez le couvercle en verre.

2. Branchezl'appareil. Laffichage du panneau de controle clignote “----". Ceci indique que la température de cuisson est éteinte et que |'appareil est
prét a étre programmé.

3. Appuyez sur le bouton Bouillir.

4, Letemps de cuisson par défaut est de 30 minutes. Pour ajuster le temps de cuisson, utilisez les boutons A et Y. Le temps de cuisson maximal est de
2 heures.

5. Lorsque la température de I'appareil atteint 100° C, il émet deux bips sonores et le compte a rebours commence.

6. Lorsque le temps de cuisson est terminé, I'appareil arréte de chauffer et revient a I'affichage par défaut : “----".

. IMPORTANT : Si vous préparez des pates, assurez-vous que |'eau est bouillante avant d'ajouter les pates.
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MAINTENIR CHAUD

IMPORTANT : N'utilisez pas le réglage Maintien au chaud pour cuisiner. Ne I'utilisez que pour maintenir au chaud des aliments déja cuits.

1. Commencez par les ingrédients déja cuits et chauds dans la mijoteuse, couverte par le couvercle en verre.

2. Appuyez sur le bouton Maintien au chaud.

3. Appuyezsur le bouton 1/0.

. Laffichage commence a compter de zéro (00:00) a 4 heures (04:00).
. Apreés 4 heures de maintien au chaud, 'appareil cesse de chauffer et revient a |'affichage par défaut : “----".

. Remarque : Veillez a ne pas utiliser la fonction de maintien au chaud pendant plus de 4 heures.

. Débranchez I'appareil lorsqu'il n'est pas utilisé et laissez-le toujours refroidir complétement avant de le nettoyer et de le ranger.
SERVIR LES ALIMENTS

Une fois que les aliments sont cuits, vous pouvez les servir directement dans la mijoteuse.

1. Eteignez votre multicuiseur (I/O) et débranchez-le.

2. Faites glisser le panneau de contréle de la mijoteuse.

3. Utilisez les poignées pour transporter la mijoteuse et son contenu jusqu'a la table et servez les aliments préparés.

Faites tres attention lorsque vous transportez la mijoteuse étant donné qu'elle est TRES CHAUDE, tout comme les aliments qu’elle contient ! Utilisez
toujours les poignées de transport et des gants de cuisine si nécessaire.

Veillez a ce que la surface sur laquelle vous placez la mijoteuse ne soit pas endommagée par la chaleur. Préparez la zone de service en déposant une
protection résistante a la chaleur ou un dessous de plat approprié avant de poser la mijoteuse.

ENTRETIEN ET MAINTENANCE

Débranchez I'appareil et laissez-le refroidir avant de le nettoyer et de le ranger.

2. Retirez le panneau de contrdle et nettoyez-le avec un chiffon humide. NE PLONGEZ PAS le panneau de contréle dans I'eau ou tout autre liquide.
3. Lamijoteuse et le couvercle en verre peuvent étre nettoyés au lave-vaisselle, ou lavés a la main a I'eau chaude savonneuse.

4. Laissez sécher completement avant de ranger I'appareil.

. N'utilisez pas des détergents agressifs ou abrasifs, des solvants, des tampons a récurer, de la laine d'acier ou des tampons de savon.
RECYCLAGE

rechargeables et non rechargeables présentant I'un de ces symboles ne doivent pas étre éliminés avec les déchets municipaux non

ﬁ ﬁ Afin d'éviter les problémes occasionnés a I'environnement et a la santé par des substances dangereuses, les appareils et les batteries
I

triés. Eliminez dans tous les cas les produits électriques et électroniques et, le cas échéant, les batteries rechargeables et non
rechargeables, dans un centre officiel et approprié de collecte/recyclage.
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Lees de instructies, bewaar ze goed en geef ze met het apparaat mee wanneer u deze aan een derde geeft. Verwijder alle verpakkingsmaterialen voor
gebruik.

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN

Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:

Dit apparaat kan gebruikt worden door kinderen van 8 jaar en ouder en personen met verminderde

lichamelijke, zintuiglijke en verstandelijke vaardigheden of die onvoldoende ervaring of kennis hebben,

indien zij onder toezicht staan of goed geinformeerd zijn en zij de risico’s begrijpen. Kinderen mogen niet

met het apparaat spelen. Schoonmaak en gebruikersonderhoud mag niet door kinderen uitgevoerd worden,

tenzij ze ouder dan 8 zijn en onder toezicht staan. Houd het apparaat en de kabel buiten het bereik van

kinderen van jonger dan 8 jaar.

Indien het snoer beschadigd is, moet het door de fabrikant, een technicus of een ander deskundig persoon

vervangen worden om eventuele risico’s te vermijden.

® Gebruik het apparaat niet in de buurt van badkuipen, douches, wastafels of andere reservoirs die water
of andere vloeistoffen bevatten.

A\ De oppervlakken van het apparaat zullen heet worden.

Het bedieningspaneel moet worden verwijderd voordat de kookpot wordt afgewassen. Droog de kookpot

goed af voordat u het toestel opnieuw gebruikt.
Laat tenminste 50mm ruimte vrij rondom het apparaat.
Wees uiterst voorzichtig wanneer u het apparaat verplaatst wanneer het heet voedsel of hete vloeistoffen bevat.
Gebruik ovenwanten of soortgelijke bescherming om het deksel te verwijderen. Pas op voor ontsnappende stoom bij het verwijderen van het
deksel.
Houd de bovenkant van het apparaat vrij; zet er niets bovenop.
Haal de stekker uit het stopcontact wanneer het apparaat niet gebruikt wordt, verplaatst of gereinigd wordt.
Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan degene die in deze gebruiksaanwijzing worden beschreven.
Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.
Plaats de kookpot niet op een oppervlak dat niet hittebestendig is. Plaats de pot altijd op een onderzetter of een hittebestendige mat.
De bodem van de kookpot heeft een ruw oppervlak en kan delicate of gepolijste oppervlakken krassen of vlekken maken. Plaats altijd een
beschermmat onder de kookpot om dit soort oppervlak te beschermen.

UITSLUITEND VOOR HUISHOUDELIJK GEBRUIK

ONDERDELEN

1. Glazen deksel 3. Handgrepen 5. Stoomrek
2. Kookpot 4,  Bedieningspaneel 6. Braadrek
VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Verwijder alle verpakkingsmaterialen en labels. Was de verwijderbare delen in een warm sopje, spoel goed af, laat uitdruipen en laat aan de lucht drogen.

BEDIENING

De volgende tabel geeft een korte beschrijving van de functies van het bedieningspaneel.

Warmhouden Selecteert de warmhoudmodus. Q@H Roosteren Selecteert de roostermodus.

Sous vide Selecteert de sous vide-modus.

a

Stoom Selecteert de stoommodus.

u Temperatuur Wordt gebruikt om temperatuurwaarden te selecteren

Rijst Selecteert de rijstkookmodus.
en aan te passen.

el Tijd Wordt gebruikt om de tijdwaarden te selecteren en aan te
o
%o| | Koken Selecteert de kookmodus. @ passen.
111 Schroeien Selecteert de schroeimodus AV Wordt gebruikt om de temperatuur- of tijdwaarden te verhogen/
— .

verlagen.

“s Slowcook Hoog Wordt gebruikt om de hoge stand van de 1/0 | Wordt gebruikt om het apparaat te starten of te stoppen.

slowcooker te selecteren.

s Slowcook Laag Wordt gebruikt om de lage stand van de
slowcooker te selecteren.
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SAMENSTEL

Het bedieningspaneel kan worden verwijderd wanneer u eten serveert of wanneer u het apparaat schoonmaakt.
Monteren:

Met de stekker uit het stopcontact, schuif het bedieningspaneel in de voorkant van de kookpot (Afb. A).
Verwijderen:

Haal de stekker uit het stopcontact en schuif het bedieningspaneel van de kookpot.

TEMPERATUUREENHEDEN

Om te wisselen tussen °F en °C houdt u de temperatuurknop 3 seconden ingedrukt.

BEREIDINGSFUNCTIES

Schroeien: Gebruik uw multikoker om te sauteren, schroeien en braden.

Roosteren: Perfect voor het braden van braadstukken met behulp van het meegeleverde braadrek.

Vacuiimgaren: Vaculimgaren is een methode om voedsel te bereiden in een afgesloten zakje in een waterbad op een nauwkeurig ingestelde
temperatuur. Het voedsel in zakjes bereiden, behoudt de sappen en subtiele smaken die anders tijdens het conventionele koken verloren zouden gaan.
Traag garen: Ideaal voor kasserollen, soepen, stoofschotels en combinaties van vlees en groenten.

Stomen: Stoom groenten, vis enz. met het meegeleverde stoomrek.

Rijst: Maak automatisch perfecte rijst.

Koken: Voor het koken van ingrediénten, bereiden van soep, pasta enz.

Warmhouden: Hiermee kunt u bereid voedsel warm houden voordat u het serveert.

SCHROEIEN

Steek de stekker van het apparaat in het stopcontact. Op het hoofdbedieningsdisplay knippert “----". Dit geeft aan dat de verwarming uit is en dat
het apparaat klaar is om te worden geprogrammeerd.

Druk op de schroeiknop.

Het display knippert en toont een standaardtijd van 30 minuten.

Gebruik de knoppen A en W om de bereidingstijd aan te passen. De max bereidingstijd is 1 minuut.

Druk op de I/0-knop. Het display stopt met knipperen en de kookpot begint op te warmen.

Wanneer de temperatuur van het apparaat ca. 220 °C begint de tijd af te tellen.

Voeg boter, olie enz. toe aan de kookpot en gebruik deze op dezelfde manier als een gewone pan.

Als u klaar bent, drukt u op de 1/0-knop.

Koppel het apparaat los wanneer het niet in gebruik is en laat het altijd volledig afkoelen voordat u het schoonmaakt en opbergt.
Gebruik het deksel niet bij het gebruik van de functie Schroeien.

ROOSTEREN

Plaats het braadrek in de kookpot en voeg de ingrediénten toe (Afb. B).

—_

VPNV A WN

N

2. Steekde stekker van het apparaat in het stopcontact. Op het hoofdbedieningsdisplay knippert “----". Dit geeft aan dat de verwarming uit is en dat
het apparaat klaar is om te worden geprogrammeerd.

3. Drukop de knop Roosteren.

4. Hetdisplay verandert naar de standaard temperatuur van 204 °C. Gebruik de knoppen A en W om de temperatuur te wijzigen. Het bereik is ca. 65
tot 215 °C.

5. Drukvervolgens op de knop Tijd. De standaard bereidingstijd bedraagt 1 uur en 30 minuten. Gebruik de knoppen A en W om de bereidingstijd
aan te passen. De maximale bereidingstijd bedraagt 20 uur.

6. Nadat u de temperatuur en tijd heeft ingesteld, drukt u op de 1/0-knop. Het display stopt met knipperen en de bereiding gaat van start.

. Wanneer de bereidingstijd is afgelopen, piept het apparaat driemaal en schakelt het automatisch over naar de warmhoudstand. Het display knippert
en begint te tellen van nul (00:00) tot 4 uur (04:00).

. Nadat de warmhoudstand 4 uur is ingeschakeld, stopt het apparaat met verwarmen en keert het terug naar de standaardweergave: “----".

. Opmerking: Bewaar voedingsmiddelen niet langer dan 4 uur op de warmhoudstand.

. Koppel het apparaat los wanneer het niet in gebruik is en laat het altijd volledig afkoelen voordat u het schoonmaakt en opbergt.

Tips

. De geschatte maximale capaciteit voor braden is 1,8 - 2,2 kg. voor kip of een braadstuk van 1,3 - 1,8 kg.

« Alsude diepere smaak van bruin vlees wenst, gebruik dan de functie Schroeien voordat u begint te roosteren om het vlees bruin te maken.

. Rooster altijd met de deksel erop. Open het deksel zo weinig mogelijk om een gelijkmatige bereiding te garanderen en om te voorkomen dat de
warmte ontsnapt.

. Het gebruik van een vleesthermometer kan aanzienlijk helpen om een nauwkeuriger eindresultaat te verkrijgen.



SOUS VIDE

Voor sous vide hebt u een zak nodig om de ingrediénten in te doen, waaruit u zoveel mogelijk lucht kunt verwijderen en vervolgens verzegelen.

VOORBEREIDING

Plaats de ingrediénten in de zak. Gebruik één zak per portie. Probeer porties van vergelijkbare grootte te houden. Voordat u de zak verzegelt, moet u
zoveel mogelijk lucht eruit verwijderen.
Voor zakken met ritssluiting:

1. Handmethode (afb. D)
Plaats de zak op een vlakke ondergrond en duw met uw hand voorzichtig zoveel mogelijk lucht uit de zak. Pas op dat u de ingrediénten niet plet of
beschadigt wanneer u dit doet. Sluit vervolgens de zak.

2. Wateronderdompelingsmethode (afb. E)

Vul een bakje dat groot genoeg is voor de zak met ritssluiting, de ingrediénten en koud water. Doe de ingrediénten in de zak en sluit de verzegeling bijna
helemaal, maar behoud een kleine opening in een hoek. Duw de zak langzaam in het water en laat de onverzegelde hoek uit het water steken. Wanneer u
dit doet, moet u ervoor zorgen dat er geen water per ongeluk in de zak kan komen. Wanneer u de zak onderdompelt, zal het water bijna alle resterende
lucht naar buiten duwen. Sluit als laatste de hoek af en haal de zak uit het bakje.

Voor silicone zakken:

Volg de instructies van de fabrikant van de zak.

Voor vacuiimmachines:

Een speciaal ontworpen vacutimmachine geschikt voor gebruik met voeding is perfect voor vacuiimgaren. Gebruik de juiste zakken zoals aanbevolen
door de fabrikant en volg de instructies die bij de machine worden geleverd.

DE MODUS VACUUMGAREN GEBRUIKEN

1. Voeg heet water toe en vul de kookpot ongeveer voor de helft. Gebruik water uit de warmwaterkraan (geen kokend water). Probeer de temperatuur
van het water zo dicht mogelijk bij de bereidingstemperatuur te krijgen, omdat dit ervoor zorgt dat u niet onnodig moet wachten. Gebruik een
mengsel van warm en koud water, zoals vereist. Als het water in het apparaat een temperatuur heeft die sterk verschilt van de temperatuur waaraan
u gaat koken, duurt het langer om het water te verwarmen of af te koelen tot de geselecteerde temperatuur.

2. Steekde stekker van het apparaat in het stopcontact. Op het hoofdbedieningsdisplay knippert “----". Dit geeft aan dat de verwarming uit is en dat
het apparaat klaar is om te worden geprogrammeerd.

3. Doe het verpakte voedsel in de kookpot en zorg ervoor dat het volledig ondergedompeld is. Voeg indien nodig extra water toe. Als u meerdere

items tegelijk in de kookpot plaatst, gebruikt u het meegeleverde rek om ze gescheiden te houden.

Dek af met het glazen deksel.

Druk op de knop Sous-vide.

De standaard temperatuur bedraagt 57 °C. Gebruik de knoppen A en W om de temperatuur te wijzigen. Het bereik is ca. 38 tot 96 °C.

Druk vervolgens op de knop Tijd. De max bereidingstijd is 1 uur. Gebruik de knoppen A en W om de bereidingstijd aan te passen. De maximale

bereidingstijd bedraagt 20 uur.

Druk op de 1/0-knop. Het display stopt met knipperen en de kookpot begint op te warmen.

9. Opdit punt begint het water op te warmen tot de gewenste temperatuur. De hoeveelheid tijd die vereist is, varieert. Het verpakte voedsel kan
tijdens de opwarmtijd in het water blijven zolang de ingestelde temperatuur 55 ° C of hoger is. De kookcyclustimer begint pas af te tellen als het
water de doeltemperatuur heeft bereikt.

. Wanneer de bereidingstijd is afgelopen, piept het apparaat driemaal en schakelt het automatisch over naar de warmhoudstand. Het display knippert
en begint te tellen van nul (00:00) tot 4 uur (04:00).

. Nadat de warmhoudstand 4 uur is ingeschakeld, stopt het apparaat met verwarmen en keert het terug naar de standaardweergave: “----".

. Opmerking: Bewaar voedingsmiddelen niet langer dan 4 uur op de warmhoudstand.

. Koppel het apparaat los wanneer het niet in gebruik is en laat het altijd volledig afkoelen voordat u het schoonmaakt en opbergt.

Afwerking

Sommige voedingsmiddelen kunnen direct na het bereiden worden gegeten. Voor steaks en ander vlees is schroeien, na het koken, essentieel voor de

beste smaak en textuur.

. Gebruik de Schroeien-functie van uw multikoker om de randen en zijkanten van het vlees naar uw voorkeur dicht te schroeien (tot 2 minuten per
kant).

Nouwv s
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OPMERKINGEN OVER BEREIDINGSTIJDEN EN VOEDSELVEILIGHEID

Houd rekening met het volgende om het risico op ziekte door verkeerd bereid voedsel tot een minimum te beperken:

. Door voedsel op de juiste temperatuur en gedurende de juiste tijdsduur te koken, worden schadelijke bacterién gedood. Lees altijd het advies over
voedselverpakkingen en volg de verstrekte instructies.

. Om redenen met betrekking tot voedselveiligheid mag voedsel dat gekookt is onder 55 °C (bijv. steak) niet langer dan 2 uur worden gekookt en
moet het aan de buitenkant worden gebakken.

. Vis wordt vaak bereid bij temperaturen lager dan 55 °C en als u van plan bent dit te doen, is het belangrijk dat u vis koopt die over Sushi-kwaliteit
beschikt (dwz vis die rauw gegeten kan worden).

. Neem het vlees niet te vroeg uit het apparaat. Laat het minstens voor de minimale tijdsduur en juiste temperatuur koken, die op de kaart wordt
vermeld.

. Het is OK om vlees langer te bereiden dan de minimale tijd. Vis is de uitzondering op deze regel. Vis kan papperig worden als deze door middel van
vaculimgaren wordt bereid.

. Controleer altijd of het voedsel voldoende is gekookt (bijv. voor varkensvlees, gevogelte enz. tot de sappen helder zijn). Kook vis tot het vlees overal
ondoorzichtig is.
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BEREIDINGSGIDS VOOR VACUUMGAREN

Tijd (uren)
Voedsel Temperatuur - Opmerkingen
min. max.
Kort gebakken: 56°C 1 1%
Biefstuk Half doorbakken: 60°C ™ 3 Tijdschema's gebaseerd op een portie van
i 200-250g
Doorbakken: 68°C 2 2%
Roze: 56°C 1% 3% Tijdschema’s gebaseerd op een portie van
Lam, kalfsvlees, eend, hert, enz.
Doorbakken: 68°C 2 4 200-2509
Varkensvlees Sappig/mals: 63°C 1% 3 Tijdschema's gebaseerd op een portie van
Doorbakken: 70°C 3 5 200-2509
Kippenborst Sappig/mals: 60°C 1% 3 Tijdschema's gebaseerd op een portie van
Doorbakken: 70°C 2 4 200-2509
Sappig/mals: 63°C 3% 5%
Kippenpoot, vleugel, dij
Doorbakken: 72°C 4% 6%
Vis Zacht, bladderig 55°C 1 2 Tijdschema's gebaseerd op een portie van
Stevig, goed doorbakken 65°C 1% 27 150-2009
Snijd in stukken van gelijke grootte, ca.
Knolgewassen 80°C 4 6 1520 mm

SLOWCOOKING

DE VOORDELEN VAN LANGZAAM KOKEN

Gezondheid: De zachte manier van koken vermindert de schade aan vitaminen en houdt meer van de voedingsstoffen en smaak vast.

Zuinig: Langdurig en langzaam koken kan de goedkopere, taaiere soorten vlees zachter maken, en gebruikt slechts een kwart van de energie van de
kleine ring op de gemiddelde kookplaat.

Gemak: Bereid de ingrediénten de nacht van te voren voor, plaats ze in de slow cooker voordat u weggaat en u heeft een heerlijke maaltijd op u wachten
wanneer u thuiskomt.

DE MODUS TRAAG GAREN GEBRUIKEN

1. Voeg water en ingrediénten toe en plaats het glazen deksel.

2. Steekde stekker van het apparaat in het stopcontact. Op het hoofdbedieningsdisplay knippert “----". Dit geeft aan dat de verwarming uit is en dat

het apparaat klaar is om te worden geprogrammeerd.

Druk naar wens op de knop Slowcook Hoog of Slowcook Laag.

4. Hetdisplay toont een knipperende standaardtijd. Voor de lage stand bedraagt de standaard bereidingstijd 8 uur en voor de hoge stand bedraagt de
standaard tijd 4 uur. Gebruik de knoppen A en W om de bereidingstijd aan te passen. De maximale bereidingstijd bedraagt 20 uur.

5. Druk op de knop I/0 om te beginnen met koken. Het display stopt met knipperen en “" tussen de cijfers zal knipperen om aan te geven dat het
apparaat aan het koken is.

. Wanneer de bereidingstijd is afgelopen, piept het apparaat driemaal en schakelt het automatisch over naar de warmhoudstand. Het display knippert
en begint te tellen van nul (00:00) tot 4 uur (04:00).

. Nadat de warmhoudstand 4 uur is ingeschakeld, stopt het apparaat met verwarmen en keert het terug naar de standaardweergave: “----".

. Opmerking: Bewaar voedingsmiddelen niet langer dan 4 uur op de warmhoudstand.

. Koppel het apparaat los wanneer het niet in gebruik is en laat het altijd volledig afkoelen voordat u het schoonmaakt en opbergt.

Aanpassingen maken tijdens het bereiden

U kunt de tijd aanpassen door op de knoppen A en ¥ te drukken. Als er gedurende 3 seconden geen knoppen worden ingedrukt, stoppen de nummers

met knipperen en begint de nieuwe kooktijd.

w

ALGEMENE TIPS

. Houd er rekening mee dat ingrediénten die rechtstreeks uit de koelkast komen, de kooktijd kunnen verlengen.

. Probeer het deksel tijdens het koken niet te vaak te openen. Als u dit doet, kan er veel warmte ontsnappen en het kan lang duren voordat uw
multikoker opnieuw op temperatuur is.

. Wanneer u een gerecht test om te zien of het gaar is, vergeet dan niet dat het meestal langer duurt voordat wortelgroenten gaar zijn.

. Ontdooi bevroren voedsel volledig voordat u het in de kookpot doet.

. Vooraf bruinen van vlees is niet strikt noodzakelijk, maar kan helpen om vocht vast te houden en diepte aan de smaak toe te voegen. Gebruik de
schroeifunctie van uw multikoker om het vlees bruin te maken.

. Bewaar ingrediénten die op voorhand zijn bereid (bijvoorbeeld de avond ervoor) in bakjes in de koelkast. Zet de multikoker of de kookpot niet in de
koelkast.

. Gebruik voor het koken van rijst ten minste 150 ml kookvloeistof voor elke 100 g rijst.

. Pasta is niet geschikt voor slowcooking, aangezien deze te zacht wordt. Als uw recept pasta vereist, moet deze voorgekookt worden en vervolgens
30-40 minuten voor het einde van de kooktijd worden geroerd.
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. Nadat alle ingrediénten in de kookpot zijn, mag deze niet meer dan ongeveer driekwart gevuld zijn. Als u de kookput te vol doet, kan er tijdens het
gebruik hete vloeistof uitspuiten of overlopen.

. Als het afgewerkte gerecht te vloeibaar is, kan het worden ingedikt met een beetje maizena, arrowroot, enz. Meng voor elke 250-300 ml vloeistof 2
eetlepels maizena met voldoende water tot een dunne pasta. Voeg de pasta ca. 30-45 minuten voor het einde van de bereiding toe. U kunt ook
kant-en-klare juskorrels erdoor roeren volgens de instructies van de fabrikant.

RICHTLIJNEN VOOR KOKEN

Groenten

Slowcooking is ideaal voor groenten. Er is weinig verdamping, dus alle sappen en smaken blijven behouden.

Wortelgroenten zoals aardappel, wortel, raap en koolraap, moeten langzamer worden gekookt dan vlees. Snijd ze in hapklare stukjes en dompel ze onder

in het kookvocht. Leg de groenten zo dicht mogelijk bij de bodem van de pan.

Snelkokende groenten, zoals erwten en suikermais, moeten een half uur voor het einde van de bereiding worden toegevoegd.

Peulvruchten (bonen, erwten en linzen)

Sommige gedroogde peulvruchten (linzen, erwten, enz.) moeten misschien voor gebruik worden geweekt. Raadpleeg voor gebruik altijd eventuele

aanbevelingen op de verpakking.

WAARSCHUWING gedroogde bonen (bijv. rode bonen, cannellini, enz.) moeten minimaal 8 uur worden geweekt en minimaal 10 minuten worden

gekookt voordat ze aan de slowcooker worden toegevoegd. Ze zijn giftig als ze rauw of onvoldoende gaar worden gegeten.

Vlees en gevogelte

. Slowcooking maakt goedkopere stukken mals en vermindert krimp en verdamping, terwijl de smaak en voedingswaarden behouden blijven. De
magerste stukken vlees zijn het beste voor slowcooking.

. Snijd overtollig vet van het vlees af, want dit kan tijdens het koken in de vorm van vet aan het vocht worden toegevoegd.

. Gebruik waar mogelijk kip zonder vel.

. Voor ovenschotels en stoofschotels, snijd het vlees in blokjes van gelijke grootte (ca. 2,5 cm).

OMZETTEN VAN RECEPTEN VOOR EEN TRADITIONELE OVEN

These times are approximate and can vary depending on the ingredients and quantities. Always check that the food is thoroughly cooked before serving.

Bereidingstijden oven (minuten) Tijd op Slowcook Laag (uren) Tijd op Slowcook Hoog (uren)
15-30 4-6 1-2
30-60 6-8 2-4
60-180 8-12 4-7

STOOM

1. Vul de kookpot met water tot een diepte van ca. 2 - 2,5 cm. Hiermee kunt u ongeveer 30 minuten stomen. Voeg niet te veel water toe, anders
worden de ingrediénten ondergedompeld.

2. Plaats het stoomrek in de kookpot (Afb. C). Voeg ingrediénten toe, zoals verse groenten die in gelijke grootte zijn gesneden, aan de kookpot en dek
deze af met het glazen deksel.

3. Steek de stekker van het apparaat in het stopcontact. Op het hoofdbedieningsdisplay knippert “----". Dit geeft aan dat de verwarming uit is en dat
het apparaat klaar is om te worden geprogrammeerd.

4. Druk op de knop Stomen.

5. Hetdisplay knippert en toont een standaardtijd van 30 minuten. Gebruik de knoppen A en W om de bereidingstijd aan te passen. De maximale
bereidingstijd bedraagt 2 uur.

6.  Druk op de 1/0-knop. Het display stopt met knipperen en de kookpot begint op te warmen.

7. Wanneer de temperatuur van het apparaat 100 °C bereikt, begint de tijd af te tellen.

8. Wanneer de bereidingstijd is afgelopen, stopt het apparaat met verwarmen en keert het terug naar de standaard display: “----".

Tip

voor de precieze tijden.

Gesuggereerde stoomtijden
Dit voedsel kan het beste bereid worden door met een koude stomer te beginnen.

Houd verse groenten in de gaten en laat ze niet te gaar worden. Streef naar felgekleurd en een beetje zacht, maar niet slap. Raadpleeg uw recept

Voedsel (vers) Opmerkingen Tijd (minuten)
Broccoli In bloempjes/stukken van 1-2 cm snijden 13-15
Sperziebonen Leg plat op het stoomrek 13-15
Wortels Ca. T cmdik gesneden 17-19
Kool (savooiekool) In stukken scheuren of snijden 11-13
Asperges Leg plat op het stoomrek 11-13
Courgettes Ca. T cm dik gesneden 9-11
Spruiten Heel (diam. ong. 2 cm) 13-15
Bloemkool In bloempjes/stukken van 1-2 cm snijden 15-17
Mais Heel, als kolf 17-21
Aardappels Nieuwe aardappels of aardappels in stukjes van 1-2 cm 21-23
Gekookt ei Zacht / medium / hard / doorbakken 5-6/7-8/9-10/11-12
Gepocheerd ei In een kommetje of kleine schaal plaatsen 5-6
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Voedsel (vers) Opmerkingen Tijd (minuten)
Kipfilet Vlinderen of in stukjes van 1-2 cm snijden 12-14
Zalm/ronde vis Kabeljauw, schelvis enz. 7-9
Platvis, witvis Schol, schar, panga enz. 3-4
Stevige vis Tonijn, zwaardvis enz. 7-9
Boerenkool / cavolo nero In stukken gesneden 9-11

Grote garnalen

De schaal verwijderen. 2-3 minuten stomen of tot de garnalen helemaal gaar zijn. Halverwege de bereiding

roeren.

RIST

Steek de stekker van het apparaat in het stopcontact. Op het hoofdbedieningsdisplay knippert “----". Dit geeft aan dat de verwarming uit is en dat
het apparaat klaar is om te worden geprogrammeerd.

—_

2. Voeg derijst toe, volgens de tabel, en dek af met het glazen deksel.

3. Druk op de knop Rijst. Op het display verschijnt “----".

4. Druk op de I/0-knop. Het apparaat zal eenmaal piepen. Op het display worden streepjes weergegeven. (-...), (.-..), (..- ), (... -). Dit blijft de hele
kookcyclus doorlopen. Houd het deksel tijdens de kookcyclus gesloten om ervoor te zorgen dat de rijst correct gaar wordt.

5. Derijstis gaar als de temperatuur ca. 105 °C bereikt, de vloeistof in de pot is door de rijst opgenomen en het teveel is afgekookt.

Als de bereiding is afgelopen, zal de apparaat automatisch overschakelen naar de warmhoudstand. Het display knippert en begint te tellen van nul
(00:00) tot 4 uur (04:00).

Nadat de warmhoudstand 4 uur is ingeschakeld, stopt het apparaat met verwarmen en keert het terug naar de standaardweergave: “----".
Opmerking: Bewaar voedingsmiddelen niet langer dan 4 uur op de warmhoudstand.

. Koppel het apparaat los wanneer het niet in gebruik is en laat het altijd volledig afkoelen voordat u het schoonmaakt en opbergt.

6.  Alsuklaar bent, drukt u op de 1/0-knop.

Tip

Laat de rijst minstens 15 minuten rusten op de warmhoudstand alvorens te serveren.

Kooktabel rijst

Rijst (gram) Water (ml) Aantal porties bij benadering
VOOR WITTE RIST

100 240 1-2

200 480 2-4

300 720 3-5

VOOR BRUINE RUST

100 320 1-2

200 640 2-4

300 960 3-5

. Voor andere soorten rijst die niet in de kooktabel staan of bij twijfel, volg de aanwijzingen op de verpakking.

N

Voeg water en ingrediénten toe en plaats het glazen deksel.

2. Steekde stekker van het apparaat in het stopcontact. Op het hoofdbedieningsdisplay knippert “----". Dit geeft aan dat de verwarming uit is en dat
het apparaat klaar is om te worden geprogrammeerd.

3. Drukop de knop Koken.

4. De standaard bereidingstijd is 30 minuten. Gebruik de knoppen A en W om de bereidingstijd aan te passen. De maximale bereidingstijd bedraagt
2 uur.

5. Druk op de I/0-knop. Het display stopt met knipperen en de kookpot begint op te warmen.

6. Wanneer de temperatuur van het apparaat 100 °C bereikt, zal het tweemaal piepen en begint de tijd af te tellen.

7. Wanneer de bereidingstijd is afgelopen, stopt het apparaat met verwarmen en keert het terug naar de standaard display: “----".

BELANGRUJK: Als u pasta maakt, zorg er dan voor dat het water kookt voordat u de pasta toevoegt.

WARMHOUDEN

BELANGRIJK: Gebruik nooit de instelling Warmhouden om te koken. Gebruik deze functie alleen om bereid voedsel dat al warm is, warm te houden.
Begin met reeds gekookte en warme ingrediénten in de kookpot, afgedekt met het glazen deksel.

Druk daarna op de knop Warmhouden.

Druk op de 1/0-knop.

Het display begint te tellen van nul (00:00) tot 4 uur (04:00).

Nadat de warmhoudstand 4 uur is ingeschakeld, stopt het apparaat met verwarmen en keert het terug naar de standaardweergave: “----".

W N = e
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. Opmerking: Bewaar voedingsmiddelen niet langer dan 4 uur op de warmhoudstand.
. Koppel het apparaat los wanneer het niet in gebruik is en laat het altijd volledig afkoelen voordat u het schoonmaakt en opbergt.

VOEDSEL SERVEREN

Als het eten gaar is, kunt u het direct uit de kookpot serveren.

1. Schakel het apparaat uit (I/0) en koppel uw multikoker los.

2. Schuif het bedieningspaneel uit de kookpot.

3. Gebruik de handvatten om de kookpot en de inhoud naar de tafel te brengen en te serveren.

. Wees zeer voorzichtig, aangezien de kookpot en de ingrediénten HEET zijn! Gebruik indien nodig altijd de handvatten en ovenwanten.

. Zorg ervoor dat het oppervlak waarop u de kookpot plaatst niet door hitte wordt beschadigd. Bereid de plaats waar u de kookpot zult neerzetten
voor door een hittebestendige onderlegger of een geschikte onderzetter neer te leggen voordat u de kookpot neerzet.

ZORG EN ONDERHOUD

1. Haal de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen voordat u het opbergt of reinigt.

2. Verwijder het bedieningspaneel en veeg het af met een vochtige doek. Dompel het bedieningspaneel niet onder in water of een andere vloeistof.
3. De kookpot en het glazen deksel kunnen in de vaatwasser worden gereinigd of met de hand worden gewassen in warm zeepsop.

4. Laat goed drogen voordat u het opbergt.

. Gebruik geen agressieve of schurende schoonmaakmiddelen, oplosmiddelen, schuursponsjes, staalwol of zeepkussentjes.

RECYCLING

Om milieu- en gezondheidsproblemen door gevaarlijke stoffen te vermijden, mogen apparaten en oplaadbare en niet oplaadbare
E ﬁ batterijen met een van deze symbolen niet samen met het huishoudelijk afval worden verwijderd. Breng elektrische en
elektronische producten en, indien van toepassing, oplaadbare en niet-oplaadbare batterijen, altijd naar een officieel recycling-/
| .
inzamelpunt.
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Leggere le istruzioni e conservarle al sicuro. In caso di cessione dell'apparecchio ad altre persone, consegnare anche le istruzioni. Rimuovere tutto
I'imballaggio prima dell'uso.

NORME DI SICUREZZA IMPORTANTI

Osservare le precauzioni fondamentali di sicurezza, e in particolare quanto segue:

L'apparecchio puo essere utilizzato solo da bambini di eta uguale o superiore agli otto anni o da persone con
ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali che abbiano ricevuto istruzioni appropriate e che abbiano
compreso i possibili rischi. | bambini non devono giocare con l'apparecchio. Luso, la pulizia o la
manutenzione dell'apparecchio puo essere effettuata solo da bambini di eta superiore agli otto anni e sotto
la supervisione di un adulto. . Tenere 'apparecchio e il cavo fuori dalla portata dei bambini di eta inferiore
agli 8 anni.
Se il cavo € danneggiato, farlo cambiare dal fabbricante, da un rivenditore autorizzato o da personale
similmente qualificato, per evitare pericoli.

@ Non utilizzare I'apparecchio vicino a vasche da bagno, docce, lavandini o altri recipienti contenenti acqua.
A\ Le superfici dellapparecchio diventeranno calde.

Il pannello di controllo deve essere rimosso prima di lavare la pentola. Asciugare la pentola accuratamente

prlam di utilizzare di nuovo I'apparecchio.
Lasciare uno spazio di almeno 50mm intorno all'apparecchio.
Fare molta attenzione nello spostare l'apparecchio quando contiene cibo o liquidi caldi.
Utilizzare guanti da forno o protezione simile quando si rimuove il coperchio. Attenzione alla fuoriuscita di vapore quando si rimuove il coperchio.
Non coprire I'apparecchio, e non metterci sopra niente.
Staccare la spina quando l'apparecchio non viene utilizzato, prima di spostarlo e di pulirlo.
Non usare I'apparecchio per altri scopi se non quelli per i quali & stato progettato, di seguito descritti in questo manuale di istruzioni.
Non usare I'apparecchio se & danneggiato o funziona male.
Non posizionare la pentola su superfici sensibili al calore. Collocare la pentola su un sottopentola o un tappetino termoresistente.
La base della pentola ha una superficie ruvida e puo graffiare o lasciare segni su superfici delicate o lucide. Posizionare un‘imbottitura di protezione
sotto la pentola per proteggere questi tipi di superfici.

SOLO PER USO DOMESTICO
PARTI
1. Coperchio in vetro 3. Maniglie 5. Griglia per cottura a vapore
2. Pentola 4. Pannello di controllo 6.  Griglia per arrostire

PRIMA DI UTILIZZARE LAPPARECCHIO PER LA PRIMA VOLTA

Rimuovere tutti i materiali e le etichette dell'imballaggio. Lavare le parti rimovibili in acqua calda e detersivo, sciacquare bene, lasciare scolare e asciugare.

COMANDI

La tabella che segue rappresenta una breve descrizione delle funzioni del pannello di controllo.

Mantenimento caldo Seleziona la modalita mantenimento . s
C@u Arrosto Seleziona la modalita arrosto.

20
% caldo.
‘% Vapore Seleziona la modalita vapore. Sottovuoto Seleziona la modalita sottovuoto.
% Riso Seleziona la modalita cottura riso. u Temperatura Utilizzata per regolare i valori della temperatura.
Bollitura Seleziona la modalita bollitura. @ Tempo Utilizzata per regolare il tempo.
é" Rosolatura Seleziona la modalita rosolatura. AV Utilizzato per aumentare/diminuire i valori della temperatura o del

tempo.

s“ Cottura lenta alta Utilizzato per selezionare la modalita di

) . . 1/0 | Utilizzato per avviare o fermare l'apparecchio.
impostazione alta di cottura lenta. / P PP

s Cottura lenta bassa Utilizzato per selezionare la modalita
diimpostazione bassa di cottura lenta.
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MONTAGGIO

Il pannello di controllo puo essere rimosso quando si serve il cibo o quando si pulisce I'apparecchio.

Come montare:

Con la spina staccata dalla presa di corrente, fare scorrere il pannello di controllo nella parte frontale della pentola (fig. A ).
Come rimuovere:

Staccare la spina dalla presa di corrente e poi fare scorrere il pannello di controllo fuori dalla pentola.

UNITA DI TEMPERATURA

Per andare avanti e indietro tra °F e °C tenere premuto il pulsante Temperatura per 3 secondi.

FUNZIONI DI COTTURA

Rosolatura: Utilizzare la pentola per saltare, rosolare e friggere.

Arrosto: Perfetta per arrostire giunti utilizzando la griglia per arrostire in dotazione.

Sottovuoto: Il sottovuoto & un metodo di cottura del cibo all'interno di un sacchetto sigillato a bagnomaria ad una temperatura regolata accuratamente.
Sigillando il cibo in sacchetti si mantengono i succhi e i sapori delicati che altrimenti si perderebbero durante la cottura convenzionale.

Cottura lenta: Perfetta per cotture in casseruola, zuppe, stufati e misti di carne e verdure.

Vapore: Verdure, pesce e altro ancora a vapore, utilizzando la griglia per la cottura a vapore in dotazione.

Riso: Prepara un riso perfetto automaticamente.

Bollitura: Utilizzare per bollire, per preparare zuppe, pasta etc.

Mantenimento caldo: Permette di mantenere il cibo caldo prima di servirlo.

ROSOLARE

Collegare I'apparecchio alla presa di corrente. Il display di controllo principale indica lampeggiando “----". Ci¢ indica che il calore & disattivato e che
I'apparecchio & pronto per essere programmato.

Premere il pulsante Rosolatura.

Il display lampeggia per indicare un tempo predefinito di 30 minuti.

Per regolare il tempo di cottura, utilizzare i pulsanti A e V. Il tempo di cottura massimo & di 1 ora.

Premere il pulsante I/0. Il display smette di lampeggiare e la pentola inizia a scaldarsi.

Quando la temperatura I'apparecchio raggiunge approssimativamente i 220°C inizia il conto alla rovescia.

Aggiungere burro, olio etc. nella pentola e utilizzarla come si utilizzerebbe una padella per friggere.

Al termine, premere il pulsante /0.

Disconnettere |'apparecchio quando non in uso e lasciarlo raffreddare completamente prima di pulirlo e di conservarlo.
Con la funzione per rosolare non utilizzare il coperchio.

—_

©ENOGEWN

ARROSTO

—_

Posizionare la griglia per arrostire nella pentola e aggiungere gli ingredienti (fig. B).

2. Collegare I'apparecchio alla presa di corrente. Il display di controllo principale indica lampeggiando “----". Cio indica che il calore & disattivato e che
I'apparecchio e pronto per essere programmato.

3. Premereil pulsante Arrosto.

4, Il display passa alla temperatura preimpostata di 204°C. Per cambiare la temperatura, utilizzare i pulsanti A e W.La gamma va all'incirca da 65 a
215°C.

5. Poi, premere il pulsante Tempo. Il tempo di cottura di default &€ impostato a 1 ora e 30 minuti. Per regolare il tempo di cottura, utilizzare i pulsanti A
e V. Il tempo di cottura massimo & di 20 ore.

6.  Unavoltaimpostata la temperatura ed il tempo, premere il pulsante 1/0. Il display smette di lampeggiare e la pentola inizia la cottura.

. Trascorso il tempo di cottura, l'unita emette tre volte un segnale acustico e passa automaticamente all'impostazione mantenimento caldo. Il display
lampeggia e inizia a contare da zero (00:00) a 4 ore (04:00).

. Dopo che I'impostazione di mantenimento caldo & rimasta attiva per 4 ore, I'unita smette di scaldare e torna al display di default: “----".

. Nota: Non lasciare il cibo sull'impostazione di mantenimento caldo per pit di 4 ore.

. Disconnettere l'apparecchio quando non in uso e lasciarlo raffreddare completamente prima di pulirlo e di conservarlo.

Suggerimenti

. La capienza massima per l'arrosto é di circa 1,8-2,2 kg.. per il pollo 0 1,3-1,8 kg. per gli arrosti.

. Se si desidera un aroma pit forte di carne rosolata utilizzare la funzione Rosolatura prima di arrostire per rosolare la carne.

. Arrostire sempre utilizzando il coperchio. Aprire il coperchio il meno possibile per assicurare una cottura uniforme e per evitare che il calore
fuoriesca.

. L'uso di un termometro per la carne puo aiutare molto a migliorare e a dare un risultato finale piu accurato.



FUNZIONE SOTTOVUOTO

Per la cottura sottovuoto & necessaria una busta o un sacchetto nel quale inserire gli ingredienti dal quale eliminare tanta piu aria possibile e poi sigillare.

PREPARAZIONE

Inserire gli ingredienti nella busta o nel sacchetto scelto. Utilizzare un sacchetto per porzione. Cercare di fare porzioni della stessa dimensione. Prima di
sigillare il sacchetto, rimuovere quanta piu aria possibile.
Per sacchetti con ‘chiusura a zip”:

1. Metodo manuale (fig. D)
Posizionare il sacchetto su una superficie piana e, con la mano, fare uscire quanta piu aria possibile dal sacchetto. Attenzione a non schiacciare o

danneggiare gli ingredienti durante questa operazione. Poi chiudere il sigillo sul sacchetto. @

2. Metodo diimmersione ad acqua (fig. E)

Riempire un contenitore abbastanza grande da contenere il sacchetto con la chiusura a zip e gli ingredienti con acqua fredda. Mettere gli ingredienti nel
sacchetto e chiudere quasi tutto il sigillo lasciando una piccola apertura in un angolo. Spingere lentamente il sacchetto nell’acqua lasciando I'angolo non
sigillato fuoriuscire dall'acqua. Nel fare cio, assicurarsi che non entri acqua nel sacchetto. Mentre siimmerge il sacchetto, 'acqua spinge quasi tutta l'aria
restante fuori. Infine, sigillare I'angolo e rimuovere il sacchetto dal contenitore.

Per le buste in silicone:

Seguire le istruzioni fornite dal produttore del sacchetto.

Per le macchine sottovuoto:

Una macchina sottovuoto per alimenti & perfetta per |'utilizzo nella cottura sottovuoto. Utilizzare i sacchetti raccomandati dal produttore e seguire le
istruzioni in dotazione alla macchina.

UTILIZZARE LA MODALITA’ SOTTOVUOTO

1. Aggiungere acqua calda e riempire la pentola all'incirca per meta. Utilizzare I'acqua proveniente dal rubinetto dell'acqua calda (non bollire). Fare in
modo che la temperatura dell'acqua sia il pit possibile simile alla temperatura di cottura, in quanto cio ridurra i tempi di attesa superflui. Utilizzare
una miscela di acqua calda e fredda quanto basta. Se I'acqua inserita nella pentola ha una temperatura molto diversa dalla temperatura di cottura,
I'apparecchio impieghera molto piu tempo sia per scaldare I'acqua sia per raffreddarla per raggiungere la temperatura selezionata.

2. Collegare I'apparecchio alla presa di corrente. Il display di controllo principale indica lampeggiando “----". Ci¢ indica che il calore é disattivato e che
I'apparecchio e pronto per essere programmato.

3. Mettereil sacchetto con il cibo nella pentola assicurandosi che sia completamente sommerso. Aggiungere altra acqua, se necessario. Se nella
pentola ci sono pil sacchetti contemporaneamente, utilizzare la griglia in dotazione per tenerli separati.

4. Coprire con il coperchio di vetro.

5. Premere il pulsante Sottovuoto.

6. Latemperatura preimpostata di cottura & di 57°C. Per cambiare la temperatura, utilizzare i pulsanti A e V. La gamma va all'incirca da 38 a 96°C.

7. Poi, premere il pulsante Tempo. Il tempo di cottura preimpostato & di 1 ora. Per regolare il tempo di cottura, utilizzare i pulsanti A e V. Il tempo di
cottura massimo e di 20 ore.

8. Premere il pulsante I/0. Il display smette di lampeggiare e la pentola inizia a scaldarsi.

9. Aquesto punto I'acqua inizia a scaldarsi fino a raggiungere la temperatura impostata. Il tempo di cottura varia. Il cibo insacchettato puo rimanere

nell'acqua durante il tempo di riscaldamento fino a quando la temperatura impostata é di 55°C o superiore. Il timer del ciclo di cottura inizia il conto
alla rovescia quando I'acqua ha raggiunto la temperatura impostata.

« Trascorso il tempo di cottura, 'unita emette tre volte un segnale acustico e passa automaticamente all'impostazione mantenimento caldo. Il display
lampeggia e inizia a contare da zero (00:00) a 4 ore (04:00).

. Dopo che I'impostazione di mantenimento caldo é rimasta attiva per 4 ore, l'unita smette di scaldare e torna al display di default: “----".

. Nota: Non lasciare il cibo sullimpostazione di mantenimento caldo per pit di 4 ore.

. Disconnettere I'apparecchio quando non in uso e lasciarlo raffreddare completamente prima di pulirlo e di conservarlo.

Fasi Finali

Alcuni cibi possono essere consumati subito dopo la cottura. Per le bistecche ed altre carni, la rosolatura dopo la cottura & importante per dare miglior

sapore e consistenza.

. Utilizzare la funzione Rosolare per rosolare i bordi e i lati della carne a piacimento (fino a 2 minuti per lato).

NOTE SUI TEMPI DI COTTURA E SULLA SICUREZZA DEL CIBO

Per minimizzare i rischi di malattia dovuta al cibo cotto impropriamente, prendere nota di quanto segue:

. Cuocere il cibo alla giusta temperatura e per un corretto intervallo di tempo assicura che tutti i batteri nocivi sono stati uccisi. Verificare i consigli sul
confezionamento dell’alimento e seguire le istruzioni di cottura fornite.

. Per motivi di sicurezza alimentare, il cibo cotto a temperatura inferiore a 55°C (ad esempio, la bistecca) non dovrebbe essere cotto per pitidi 2 ore e
deve essere rosolato sulla parte esterna.

. Il pesce spesso viene cotto a temperature inferiori a 55°C e se si intendono fare cio, & importante comprare pesce classificato tipo sushi (cioé pesce
che puo essere consumato crudo).

. Non togliere la carne troppo presto. Lasciarla cuocere almeno per la durata minima di tempo indicata nella tabella alla temperatura corretta.

. Va BENE lasciare la carne pili a lungo del tempo minimo. Il pesce & un'eccezione a questa regola. Il pesce si spappola se cotto troppo utilizzando la
funzione sottovuoto.

. Controllare che il cibo sia ben cotto (ad esempio, per maiale, pollame, ecc. fino a quando i succhi diventano chiari). Cuocere il pesce fino a quando la
carne é tutta opaca.
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TABELLA GUIDA COTTURA SOTTOVUOTO

Tempo (ore)
Cibo Temperatura - Note
min. max.
Media al sangue: 56°C 1 1%
Bistecche di manzo Media: 60°C " 5 Tempistiche basate su una porzione da 200
: -250g.
Ben cotta: 68°C 2 2%
Agnelo, vitello, anatra, cervo, ecc Rosa: 56°C 1% 3% Tempistiche basate su una porzione da 200
' ' ' T Ben cotta: 68°C 2 4 -2509.
Maiale Succosa/tenera: 63°C 1% 3 Tempistiche basate su una porzione da 200
Ben cotta: 70°C 3 5 -2509.
petto di pollo Succosa/tenera: 60°C 1% 3 TTempistiche basate su una porzione da
Ben cotta: 70°C 2 4 200-250g.
Succosa/tenera: 63°C 3% 5%
Fuso, ala, coscia di pollo
Ben cotta: 72°C 4 6%
Pesce Morbida, friabile 55°C 1 2 Tempistiche basate su una porzione da 150
Dura, ben cotta 65°C 1% 21 -200g.
. . Tagliata in pezzi simmetrici, dimensione
(]
Ortaggi a radice 80°C 4 6 1520 mm.

COTTURA LENTA

| VANTAGGI DELLA COTTURA LENTA

Salute: La cottura lenta riduce i danni alle vitamine e trattiene piu nutrienti e sapori.

Economia: La cottura lunga e lenta puo rendere teneri i pezzi di carne piu economici e piu duri e consuma circa un quarto di energia del fornello piccolo
del piano cottura.

Comodita: Preparate gli ingredienti la notte precedente, metteteli nella Slow Cooker prima di uscire e avrete un piatto delizioso che vi aspetta quando
sarete a casa.

USO DELLA MODALITA’ COTTURA LENTA

1. Aggiungere gli ingredienti alla pentola e montare il coperchio.

2. Collegare I'apparecchio alla presa di corrente. Il display di controllo principale indica lampeggiando “----". Cio indica che il calore é disattivato e che
I'apparecchio & pronto per essere programmato.

3. Premereil pulsante Cottura lenta alta o Cottura lenta bassa.

4. Il display mostra il tempo predefinito lampeggiando. Per I'impostazione bassa, il tempo di cottura predefinito e di 8 ore e per I'impostazione alta e di
4 ore. Per regolare il tempo di cottura, utilizzare i pulsanti A e V. Il tempo di cottura massimo & di 20 ore.

5. Premereil pulsante I/O per iniziare a cuocere. Il display smette di lampeggiare e i due punti “:" fra i numeri lampeggiano, indicando che I'unita & in
fase di cottura.

. Trascorso il tempo di cottura, l'unita emette tre volte un segnale acustico e passa automaticamente all'impostazione mantenimento caldo. Il display
lampeggia e inizia a contare da zero (00:00) a 4 ore (04:00).

. Dopo che I'impostazione di mantenimento caldo & rimasta attiva per 4 ore, I'unita smette di scaldare e torna al display di default: “----".

. Nota: Non lasciare il cibo sull'impostazione di mantenimento caldo per pit di 4 ore.

. Disconnettere l'apparecchio quando non in uso e lasciarlo raffreddare completamente prima di pulirlo e di conservarlo.

Effettuare regolazioni durante la cottura

E' possibile registrare il tempo dalla pressione A e W dai tasti. Dopo 3 secondi, durante i quali non & stato premuto alcun pulsante, i numeri smettono di

lampeggiare e inizia il tempo per la cottura.

SUGGERIMENTI GENERICI

. Ricordare che prendendo gli ingredienti direttamente dal frigorifero & possibile che aumentino i tempi di cottura.

. Cercare di non aprire il coperchio inutilmente durante la cottura. In questa fase, potrebbe fuoriuscire molto calore e la pentola potrebbe impiegare
molto tempo per recuperare.

. Nel provare se il cibo € cotto, non dimenticare che le verdure a radice di solito hanno bisogno di una cottura piti lunga.

. Scongelare completamente il cibo congelato prima di aggiungerlo nella pentola.

. Rosolare la carne prima non é strettamente necessario ma puo essere utile per sigillarla nell'umidita e per aggiungere profondita al sapore. Utilizzare
la funzione rosolatura della multi cooker per rosolare la carne.

. Conservare gli ingredienti preparati in anticipo (ad esempio, la notte prima) in contenitori nel frigorifero. Non mettere la multi cooker o la pentola in
frigorifero.

. Nel cuocere il riso, utilizzare almeno 150 ml di liquido di cottura per ogni 100 g di riso.

. La pasta non ¢ adatta alla cottura lenta, diventa troppo molle. Se la ricetta richiede della pasta, quest'ultima deve essere precotta e quindi inserita
30-40 minuti prima della fine del tempo di cottura.
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. Dopo aver inserito tutti gli ingredienti nella pentola, non si devono aspettare pil di tre quarti d'ora. Se si riempie troppo, il liquido caldo potrebbe
versarsi all'esterno e fuoriuscire durante l'uso.

. Se il piatto finito risulta troppo liquido, puo essere addensato utilizzando un po’ di amido di mais, maranta, etc. Per ogni 250-300 ml di liquido,
mescolare insieme 2 cucchiai di amido di mais con tanta acqua quanta ne basta per formare un impasto sottile. Aggiungere I'impasto al piatto circa
30-45 minuti prima di fine cottura. In alternativa, incorporare il granulato del sugo pronto secondo le istruzioni del produttore.

LINEE GUIDA PER LA COTTURA

Verdure

La cottura lenta ¢ ideale per le verdure. C'e¢ poca evaporazione, in questo modo si mantengono tutti i succhi e gli aromi.

Le verdure a radice come la patata, la carota, la rapa e il ravizzone hanno bisogno di pili cottura lenta rispetto alla carne. Tagliarle a pezzetti e immergerle

nel liquido di cottura. Disporre le verdure il pili possibile sul fondo della pentola.

Le verdure a cottura rapida, come i piselli ed il granturco dolce, devono essere aggiunte mezz'ora prima di fine cottura.

Legumi (fagioli, piselli e lenticchie)

Alcuni legumi secchi (lenticchie, piselli, etc.) possono avere bisogno di ammollo prima dell’'uso. Prima dell'uso, controllare tutte le raccomandazioni

presenti sulla confezione.

AVVERTENZA i fagioli secchi (ad esempio i fagioli rossi, i cannellini, etc.) devono essere messi in ammollo per almeno 8 ore e cotti per almeno 10 minuti

prima di essere inseriti nella pentola. Sono tossici se consumati crudi o poco cotti.

Carne e pollame

. La cottura lenta rende tenere le parti pitl economiche e riduce il restringimento e I'evaporazione, trattenendo I'aroma e il valore nutrizionale. Le parti
di carne pit magre sono le pili adatte alla cottura lenta.

. Eliminare il grasso in eccesso dalla carne in quanto puo aggiungersi al liquido durante la cottura sotto forma di grasso.

. Quando possibile, utilizzare il pollo senza pelle.

. Tagliare la carne in cubetti uniformi (circa 2,5 cm) per carni in umido e stufati.

O,

SE SI UTILIZZANO LE RICETTE PER FORNO TRADIZIONALE

I tempi di cottura sono approssimativi e possono variare secondo gli ingredienti e le quantita. Prima di servire, controllare che il cibo sia
completamente cotto.

Tempo di cottura per forno (minuti) Tempo su Cottura lenta bassa (ore) Tempo su Cottura lenta alta (ore)
15-30 4-6 1-2
30-60 6-8 2-4
60-180 8-12 4-7

VAPORE

1. Riempire d'acqua la pentola per circa 2 - 2,5 cm. In questo modo, ci vorranno circa 30 minuti di cottura a vapore. Non aggiungere troppa acqua
altrimenti gli ingredienti saranno sommersi.

2. Posizionare la griglia per la cottura a vapore nella pentola (fig. C). Aggiungere nella pentola gli ingredienti come le verdure fresche tagliate in pezzi
uniformi e coprire con il coperchio di vetro.

3. Collegare I'apparecchio alla presa di corrente. Il display di controllo principale indica lampeggiando “----". Ci¢ indica che il calore & disattivato e che
I'apparecchio & pronto per essere programmato.

B

Premere il pulsante Vapore.

L4

massimo & di 2 ore.

6. Premereil pulsante I/0. Il display smette di lampeggiare e la pentola inizia a scaldarsi.

7. Quando la temperatura raggiunge i 100°C inizia il conto alla rovescia.

8. Quando il tempo di cottura si & concluso, I'apparecchio smette di scaldarsi e torna al display preimpostato: “----, .
S

uggerimenti

Il display lampeggia per indicare un tempo predefinito di 30 minuti. Per regolare il tempo di cottura, utilizzare i pulsanti 4 e V. Il tempo di cottura

. Tenere d'occhio le verdure fresche e non cuocerle troppo. Tendere ad avere un cibo con colore vivace e leggermente ammorbidito ma non molle.
Fare riferimento alla ricetta per i tempi esatti.

Tempi di cottura a vapore consigliati

E’ bene cuocere questi alimenti utilizza

ndo la vaporiera a freddo.

Alimento (fresco) Note Tempo (minuti)
Broccoli Tagliare in pezzi/inflorescenze di 1-2 cm 13-15
Fagiolini Adagiare sulla griglia per la cottura a vapore 13-15
Carote Fare delle fette di circa 1 cm di spessore 17-19
Cavolo (cavolo verza) Spezzare o tagliare a pezzi 11-13
Asparago Adagiare sulla griglia per la cottura a vapore 11-13
Zucchine Fare delle fette di circa 1 cm di spessore 9-11
Cavolini Intero (circa 2 centimetri di diametro) 13-15
Cavolfiore Tagliare in pezzi/inflorescenze di 1-2 cm) 15-17

Mais dolce Intero, sulla pannocchia 17-21
Patate Patate novelle o patate comuni tagliate in pezzi di 1-2 cm 21-23
Uovo bollito Morbido / Medio / Duro / Ben cotto 5-6/7-8/9-10/11-12
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Alimento (fresco) Note Tempo (minuti)
Uovo in camicia Collocare in un pirottino o un piattino 5.6
Petto di pollo Aprire a ventaglio o tagliare a cubetti di 1-2 cm 12-14
Salmone/filetti di pesce Merluzzo, eglefino, ecc. 7-9
Pesce piatto bianco Platessa, sogliola, pangasio, ecc. 3-4
Pesce a tranci Tonno, pesce spada, ecc. 7-9
Cavolo verza/cavolo nero Tagliare a pezzi 9-11
Gamberi reali Togliere i gusci. Cuocere a vapore per 2-3 minuti o fino a quando i gamberi sono completamente cotti. Mescolare
a meta coftura.
1. Collegare I'apparecchio alla presa di corrente. Il display di controllo principale indica lampeggiando “----". Cio indica che il calore & disattivato e che

I'apparecchio & pronto per essere programmato.

2. Aggiungere il riso secondo la tabella e coprire con il coperchio di vetro.

3. Premereil pulsante Riso. Il display indica “----".

4. Premereil pulsante 1/0. L'apparecchio emette un suono acustico. Il display visualizza il ciclo con dei trattini. (-...), (.-..), (..~ ), (...-). E cosi continua
per l'intero ciclo di cottura. Tenere il coperchio chiuso per tutto il ciclo di cottura per assicurarsi che il riso sia cotto al punto giusto.

5. llriso & cotto quando la temperatura raggiunge approssimativamente i 105°C, il liquido nella pentola & stato assorbito dal riso e quello in eccesso &
evaporato.

. Trascorso il tempo di cottura, I'apparecchio passa automaticamente alla modalita mantenimento caldo. Il display lampeggia e inizia a contare da zero
(00:00) a 4 ore (04:00).

"

. Dopo che I'impostazione di mantenimento caldo & rimasta attiva per 4 ore, I'unita smette di scaldare e torna al display di default: "----".
. Nota: Non lasciare il cibo sull'impostazione di mantenimento caldo per pit di 4 ore.

. Disconnettere I'apparecchio quando non in uso e lasciarlo raffreddare completamente prima di pulirlo e di conservarlo.

6.  Altermine, premere il pulsante I/0.

Suggerimenti

. Lasciare che il riso riposi con la modalita mantenimento caldo per almeno 15 minuti prima di servire.

Tabella cottura riso

Riso (grammi) Acqua (ml) Circa numero di porzioni
PER RISO BIANCO

100 240 1-2

200 480 2-4

300 720 3-5

PERRISO INTEGRALE

100 320 12
200 640 2-4
300 960 3-5

. Per altri tipi di riso non elencati nella tabella di cottura o in caso di dubbi, seguire le istruzioni presenti nella confezione.

1. Aggiungere I'acqua e gli ingredienti e coprire con il coperchio di vetro.

2. Collegare I'apparecchio alla presa di corrente. Il display di controllo principale indica lampeggiando “----". Cio indica che il calore & disattivato e che
I'apparecchio & pronto per essere programmato.

3. Premereil pulsante Bollitura.

4, ll'tempo di cottura preimpostato & di 30 minuti. Per regolare il tempo di cottura, utilizzare i pulsanti A e V.1l tempo di cottura massimo & di 2 ore.

5. Premereil pulsante I/0. Il display smette di lampeggiare e la pentola inizia a scaldarsi.

6. Quando la temperatura dell'apparecchio raggiunge i 100°C, si sentono due segnali acustici e inizia il conto alla rovescia.

7. Quando il tempo di cottura si & concluso, 'apparecchio smette di scaldarsi e torna al display preimpostato: “----, .

. IMPORTANTE: Se si prepara la pasta, assicurarsi che I'acqua stia bollendo prima di aggiungere la pasta.

MANTENIMENTO CALDO

IMPORTANTE: Non utilizzare la modalita mantenimento caldo per cuocere. Utilizzarla soltanto per mantenere caldo il cibo gia cotto.
Iniziare con gli ingredienti gia cotti e caldi nella pentola, coperta con il coperchio di vetro.
Premere il pulsante Mantenimento caldo.
Premere il pulsante 1/0.
. Il display inizia a contare da zero (00:00) a 4 ore (04:00).
Dopo che I'impostazione di mantenimento caldo & rimasta attiva per 4 ore, I'unita smette di scaldare e torna al display di default: “----".

w N = e
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. Nota: Non lasciare il cibo sull'impostazione di mantenimento caldo per pit di 4 ore.
. Disconnettere I'apparecchio quando non in uso e lasciarlo raffreddare completamente prima di pulirlo e di conservarlo.

COME SERVIRE IL CIBO

Una volta che il cibo & cotto, & possibile servirlo direttamente dalla pentola.

1. Spegnere (I/O) e scollegare la pentola multicooker.

2. Sfilare il pannello di controllo dalla pentola.

3. Utilizzare le maniglie per portare a tavola la pentola e il suo contenuto e servire.

. Prestare molta attenzione durante il trasporto della pentola, dato che tutti gli ingredienti sono CALDI! Utilizzare le maniglie e dei guanti da forno, se
necessario.

. Assicurarsi che la superficie su cui si poggia la pentola non si danneggi per il calore. Preparare la zona per servire il cibo utilizzando una protezione o

un sottopentola resistenti al calore prima di poggiare la pentola. @

CURA E MANUTENZIONE

1. Scollegare I'apparecchio e lasciarlo raffreddare prima di pulirlo o di conservarlo.

Rimuovere il pannello di controllo e pulirlo con un panno umido. NON immergere il pannello di controllo in acqua o in qualsiasi altro liquido.
La pentola e il coperchio di vetro possono essere lavati in lavastoviglie o a mano in acqua calda e detersivo.

Lasciare asciugare bene prima di conservare.

. Non utilizzare detergenti, solventi, spugne abrasive, pagliette metalliche, o spugne saponate.

HwN

RICICLO
ﬁ Per evitare problemi di salute ed ambientali dovuti a sostanze pericolose, gli apparecchi e le batterie ricaricabili e non ricaricabili

contrassegnati con uno di questi simboli non devono essere smaltiti con i rifiuti urbani indifferenziati. Smaltire i prodotti elettrici ed
mmmm  elettronici e, quando possibile, le batterie ricaricabili e non ricaricabili, in un punto di raccolta autorizzato per il riciclo/la raccolta.
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Lea las instrucciones, gudrdelas en un lugar seguro y, en caso de dar el aparato a otra persona, entrégueselas también. Retire todo el embalaje antes de
usar el aparato.

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Siga las precauciones bésicas de seguridad, incluyendo:

Este aparato puede ser utilizado por nifios a partir de 8 afios y por personas con discapacidad fisica, mental o
sensorial o sin experiencia en su manejo, siempre que sean supervisadas o guiadas por otra personay
comprendan los posibles riesgos. Los ninos no deben jugar con el aparato. Los ninos solo deben realizar
tareas de limpieza y mantenimiento si son mayores de 8 afos y estan supervisados por un adulto. Mantenga
el aparato y el cable fuera del alcance de nifios menores de 8 afos.

Si el cable estd danado, deberd ser cambiado por el fabricante, su agente de servicio, o alguien con
cualificacion similar para evitar riesgos.

® No utilice el aparato cerca de baferas, duchas, lavabos u otros recipientes que contengan agua.

A\ Las superficies del aparato se calentaran.

El panel de control debe retirarse del aparato antes de lavar la olla. Seque la olla por completo antes de

voIver a utilizar el aparato.
Deje un espacio de al menos 50 mm alrededor del aparato.
Mueva el aparato con precaucién cuando contenga liquidos o comida calientes.
Retire la tapa utilizando guantes de horno u otra proteccién similar. Tenga cuidado con el vapor que se liberara al retirar la tapa.
No cubra el aparato ni ponga nada sobre él.
Desenchufe el aparato cuando no esté en uso, antes de moverlo y de limpiarlo.
No use el aparato para ningun fin distinto a los descritos en estas instrucciones.
No use el aparato si esta dafado o si no funciona bien.
No coloque la cazuela en superficies que puedan sufrir daiios por calor. Coloque la cazuela sobre un salvamanteles o tapete resistente al calor.
La superficie dspera de la base de la cazuela puede rayar o dejar marcas en superficies delicadas o pulidas. Proteja ese tipo de superficies colocando
una proteccion mullida bajo la cazuela.

SOLO PARA USO DOMESTICO

PARTES
1. Tapa de vidrio 3. Asas 5. Rejilla para coccién al vapor
2. Cazuela 4, Panel de control 6. Rejilla para asar

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

Retire todo el material de embalaje y las etiquetas. Lave las piezas extraibles con agua y jabdn, enjudguelas, escurralas y déjelas secar.

CONTROLES

La siguiente tabla proporciona una breve descripcion de las funciones del panel de control.

Mantener caliente Selecciona el modo mantener caliente. Q@H Asar Selecciona el modo asar.

Vapor Selecciona el modo vapor. Sous Vide Selecciona el modo Sous vide para cocinar al vacio.
% Arroz Selecciona el modo coccién de arroz. u Temperatura Se utiliza para seleccionar y ajustar la temperatura.
°°°° . . . . o . . . .
%o| | Hervir Selecciona el modo hervir. @ Tiempo Se utiliza para seleccionar y ajustar el tiempo de coccion.
. . . Utilizado para reducir/aumentar la temperatura o el tiempo de
“ﬁ» Sofreir Selecciona el modo sofreir. AV coccién P P P

“s Coccion Lenta a Alta Temperatura Se utiliza para O | Utilizado para encender o apagar el aparato.

seleccionar el modo de coccién lenta a alta temperatura.

s Coccion Lenta a Baja Temperatura Se utiliza para
seleccionar el modo de coccion lenta a baja temperatura.

MONTAJE

El panel de control puede desmontarse al servir la comida o cuando limpie el aparato.

Para encajarlo:

Una vez desconectado el enchufe de la toma de corriente, inserte el panel de control en la parte delantera de la olla (Fig. A).
Para retirarlo:

Desconecte el enchufe de la toma de corriente y, seguidamente, extraiga el panel de control de la olla.
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UNIDADES DE TEMPERATURA

Para alternar entre °F y °C, mantenga pulsado el botdn de Temperatura durante 3 segundos.

FUNCIONES DE COCCION

Sofreir: utilice su olla multifuncién para sofreir, saltear y freir.

Asar: perfecto para asar piezas de carne utilizando la rejilla para asados provista.

Sous vide: la coccion sous vide (al vacio) es una técnica que consiste en cocinar los alimentos en bolsas selladas al vacio sumergidas en agua a una
temperatura controlada con precisién. Al sellarlos en bolsas al vacio, los alimentos conservan sus jugos y los sabores més delicados que se perderian
durante la coccién convencional.

Coccidn lenta: perfecta para guisos, sopas, estofados y mezclas de carnes y verduras.

Coccidn al vapor: para cocinar verduras, pescado, etc. al vapor, utilizando la rejilla provista para la coccién al vapor.

Arroz: para preparar un arroz perfecto de manera automatica.

Hervir: para hervir ingredientes, preparar sopas, cocer pasta, etc.

Mantener caliente: permite mantener calientes los alimentos cocinados antes de servirlos.

1. Enchufe el aparato. En la pantalla del panel de control parpadeard “----". Esto indica que el aparato no esté calentando y se puede programar.

2. Pulse el boton Sofreir.

3. Lapantalla papadeard y mostrara un tiempo predeterminado de 30 minutos.

4. Para ajustar el tiempo de coccién, utilice los botones A e V. El tiempo maximo de coccion es de 1 hora.

5. Pulse el botén 1/0. La pantalla dejara de parpadear y la olla empezard a calentarse.

6. Eltiempo empezard a contar cuando la temperatura del aparato alcance aproximadamente 220°C.

7. Anada mantequilla, aceite, etc., a la olla y utilicela del mismo modo que utilizaria una sartén.

8. Unavez haya terminado, pulse el botén I/0.

9. Desenchufe el aparato cuando no lo utilice y espere a que se enfrie por completo antes de limpiarlo y guardarlo.

. No utilice la tapa mientras esté usando la funcién de sofreir.

1. Coloque larejilla para asar dentro de la olla y afada los ingredientes (Fig. B).

2. Enchufe el aparato. En la pantalla del panel de control parpadeard “----". Esto indica que el aparato no esté calentando y se puede programar.

3. Pulse el boton Asar.

4, Lapantalla mostrard la temperatura predefinida de 204°C. Para cambiar la temperatura, utilice los botones A e V. El rango esta comprendido entre
65y 215°C aproximadamente.

5. Acontinuacion, pulse el botén Tiempo. El tiempo predeterminado de coccién es de 1 hora y 30 minutos. Para ajustar el tiempo de coccion, utilice los
botones A e V. El tiempo maximo de coccion es de 20 horas.

6.  Unavez haya programado la temperatura y el tiempo de coccidn, pulse el botén I/0. La pantalla dejara de parpadear y comenzaré la coccion.

. Al terminar el tiempo de coccion, el aparato emitird tres pitidos y pasard automaticamente al modo Mantener caliente. La pantalla parpadeardy
empezara a contar el tiempo desde cero (00:00) hasta 4 horas (04:00).

. Cuando el modo Mantener caliente haya estado activo durante 4 horas, el aparato dejard de calentar y la pantalla volvera a mostrar la indicacion
predeterminada “----".

+  Observacion: No deje alimentos en el modo Mantener caliente durante més de 4 horas.

. Desenchufe el aparato cuando no lo utilice y espere a que se enfrie por completo antes de limpiarlo y guardarlo.

Consejos

. La capacidad méaxima aproximada para asados es de 1,8-2,2 kg. de pollo, o 1,3-1,8 kg. de asado.

. Si busca el sabor mas intenso de la carne dorada, antes de asar utilice la funcion Sofreir para dorar la carne.

. Utilice siempre la tapa para asar. Levante la tapa lo menos posible para garantizar una coccion uniforme y evitar que se escape el calor.

. El uso de un termémetro de carne puede ayudar a mejorar considerablemente el asado y a obtener un resultado final mas preciso.

& COCCION SOUS VIDE

Para la coccién sous vide (al vacio) necesitaré bolsas en las que introducir los ingredientes de las que luego pueda extraer el aire y sellar.

PREPARACION

Introduzca los ingredientes en la bolsa de su eleccién. Utilice una bolsa por racién. Procure que el tamario de las raciones sea similar. Extraiga todo el aire
que pueda antes de sellar la bolsa.
Bolsas de cierre zip:

1. Método manual (fig. D)
Coloque la bolsa sobre una superficie planay, presionando con la mano, extraiga poco a poco todo el aire que pueda. Tenga cuidado de no aplastar o
dafar los ingredientes. Al acabar, selle la bolsa.

2. Método de inmersion en agua (fig. E)
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Llene de agua fria un recipiente que pueda contener la bolsa y los ingredientes. Introduzca los ingredientes en la bolsa y séllela casi por completo,
dejando abierta solo una esquina. Meta la bolsa en el agua poco a poco, dejando fuera la esquina abierta. Preste atencion para evitar que entre agua en la
bolsa. Al sumergir la bolsa, el agua expulsara casi todo el aire. Selle la esquina y saque la bolsa del recipiente.

Bolsas de silicona:

Siga las instrucciones proporcionadas por el fabricante de la bolsa.

Envasadoras al vacio:

Una envasadora al vacio de uso alimentario es perfecta para la coccién al vacio. Utilice las bolsas recomendadas por el fabricante y siga las instrucciones
de la maquina.

UTILIZACION DE LA FUNCION SOUS VIDE

1. Llene aproximadamente la mitad de la cazuela con agua caliente. Utilice agua caliente del grifo, no agua hirviendo. Procure que la temperatura del
agua sea similar a la temperatura de coccidn para asi reducir el tiempo de espera. Si es necesario, mezcle agua caliente y fria. Si llena la cazuela de
agua a una temperatura muy diferente de la temperatura de coccion, el aparato tardara mucho mas tiempo en calentarla o en esperar a que se enfrie
a la temperatura seleccionada.

2. Enchufe el aparato. En la pantalla del panel de control parpadeard “----". Esto indica que el aparato no esté calentando y se puede programar.

3. Introduzca en la cazuela la bolsa con los alimentos, asegurandose de que queda sumergida por completo. Aflada mas agua si es necesario. Si cocina
varias bolsas a la vez, manténgalas separadas utilizando la rejilla proporcionada.

4. Cubrir con la tapa de vidrio.

5. Pulse el boton Sous Vide.

6. Latemperatura predefinida de coccién esta programada a 57°C. Para cambiar la temperatura, utilice los botones A e V. El rango esta comprendido
entre 38 y 96°C aproximadamente.

7. Seguidamente, pulse el botén Tiempo. El tiempo predefinido de coccién es de 1 hora. Para ajustar el tiempo de coccion, utilice los botones A e V.
El tiempo maximo de coccidén es de 20 horas.

8.  Pulse el botdn I/0. La pantalla dejaré de parpadear y la olla empezaré a calentarse.

9.  Llegados a este punto, el agua empezara a calentarse hasta la temperatura deseada. El tiempo necesario para alcanzar esta temperatura varia. Los
alimentos envasados pueden permanecer en el agua durante el tiempo de calentamiento siempre que la temperatura establecida sea de 55°C 0 més.
El temporizador del ciclo de coccidén comenzard la cuenta atras Unicamente cuando el agua haya alcanzado la temperatura deseada.

. Al terminar el tiempo de coccién, el aparato emitira tres pitidos y pasara automdticamente al modo Mantener caliente. La pantalla parpadeard y
empezara a contar el tiempo desde cero (00:00) hasta 4 horas (04:00).

. Cuando el modo Mantener caliente haya estado activo durante 4 horas, el aparato dejara de calentar y la pantalla volvera a mostrar la indicacién
predeterminada “----".

. Observacion: No deje alimentos en el modo Mantener caliente durante més de 4 horas.

. Desenchufe el aparato cuando no lo utilice y espere a que se enfrie por completo antes de limpiarlo y guardarlo.

Ultimos Pasos

Algunos alimentos se pueden consumir en cuanto termina la coccion. Para obtener el mejor sabor y textura, es esencial sellar los chuletones y otras carnes

tras la coccién.

. Utilice la funcion Sofreir de su olla multifuncion para sellar los bordes y los lados de la carne a su gusto (maximo 2 minutos por cada lado).

OBSERVACIONES SOBRE TIEMPOS DE COCCION Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

Para reducir al minimo el riesgo de enfermedades causadas por alimentos mal cocinados, tenga en cuenta lo siguiente:

. Cocinar los alimentos a la temperatura adecuada y durante el tiempo necesario garantiza la eliminacion de las bacterias dafinas. Lea la informacion
que figura en el envase de cada producto y siga los consejos de preparacion proporcionados.

. Por motivos de seguridad alimentaria, los alimentos cocinados a menos de 55°C (por ejemplo, bistecs) no se deben cocinar durante mas de 2 horas y
siempre hay que sellar su exterior.

. Es habitual cocinar pescado a menos de 55°C. En esos casos, es importante comprar pescado clasificado como apto para sushi (es decir, pescado que
puede consumirse crudo).

. No retire la carne antes de tiempo. Espere a que se cocine a la temperatura adecuada durante, como minimo, el tiempo recomendado en la tabla.

. La carne puede cocinarse durante mas tiempo del minimo recomendado, pero no ocurre lo mismo con el pescado. El pescado se deshara si se
cocina de mas en la funcién sous vide.

. Compruebe que los alimentos se han cocinado por completo (en el caso de cerdo, aves, etc., hasta que los jugos que desprenden sean de color claro).
Cocine el pescado hasta que toda su carne sea opaca.

TABLA GUIA DE COCCION AL VACIO

. Tiempo (horas) .
Ingrediente Temperatura . . Observaciones
min. max.
Al punto: 56°C 1 1%
Bistecs de vacuno Hecho: 60°C 1% 2 Tiempos estimados por racién de 200 - 250 g.
Muy hecho: 68°C 2 2%
Al punto medio: 56°C 1% 3% ) ) )
Cordero, ternera, pato, venado, etc. Tiempos estimados por racién de 200 - 250 g.
Muy hecho: 68°C 2 4
Jugoso/tierno: 63°C 1% 3 ) ) )
Cerdo Tiempos estimados por racion de 200 - 250 g.
Muy hecho: 70°C 3 5
Jugoso/tierno: 60°C 1% 3 ) . »
Pechuga de pollo Tiempos estimados por racion de 200 - 250 g.
Muy hecho: 70°C 2 4
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Tiempo (horas)

Ingrediente Temperatura - - Observaciones
min. max.
Jugoso/tierno: 63°C 3% 5%
Muslo, contramuslo, ala de pollo
Muy hecho: 72°C 4% 6%
Tierno, en ldminas 55°C 1 2 ) ) »
Pescado Tiempos estimados por racién de 150 - 200 g.
Firme, muy hecho 65°C 1% 2%
Tubérculos 80°C 4 6 Corte trozos uniformes de 15 - 20 mm.

COCCION LENTA

LOS BENEFICIOS DE LA COCCION LENTA

Salud: la coccion lenta reduce la pérdida de vitaminas y retiene mas nutrientes y sabores.

Economia: la coccion lenta y larga puede ablandar los cortes de carne mas baratos y mas duros y utiliza en torno a una cuarta parte de la potencia del
quemador pequefo de una placa convencional.

Comodidad: prepare los ingredientes la noche anterior, péngalos en la olla de coccién lenta antes de marcharse, y disfrute de una comida deliciosa
esperandole cuando llegue a casa.

UTILIZACION DE LA FUNCION COCCION LENTA

1. Introduzca los ingredientes en la cazuela y coloque la tapa.

2. Enchufe el aparato. En la pantalla del panel de control parpadeara “----". Esto indica que el aparato no esta calentando y se puede programar.

3. Pulse el botén de Coccidn Lenta a Alta Temperatura o Coccion Lenta a Baja Temperatura segln desee.

4. Enlapantalla parpadeara un tiempo predefinido. Para el modo de baja temperatura, el tiempo de coccion predefinido es de 8 horas, y para el modo
de alta temperatura, el tiempo predefinido es de 4 horas. Para ajustar el tiempo de coccién, utilice los botones A e V. El tiempo maximo de coccion
es de 20 horas.

5. Pulse el botén I/0 para empezar a cocinar. La pantalla dejara de parpadear y parpadeara e
cocinando.

. Al terminar el tiempo de coccion, el aparato emitird tres pitidos y pasard automaticamente al modo Mantener caliente. La pantalla parpadeard y
empezara a contar el tiempo desde cero (00:00) hasta 4 horas (04:00).

. Cuando el modo Mantener caliente haya estado activo durante 4 horas, el aparato dejard de calentar y la pantalla volverd a mostrar la indicacion
predeterminada “----".

. Observacion: No deje alimentos en el modo Mantener caliente durante mas de 4 horas.

. Desenchufe el aparato cuando no lo utilice y espere a que se enfrie por completo antes de limpiarlo y guardarlo.

Ajustes durante la coccion

Puede modificar el tiempo de coccion pulsando los botones A y V. Cuando pasen 3 segundos sin pulsar ningin botdn, los nimeros dejaran de

parpadear y empezara el nuevo tiempo de coccion.

|

entre los nimeros, lo que indica que el aparato esta

CONSEJOS GENERALES

. Tenga en cuenta que los ingredientes recién sacados de la nevera pueden aumentar el tiempo de coccién.

. Procure no abrir la tapa innecesariamente durante la coccién. Al hacerlo, puede escaparse mucho calor y la olla multifuncién puede tardar bastante
tiempo en recuperar la temperatura.

. Cuando pruebe un plato para comprobar su estado de coccion, no olvide que las hortalizas de raiz suelen tardar mas en cocinarse.

. Descongele por completo los alimentos congelados antes de afadirlos a la olla.

. Dorar la carne previamente no es estrictamente necesario, pero puede ayudar a sellar la humedad y afadir intensidad al sabor. Utilice la funcién de
sofreir de la olla multifuncién para dorar la carne.

. Guarde los ingredientes preparados con antelacion (p. €]., la noche anterior) en recipientes en la nevera. No introduzca la olla multifuncién, ni la olla
de coccion en el frigorifico.

. Cuando cocine arroz, utilice al menos 150 ml de liquido de coccién por cada 100 g de arroz.

. La pasta no es adecuada para la coccién lenta ya que se ablanda demasiado. Si su receta requiere pasta, debe precocinarla y afiadirla 30-40 minutos
antes del final de la coccién.

. La olla no debe estar llena més de tres cuartas partes de su capacidad una vez haya introducido todos los ingredientes. Si la llena en exceso, la olla
puede salpicar liquido caliente o rebosar durante su uso.

. Si el plato cocinado ha quedado demasiado liquido, puede espesarlo con un poco de almidén de maiz, arrurruz, etc. Por cada 250-300 ml de liquido,
mezcle 2 cucharadas de almidén de maiz con suficiente agua para formar una pasta fina. Adddala al plato unos 30-45 minutos antes del final de la
coccion. Alternativamente, afiada granulos de salsa precocinados segun las instrucciones del fabricante.

INSTRUCCIONES DE PREPARACION

Verduras y hortalizas

La coccion lenta es ideal para las verduras y hortalizas. Se produce poca evaporacion, lo que permite conservar todos los jugos y sabores.

Las hortalizas de raiz, como la patata, la zanahoria, el nabo y el colinabo necesitan una coccion més lenta que la carne. Cortelas en trozos pequefios y
sumérjalas en el liquido de coccidn, colocdndolas lo mas al fondo posible de la olla.

Las verduras de coccion rapida, como los guisantes y el maiz dulce, deben afadirse media hora antes del final de la coccién.
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Legumbres (judias, guisantes y lentejas)

Algunas legumbres secas (las lentejas, los guisantes, etc.) pueden necesitar remojarse antes de su coccion. Compruebe siempre las recomendaciones del

envase antes de utilizarlas.

ADVERTENCIA Las alubias secas (p. ej., las alubias rojas, los frijoles blancos, etc.) deben ponerse en remojo durante un minimo de 8 horas y hervirse

durante al menos 10 minutos antes de afiadirlas a la olla de coccidn, ya que son venenosas si se comen crudas o poco cocidas.

Carney aves de corral

. La coccion lenta permite que los cortes mas baratos queden mas tiernos, reduciendo la contraccion de la carne y la evaporacién, y conservando su
sabory valor nutricional. Los cortes de carne mas magros son los mas adecuados para la coccion lenta.

. Recorte el exceso de grasa de la carne, ya que puede mezclarse con el liquido durante la coccién en forma de grasa.

. Siempre que sea posible, cocine el pollo sin piel.

. Para guisos y estofados, corte la carne en tacos de tamafio uniforme (aprox. 2,5 cm).

CONVERSION DE RECETAS ELABORADAS EN HORNO TRADICIONAL

Los tiempos son aproximados y pueden variar en funcion de los ingredientes y las cantidades. Compruebe siempre que los alimentos estan
completamente cocinados antes de servirlos.

Tiempo de coccion en horno (minutos)

Tiempo en modo Coccion Lenta a Baja
Temperatura (horas)

Tiempo en modo Coccion Lenta a Alta
Temperatura (horas)

15-30 4-6 1-2
30-60 6-8 2-4
60-180 8-12 4-7

VAPOR

1. Llenelaolla con unos 2-2,5cm de agua. Esto le dard unos 30 minutos de coccidn al vapor. No aflada demasiada agua ya que, de lo contrario, los
ingredientes quedaran sumergidos.

2. Coloque larejilla para la coccién al vapor dentro de la olla (Fig. C). Afiada ingredientes como verduras frescas cortadas en tamaios uniformes a la olla
y cUbrala con la tapa de vidrio.

3. Enchufe el aparato. En la pantalla del panel de control parpadeard “----". Esto indica que el aparato no esté calentando y se puede programar.

4. Pulse el boton Vapor.

5. Lapantalla parpadeard y mostrara el tiempo predefinido de 30 minutos. Para ajustar el tiempo de coccion, utilice los botones A e Y. El tiempo
maximo de coccién es de 2 horas.

6.  Pulse el boton I/0. La pantalla dejara de parpadear y la olla empezard a calentarse.
7. Cuando la temperatura del aparato alcance los 100°C, el tiempo de coccion empezard la cuenta atras.
8. Cuando el tiempo de coccion haya finalizado, el aparato dejara de calentar y volvera a la pantalla inicial: “----".

Consejos

. Vigile las verduras y hortalizas frescas y no las cocine en exceso. Procure que tengan un color brillante y estén ligeramente reblandecidas, pero no
blandas. Consulte la receta para obtener los tiempos exactos.

Tiempos de coccion sugeridos

Es preferible cocer estos alimentos empezando con la vaporera fria.

Alimentos (frescos) Notas Tiempo (minutos)
Brocoli Cortar en cogollitos/trozos de 1-2 cm 13-15
Judias verdes Colocar en posicién horizontal sobre la rejilla para la coccion al vapor 13-15
Zanahorias Cortado en rodajas de aproximadamente 1 cm de grosor 17-19

Col rizada Cortar en trozos o en tiras 1-13
Esparragos Colocar en posicion horizontal sobre la rejilla para la coccién al vapor 11-13
Calabacines Cortado en rodajas de aproximadamente 1 ¢cm de grosor 9-11

Coles de Bruselas Enteras (aprox. 2 cm de didmetro) 13-15
Coliflor Cortar en cogollitos/trozos de 1-2 cm 15-17

Maiz La mazorca entera 17-21
Patatas Patatas nuevas o patatas cortadas en trozos de 1-2cm 21-23
Huevo duro Blando / Medio / Duro / Bien hecho 5-6/7-8/9-10/11-12
Huevo escalfado Colocar en un ramekin o recipiente pequefio 5-6
Pechuga de pollo Cortar en mariposa o en trozos de 1-2 cm 12-14
Salmén/pescado redondo Bacalao, abadejo, etc. 7-9
Pescado plano blanco Platija, lenguado, panga, etc. 3-4
Pescado para filetes Atun, emperador, etc. 7-9
Kale/cavolo nero Cortar en trozos 9-1
Langostinos <l?:;:-lcacri.écnocer al vapor durante 2-3 minutos o hasta que se hayan hecho por completo. Remover a mitad de la
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ARROZ

Enchufe el aparato. En la pantalla del panel de control parpadeara “----". Esto indica que el aparato no estd calentando y se puede programar.
Anada el arroz de acuerdo con la informacién en la tabla y coloque la tapa de vidrio.

Pulse el botén Arroz. La pantalla mostrard "----".
Pulse el botdn 1/0. El aparato emitira un pitido. La pantalla pasara por un ciclo de guiones. (-...), (.-..), (..- ), (... -). Esto continuara durante todo el

ciclo de coccion. Mantenga la tapa cerrada durante todo el ciclo de coccién para asegurarse de que el arroz se cocina correctamente.
5. Elarroz estara hecho cuando la temperatura alcance aproximadamente 105°C, el arroz haya absorbido el liquido en la olla y el exceso se haya

hervido.

. Una vez finalizada la coccidn, el aparato pasara automaticamente a la funcion de mantener caliente. La pantalla parpadeara y empezara a contar

desde cero (00:00) hasta 4 horas (04:00).

. Cuando el modo Mantener caliente haya estado activo durante 4 horas, el aparato dejara de calentar y la pantalla volvera a mostrar la indicacion

predeterminada “----".

«  Observacion: No deje alimentos en el modo Mantener caliente durante més de 4 horas.

. Desenchufe el aparato cuando no lo utilice y espere a que se enfrie por completo antes de limpiarlo y guardarlo.

6.  Unavez haya terminado, pulse el botén 1/0.
Consejos

. Deje que el arroz repose en la funcién de mantener caliente durante al menos 15 minutos antes de servir.

Tabla para la coccion de arroz

Arroz (gramos) Agua (ml) Numero aproximado de raciones
PARA ARROZ BLANCO

100 240 1-2

200 480 2-4

300 720 3-5

PARA ARROZ INTEGRAL

100 320 1-2

200 640 2-4

300 960 3-5

E

Para otros tipos de arroz no incluidos en la tabla de coccidn, o en caso de duda, siga las instrucciones del paquete.

COCER

1. Anada el aguay los ingredientes, y coloque la tapa de vidrio.

2. Enchufe el aparato. En la pantalla del panel de control parpadeard “----". Esto indica que el aparato no esté calentando y se puede programar.

3. Pulse el boton Cocer.

4, Eltiempo predefinido de coccidn es de 30 minutos. Para ajustar el tiempo de coccidn, utilice los botones A e V. El tiempo maximo de coccion es de
2 horas.

5. Pulse el botén 1/0. La pantalla dejara de parpadear y la olla empezard a calentarse.

6. Cuando la temperatura del aparato alcance los 100°C, emitira dos pitidos y el tiempo de cocciéon empezarad la cuenta atras.

7. Cuando el tiempo de coccion haya finalizado, el aparato dejaré de calentar y volverd a la pantalla inicial: “----".

. IMPORTANTE: si cuece pasta, asegurese de que el agua estd hirviendo antes de echar la pasta.

MANTENER CALIENTE

. IMPORTANTE: No utilice la funcién de Mantener Caliente para cocinar. Utilicela inicamente para mantener calientes los alimentos cocinados que ya
estan calientes.

1. Empiece con ingredientes ya cocinados y calientes en la olla, y ctbrala con la tapa de vidrio.

2. Pulse el boton Mantener Caliente.

3. Pulse el botén 1/0.

. La pantalla empezara a contar desde cero (00:00) hasta 4 horas (04:00).

. Cuando el modo Mantener caliente haya estado activo durante 4 horas, el aparato dejard de calentar y la pantalla volvera a mostrar la indicacion
predeterminada “----".

+  Observacion: No deje alimentos en el modo Mantener caliente durante més de 4 horas.

. Desenchufe el aparato cuando no lo utilice y espere a que se enfrie por completo antes de limpiarlo y guardarlo.

SERVIR COMIDA

Una vez cocinada la comida, puede servirla directamente de la olla.
1. Apague (I/0) y desenchufe su olla multifuncion.
2. Extraiga el panel de control de la olla.
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3. Utilice las asas para llevar la olla y su contenido a la mesa y servir.

. Tenga mucho cuidado al manipular la olla, ya que tanto ésta como los alimentos estardn CALIENTES. Utilice siempre las asas de sujecién y los guantes
de horno cuando sea necesario.

. Asegurese de que la superficie sobre la que deposite la olla no se darie con el calor. Prepare la zona donde vaya a servir la comida colocando una
proteccion resistente al calor o un salvamanteles antes de depositar la olla.

CUIDADO Y MANTENIMIENTO

Desenchufe el aparato y espere a que se enfrie antes de limpiarlo o guardarlo.

Retire el panel de control y limpielo con un pafio himedo. NO sumerja el panel de control en agua, ni en ningun otro liquido.
Laollay la tapa de vidrio pueden lavarse en el lavavajillas, 0 a mano con agua templada jabonosa.

Espere a que se seque por completo antes de guardarla.

. No utilice detergentes abrasivos, disolventes, estropajos metalicos ni lanas de acero con jabon.

PwnN =

RECICLAJE

Para evitar problemas medioambientales y de salud derivados de sustancias peligrosas, los electrodomésticos y las pilas recargables y
E E no recargables en las que aparezca uno de estos simbolos no deben eliminarse junto con los residuos urbanos no seleccionados.
mmmm  Deseche siempre los aparatos eléctricos y electrénicos y, cuando corresponda, las pilas recargables y no recargables, en puntos
oficiales de recogida/reciclado adecuados.
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Leia as instrugoes e guarde-as em lugar seguro. Fornega-as também caso venha a fornecer o aparelho a alguém. Retire todo o material de embalar antes
da utilizacéo.

MEDIDAS DE PRECAUCAO IMPORTANTES

Siga as precaugdes basicas de seguranca, incluindo:

Este aparelho pode ser usado por criangas com idade de 8 anos ou superior e pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas ou com falta de experiéncia e conhecimentos, desde que
supervisionadas/instruidas e que compreendam os riscos envolvidos. As criangas nao devem brincar com o
aparelho. A limpeza e manutencao por parte do utilizador nao deverao ser feitas por criancas a nao ser que
tenham mais de 8 anos e sejam supervisionadas. Mantenha o aparelho e o cabo fora do alcance de criangas
com menos de 8 anos.

Se o cabo estiver danificado, o fabricante, o seu agente de assisténcia técnica ou alguém igualmente
qualificado devera substitui-lo a fim de evitar acidentes.

@ Naio utilize o aparelho perto de casas de banho, duches, bacias ou outros recipientes que contém agua.

A\ As superficies do aparelho aquecerao.

O painel de controlo deve ser removido antes de lavar o recipiente de cozedura. Secar bem o recipiente de

cozedura antes de utilizar novamente o aparelho.
Deixe um espaco de pelo menos 50 mm em redor do aparelho.
Tenha bastante cuidado ao deslocar o aparelho quando este contiver alimentos ou liquidos quentes.
Utilize luvas de forno ou uma protecao semelhante ao retirar a tampa. Tenha cuidado com o vapor libertado ao retirar a tampa.
Nao cubra o aparelho nem coloque seja o que for sobre ele.
Desligue o aparelho da tomada quando néo estiver a ser utilizado, antes de o deslocar ou de o limpar.
Néo utilize o aparelho para quaisquer outras finalidades sendo as descritas nestas instrugdes.
Néo utilize o aparelho se estiver danificado ou se o seu funcionamento for defeituoso.
Néo coloque o recipiente de cozedura em qualquer superficie sensivel ao calor. Coloque sempre o recipiente sobre uma base para panelas ou tapete
resistente ao calor.
A base do recipiente de cozedura possui uma superficie dspera e pode provocar riscos ou outras marcas em superficies delicadas ou polidas.
Coloque sempre um material de protecdo sob o recipiente de cozedura para proteger estes tipos de superficies.

APENAS PARA USO DOMESTICO

PECAS
1. Tampa de vidro 3. Pegas 5. Grelha para assar
2. Recipiente de cozedura 4. Painel de controlo 6. Grelha para cozedura a vapor

ANTES DE UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

Remova quaisquer materiais de embalagem e etiquetas. Lave a partes removiveis com dgua morna e detergente, enxague bem, escorra e deixe secar ao
ar livre.

CONTROLOS
A tabela seguinte contém uma breve descricao das funcdes do painel de controlo.
[
Manter quente Seleciona 0 modo Manter quente. e@ﬂ Assar Seleciona o modo de assar.
Vapor Seleciona o modo de cozedura a vapor. Cozedura a vacuo Seleciona o modo de cozedura a véacuo.

¢ @1 g

. Temperatura Utilizada para selecionar valores de temperatura para
Arroz Seleciona o modo de cozedura de arroz. ﬂ P P P P

ajuste.
Fervura Seleciona o modo de fervura. @ Tempo Utilizada para selecionar valores de tempo para ajuste.
. Utilizado para aumentar/diminuir os valores de temperatura ou
c‘i‘,»- Saltear Seleciona 0 modo de saltear. AV P P

tempo.

Cozedura lenta alta Utilizada para selecionar o modo de
posicdo alta da panela de cozedura lenta.

~
~
~

1/0 | Utilizado para iniciar ou parar o aparelho.

Cozedura lenta baixa Utilizada para selecionar o modo de
posicdo baixa da panela de cozedura lenta.

~
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MONTAGEM

O painel de controlo pode ser removido quando serve comida ou quando se esta a limpar o aparelho.

Para colocar:

Com a ficha retirada da tomada, deslize o painel de controlo para a frente do recipiente de cozedura (Fig. A).
Pararemover:

Retire a ficha da tomada e, em seguida, deslize o painel de controlo para fora do recipiente de cozedura.

UNIDADES DE TEMPERATURA

Para alternar entre °F e °C, mantenha o botado Temperatura premido durante 3 segundos.

FUNCOES DE COZEDURA

Saltear: use o seu robd de cozinha para saltear, dourar e fritar.

Assar: use para assar carne utilizando a grelha para assar incluida.

Cozedura a vacuo: a cozedura a vacuo é um método para cozinhar alimentos dentro de um saco selado em banho-maria a uma temperatura ajustada
com precisao. A colocagdo dos alimentos em sacos selados retém os sucos e os aromas subtis que, de outra forma, se perderiam durante o método de
cozedura convencional.

Cozedura lenta: perfeita para guisados, sopas e misturas de carne e legumes.

Vapor: cozinhe a vapor legumes, peixe, etc., usando a grelha para cozedura a vapor incluida.

Arroz: faga um arroz perfeito automaticamente.

Ferver: use para ferver ingredientes, fazer sopas, fazer massas, etc.

Manter quente: permite-lhe manter os alimentos cozinhados quentes antes de servir.

SALTEAR

1. Ligue aficha do aparelho a tomada elétrica. O visor de controlo principal apresenta a indicacao “----" de forma intermitente. Esta indica que o
aquecimento esta desligado e o aparelho esta pronto para ser programado.

Prima o botdo Saltear.

O visor ira piscar e mostrar um tempo predefinido de 30 minutos.

Para ajustar o tempo de cozedura, use os botoes A e Y. O tempo de cozedura maximo é de 1 hora.

Prima o botdo 1/0. O visor deixaré de piscar e o recipiente de cozedura comecara a aquecer.

Quando a temperatura do aparelho atingir aproximadamente 220 °C, o tempo comecard a contagem decrescente.

Adicione manteiga, 6leo, etc. ao recipiente de cozedura e utilize-o da mesma forma que usaria uma frigideira.

Quando terminar, prima o botao 1/0.

Desligue a ficha do aparelho da tomada elétrica quando néo estiver a utiliza-lo e deixe que arrefeca completamente antes de o limpar e guardar.
Nao use a tampa quando utilizar a fungéo Saltear.

©ENOGEWN

1. Coloque a grelha para assar no recipiente de cozedura e adicione os ingredientes (Fig. B).

2. Ligue aficha do aparelho a tomada elétrica. O visor de controlo principal apresenta a indicacao “----" de forma intermitente. Esta indica que o
aquecimento esté desligado e o aparelho estd pronto para ser programado.

3. Prima o botédo Assar.

4. Ovisor mudara para a temperatura predefinida de 204 °C. Para alterar a temperatura, use os botoes A e V. O intervalo é de aproximadamente 65 a
215°C.

5. Em seguida, prima o botdo Tempo. O tempo de cozedura predefinido é de 1 hora e 30 minutos. Para ajustar o tempo de cozedura, use os botoes A
e V.0 tempo de cozedura méaximo é de 20 horas.

6. Uma vez definida a temperatura e o tempo, prima o botéo 1/0. O visor deixara de piscar e a cozedura comecara.

. Quando o tempo de cozedura tiver terminado, a unidade emitira trés sinais sonoros e mudara automaticamente para a posicao Manter quente. O
visor piscara e comecara a contar de zero (00:00) a 4 horas (04:00).

. Apds 4 horas nesta posicao, a unidade deixara de aquecer e voltara ao visor predefinido: “----".

. Nota: ndo mantenha os alimentos na posicdo Manter quente durante mais de 4 horas.

. Desligue a ficha do aparelho da tomada elétrica quando néo estiver a utiliza-lo e deixe que arrefeca completamente antes de o limpar e guardar.

Dicas

« A capacidade maxima aproximada para assar é de 1,8-2,2 kg de frango ou de 1,3-1,8 kg de assado.

. Se desejar um sabor mais profundo da carne dourada, use a funcéo Saltear antes de assar para dourar a carne.

. Asse sempre com a tampa colocada. Abra a tampa o menos possivel para garantir uma cozedura uniforme e para evitar que o calor saia.

. A utilizacdo de um termémetro de carne pode ajudar a melhorar significativamente e dar um resultado final mais preciso.
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COZEDURA A VACUO

Para a cozedura a vacuo, ird precisar de um saco ou bolsa para colocar os ingredientes, do qual devera retirar a maior quantidade de ar possivel que,
depois, terd de selar.

PREPARACAO

Coloque os ingredientes no saco ou bolsa. Utilize um saco por dose. Tente manter as doses com tamanhos semelhantes. Retire a maior quantidade de ar
possivel antes de selar o saco.
Para sacos com fecho hermético:

1. Método manual (fig. D)
Coloque o saco numa superficie plana e, com a méo, retire a maior quantidade de ar que conseguir do interior do saco. Tenha cuidado para nao derramar
ou danificar os ingredientes ao fazé-lo. Em seguida, feche o saco.

2. Método de imersdo em dgua (fig. E)

Encha um recipiente suficientemente grande para conter o saco com fecho e os ingredientes com agua fria. Coloque os ingredientes no saco e feche o

fecho quase na totalidade, deixando apenas uma pequena abertura numa das extremidades. Empurre lentamente o saco para dentro da dgua, deixando

a abertura ndo fechada fora da 4gua. Quando efetuar esta operacao, certifique-se de que nao deixa entrar 4gua acidentalmente para dentro do saco. A

medida que submerge o saco, a dgua ird empurrar quase todo o ar que resta no saco para fora. Por fim, sele a abertura e retire o saco do recipiente. ‘
Para sacos de silicone:

Siga as instrugdes fornecidas pelo fabricante do saco.

Para maquinas de embalamento a vacuo:

Uma maquina de embalamento de alimentos a vacuo é perfeita para a cozedura a vacuo. Utilize os sacos adequados recomendados pelo fabricante e siga

as instrugdes que acompanham a maquina.

UTILIZAR O MODO DE COZEDURA A VACUO

1. Encha cerca de metade do recipiente de cozedura com agua quente. Utilize 4gua quente da torneira, ndo agua a ferver. Tente utilizar a 4gua a uma
temperatura o mais préximo possivel da temperatura na qual vai cozinhar, reduzindo assim qualquer tempo de espera desnecessario. Misture dgua
quente e fria conforme necessario. Se a temperatura da 4gua que colocar na panela for muito diferente da temperatura a qual vai cozinhar, o
aparelho ird demorar muito mais a aquecer ou a arrefecer a 4gua até esta atingir a temperatura selecionada.

2. Ligue aficha do aparelho a tomada elétrica. O visor de controlo principal apresenta a indicagao “----" de forma intermitente. Esta indica que o
aquecimento estd desligado e o aparelho esta pronto para ser programado.

3. Coloque o saco com os alimentos dentro do recipiente de cozedura, certificando-se de que fica totalmente submerso. Se necesséario, adicione mais

agua. Caso tencione colocar varios sacos, utilize o suporte fornecido para os manter separados.

Cubra com a tampa de vidro.

Prima o botéo Cozedura a vécuo.

A temperatura de cozedura predefinida é de 57 °C. Para alterar a temperatura, use os botdes A e V. O intervalo é de aproximadamente 38 a 96 °C.

Em seguida, prima o botéo Tempo. O tempo de cozedura predefinido é de 1 hora. Para ajustar o tempo de cozedura, use os botoes A e Y. O tempo

de cozedura maximo é de 20 horas.

Prima o botéo 1/0. O visor deixard de piscar e o recipiente de cozedura comecard a aquecer.

9. Nesta altura, a 4gua comecara a aquecer até a temperatura pretendida. A quantidade de tempo que a 4gua demora a aquecer varia. O saco com o0s
alimentos pode permanecer na dgua durante o tempo de aquecimento desde que a temperatura definida seja igual ou superior a 55 °C. O
temporizador do ciclo de cozedura sé comecara a contagem decrescente depois de a dgua ter atingido a temperatura pretendida.

. Quando o tempo de cozedura tiver terminado, a unidade emitira trés sinais sonoros e mudara automaticamente para a posicdo Manter quente. O
visor piscara e comecara a contar de zero (00:00) a 4 horas (04:00).

« Apos 4 horas nesta posicao, a unidade deixara de aquecer e voltara ao visor predefinido: “----".

. Nota: ndo mantenha os alimentos na posicdo Manter quente durante mais de 4 horas.

. Desligue a ficha do aparelho da tomada elétrica quando néo estiver a utiliza-lo e deixe que arrefeca completamente antes de o limpar e guardar.

Passos Finais

Alguns alimentos podem ser ingeridos imediatamente apds serem cozinhados. Relativamente a bifes e outras carnes, é essencial doura-los ap6s a

cozedura para obter o melhor sabor e textura.

. Use a funcéo Saltear do seu rob6 de cozinha para dourar as extremidades e os lados da carne ao seu gosto (até dois minutos de cada lado).

Nowvs

®

NOTAS SOBRE OS TEMPOS DE COZEDURA E A SEGURANCA ALIMENTAR

Para minimizar o risco de doencas devido a alimentos incorretamente cozinhados, tenha em atencéo o seguinte:

. Cozinhar os alimentos a temperatura adequada e durante o tempo correto ird garantir que qualquer bactéria nociva é eliminada. Verifique os
conselhos nas embalagens dos alimentos e siga as instru¢des de cozedura fornecidas.

. Por motivos de seguranca alimentar, os alimentos cozinhados a uma temperatura inferior a 55 °C (por exemplo, bifes) ndo devem ser cozinhados
durante mais do que 2 horas e devem ser dourados no exterior.

. O peixe é muitas vezes cozinhado a temperaturas inferiores a 55 °C e se pretende fazé-lo, é importante que compre peixe classificado como
apropriado para Sushi (i.e., peixe que pode ser comido cru).

. Ndo retire a carne antes do tempo. Deixe-a cozinhar pelo menos durante o tempo minimo apresentado no gréfico e a temperatura correta.

. Pode deixar a carne durante mais tempo em relacédo ao intervalo de tempo minimo. O peixe é a excecdo a regra. O peixe ficard mole se cozinhar
demasiado utilizando a funcao de cozedura a vacuo.
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. Certifique-se sempre de que os alimentos estdo totalmente cozinhados (por ex., carne de porco, aves, etc. até os sucos ficarem transparentes).
Cozinhe o peixe até a sua carne estar totalmente opaca.

TABELA ORIENTATIVA PARA COZEDURA A VACUO

Tempo (horas)

Alimento Temperatura - - Notas
min. max.
No ponto/mal passado: 56°C 1 1%
Bifes de vaca Médio: 60°C 1% 2 Tempos com base numa porcao de 200-250 g
Bem passado: 68°C 2 2%
i Rosado: 56°C 1% 3%
Carne de borrego, vitela, pato, Tempos com base numa porcao de 200-250 g
veado, etc. Bem passado: 68°C 2 4
Suculento/tenro: 63°C 1% 3 )
Carne de porco Tempos com base numa porcao de 200-250 g
Bem passado: 70°C 3 5
) Suculento/tenro: 60°C 1% 3 )
Peito de frango Tempos com base numa porcao de 200-250 g
Bem passado: 70°C 2 4
Suculento/tenro: 63°C 3% 5%
Pernas, asas, coxas de frango
Bem passado: 72°C 4% 6%
) Macio, em lascas 55°C 1 2 )
Peixe Tempos com base numa por¢ao de 150-200 g
Firme, bem cozinhado 65°C 1% 2%
Tubérculos 80°C 4 6 Corte em pedacos de tamanho semelhante,

de 15-20 mm.

COZEDURA LENTA

VANTAGENS DA COZEDURA LENTA

Saude: acao de cozedura suave reduz os danos as vitaminas e retém mais nutrientes e sabores.

Economia: a cozedura lenta e prolongada pode tornar mais tenros os cortes de carne mais econdémicos e duros, e consome cerca de um quarto da
energia no bico pequeno de um fogao normal.

Comodidade: prepare os ingredientes de véspera, coloque-os na panela de cozedura lenta antes de sair de casa, e tenha uma deliciosa refeicao a sua
espera quando chegar a casa.

UTILIZAR O MODO DE COZEDURA LENTA

1. Adicione os ingredientes ao recipiente de cozedura e coloque a tampa.

2. Ligue aficha do aparelho a tomada elétrica. O visor de controlo principal apresenta a indicagao “----" de forma intermitente. Esta indica que o
aquecimento esta desligado e o aparelho esta pronto para ser programado.

3. Prima o botdo Cozedura lenta alta ou Cozedura lenta baixa conforme desejado.

4. Ovisor mostrara um tempo predefinido intermitente. Para a posicéo baixa, o tempo de cozedura predefinido é de 8 horas e para a posicao alta, o
tempo predefinido é de 4 horas. Para ajustar o tempo de cozedura, use os botoes A e Y. 0 tempo de cozedura maximo é de 20 horas.

5. Prima o botéo 1/0 para iniciar a cozedura. O visor deixard de piscar e a indicagéo “” entre os nimeros ficard intermitente para indicar que a unidade
estd a cozinhar.

. Quando o tempo de cozedura tiver terminado, a unidade emitira trés sinais sonoros e mudara automaticamente para a posicao Manter quente. O
visor piscara e comecara a contar de zero (00:00) a 4 horas (04:00).

. Apds 4 horas nesta posicao, a unidade deixara de aquecer e voltaré ao visor predefinido: “----".

. Nota: ndo mantenha os alimentos na posicdo Manter quente durante mais de 4 horas.

. Desligue a ficha do aparelho da tomada elétrica quando ndo estiver a utiliza-lo e deixe que arrefeca completamente antes de o limpar e guardar.

Efetuar ajustes durante a cozedura

Pode ajustar o tempo premindo os botoes A e V. Se nao premir qualquer botao durante 3 segundos, os niimeros deixardo de piscar e a cozedura ira

comegar com o novo tempo definido.

SUGESTOES GERAIS

. Tenha em atencao que os ingredientes acabados de retirar do frigorifico podem prolongar o tempo de cozedura.

. Tente ndo abrir a tampa desnecessariamente durante a cozedura. Pode sair muito calor quando faz isto e o rob6 de cozinha pode demorar muito
tempo a recuperar.

. Ao testar um prato para ver se esta cozinhado, ndo se esqueca de que os tubérculos demoram mais tempo a cozinhar.

. Descongele completamente os alimentos congelados antes de os adicionar ao recipiente de cozedura.

. Nao é estritamente necessério dourar previamente a carne, mas se o fizer podera ajudar a selar a humidade e conferir profundidade ao sabor. Use a
funcdo Dourar do seu rob6 de cozinha para dourar a carne.

. Armazene os ingredientes preparados de antemao (por ex., na noite anterior) em recipientes no frigorifico. Nao coloque o rob6 de cozinha ou o
recipiente de cozedura no frigorifico.
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. Ao cozinhar arroz, use pelo menos 150 ml de liquido de cozedura para cada 100 g de arroz.

+ Amassa nao é adequada para cozinhar lentamente, torna-se demasiado mole. Se a sua receita contiver massa, devera ser previamente cozinhada e
depois envolvida no preparado 30 a 40 minutos antes do final do tempo de cozedura.

. Apos colocar todos os ingredientes no recipiente de cozedura, estes ndo devem ultrapassar cerca de trés quartos do volume. Se este estiver
excessivamente cheio, poderd expelir liquidos quentes ou transbordar durante a utilizagao.

. Se o prato acabado estiver demasiado liquido, pode ser engrossado usando um pouco de amido de milho, araruta, etc. Para cada 250-300 ml de
liquido, misture 2 colheres de sopa de amido de milho com agua suficiente para formar uma pasta fina. Junte a pasta ao prato aprox. 30 a 45 minutos
antes do fim da cozedura. Alternativamente, misture granulos de molho de carne pré-preparado seguindo as instrugdes do fabricante.

DIRETRIZES DE COZEDURA

Legumes

A cozedura lenta é ideal para legumes. Ha pouca evaporagdo, pelo que todos os sucos e sabores sao retidos.

Tubérculos como batata, cenoura, nabo e nabica, necessitam de uma cozedura mais lenta do que a da carne. Corte-os em pedacos do tamanho de uma
dentada e submerja no liquido de cozedura. Coloque os legumes o mais proximo possivel do fundo do recipiente.

Legumes que se cozinham rapidamente, como ervilhas e milho doce, devem ser adicionados meia hora antes do final da cozedura.

Leguminosas (feijoes, ervilhas e lentilhas)

Alguns legumes secos (lentilhas, ervilhas, etc.) podem necessitar de ser demolhados antes de serem utilizados. Verifique sempre quaisquer

recomendacdes na embalagem antes de utilizar.
AVISO O feijao seco (por exemplo, feijao vermelho, feijdo cannellini, etc.) deve ser demolhado durante um minimo de 8 horas e cozido durante pelo

menos 10 minutos antes de ser adicionado a panela de cozedura lenta. E venenoso se for comido cru ou mal cozido.

Carne e aves

. A cozedura lenta torna mais tenros os cortes mais baratos e reduz o encolhimento e a evaporagao, retendo o sabor e o valor nutricional. Os cortes de
carne mais magros sao os melhores para uma cozedura lenta.

. Retire o excesso de gordura da carne porque esta pode aumentar o liquido durante a cozedura sob a forma de gordura.

. Sempre que possivel, utilize frango sem pele.

. Corte a carne em cubos de tamanho uniforme (aprox. 2,5 cm) para guisados e estufados.

CONVERSAO DE RECEITAS DE UM FORNO TRADICIONAL

Estes tempos sao aproximados e podem variar em fungéao dos ingredientes e das quantidades. Verifique sempre se os alimentos estdao bem
cozinhados antes de os servir.

Tempo de cozedura no forno (minutos) Tempo de Cozedura lenta baixa (horas) Tempo de Cozedura lenta alta (horas)
15-30 4-6 1-2
30-60 6-8 2-4
60-180 8-12 4-7

VAPOR

1. Encha o recipiente de cozedura com agua até uma profundidade de aproximadamente 2-2,5 cm. Isto dar-lhe-a aproximadamente 30 minutos de
cozedura a vapor. Nao adicione demasiada 4gua, caso contrario os ingredientes ficardo submersos.

2. Coloque a grelha para cozedura a vapor no recipiente de cozedura (Fig. C). Adicione ingredientes, tais como legumes frescos cortados com um
tamanho uniforme ao recipiente de cozedura e cubra com a tampa de vidro.

3. Ligue aficha do aparelho a tomada elétrica. O visor de controlo principal apresenta a indicagao “----" de forma intermitente. Esta indica que o
aquecimento esta desligado e o aparelho esta pronto para ser programado.

4. Prima o botdo Vapor.

5. Qvisor ira piscar e mostrar um tempo predefinido de 30 minutos. Para ajustar o tempo de cozedura, use os botoes A e V. O tempo de cozedura
méximo é de 2 horas.

6.  Prima o botéo 1/0. O visor deixaré de piscar e o recipiente de cozedura comegara a aquecer.

Quando a temperatura do aparelho atingir 100 °C, o tempo comecara a contagem decrescente.

. Quando o tempo de cozedura tiver terminado, a unidade deixara de aquecer e voltara ao visor predefinido: “----".

Dicas

. Preste atencao aos legumes frescos e nao os cozinhe em demasia. Tente obter alimentos coloridos e ligeiramente macios, mas nao moles. Consulte a
sua receita para obter os tempos precisos.

Tempos de cozedura a vapor sugeridos

Estes alimentos ficam melhor cozinhados se usar a sua panela a vapor fria no inicio.

o N

Alimento (fresco) Notas Tempo (minutos)
Brécolos Corte em buqués/pedacos de 1-2 cm 13-15
Feijdo verde Colocar na grelha para cozedura a vapor 13-15
Cenouras Cortadas em rodelas de cerca de 1 cm de espessura 17-19
Couve (lombarda) Desfie ou corte em pedagos 1-13
Espargos Colocar na grelha para cozedura a vapor 11-13
Curgetes Cortadas em rodelas de cerca de 1 cm de espessura 9-11
Couves de Bruxelas Inteiros (2 cm em didmetro aprox.) 13-15
Couve-flor Corte em buqués/pedacos de 1-2 cm 15-17
Milho doce Inteiro, na espiga 17-21
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Alimento (fresco) Notas Tempo (minutos)
Batatas Batatas novas ou batatas cortadas em pedacos de 1-2 cm 21-23

Ovo cozido Gema mole/cozedura média/cozido/bem passado 5-6/7-8/9-10/11-12
Ovo escalfado Coloque num ramequim ou prato pequeno 5-6

Peito de frango Corte em borboleta ou em cubos de 1-2 cm 12-14
Salméo/peixe redondo Bacalhau, arinca, etc. 7-9

Peixe branco achatado Solha, linguado, peixe-panga, etc. 3-4

Posta de peixe Atum, peixe-espada, etc. 7-9

Couve kale/couve Toscana Cortar em pedagos 9-11

Remova as cascas. Coza a vapor durante 2-3 minutos ou até os camardes terem cozido na totalidade. Mexa a meio

Camarao tigre
g da cozedura.

ARROZ

1. Ligue aficha do aparelho a tomada elétrica. O visor de controlo principal apresenta a indicacao “----" de forma intermitente. Esta indica que o
aquecimento esté desligado e o aparelho estd pronto para ser programado.

2. Adicione o arroz de acordo com a tabela e coloque a tampa de vidro.

3. Prima o botao Arroz. O visor ird apresentar “----",

4. Prima o botdo I/0. O aparelho ird emitir um sinal sonoro. O visor ird apresentar tracos. (-...), (.-..), (..-.), (... -). Isto continuara a decorrer ao longo de
todo o ciclo de cozedura. Mantenha a tampa fechada durante todo o ciclo de cozedura para garantir que o arroz é cozinhado corretamente.

5. Oarroz esté cozido quando a temperatura atingir aproximadamente 105 °C, o liquido no recipiente tiver sido absorvido pelo arroz e o excesso tiver
evaporado.

. Quando a cozedura tiver terminado, o aparelho mudara automaticamente para a posi¢do “Manter quente”. O visor piscara e comecara a contar de
zero (00:00) a 4 horas (04:00).

. Ap6s 4 horas nesta posicdo, a unidade deixara de aquecer e voltara ao visor predefinido: “----".

. Nota: ndo mantenha os alimentos na posicdo Manter quente durante mais de 4 horas.

. Desligue a ficha do aparelho da tomada elétrica quando néo estiver a utiliza-lo e deixe que arrefeca completamente antes de o limpar e guardar.

6. Quando terminar, prima o botdo I/0.

Dicas

. Deixe 0 arroz repousar na posicao Manter quente durante pelo menos 15 minutos antes de servir.

Tabela de cozedura de arroz

Arroz (gramas) Agua (ml) Numero aproximado de por¢ées
PARA ARROZ BRANCO

100 240 1-2

200 480 2-4

300 720 3-5

PARA ARROZ INTEGRAL

100 320 1-2

200 640 2-4

300 960 3-5

. Para outros tipos de arroz ndo apresentados na tabela de cozedura ou em caso de duvida, siga as instru¢des do pacote.

FERVER

1. Adicione dgua e os ingredientes e coloque a tampa de vidro.
2. Ligue aficha do aparelho a tomada elétrica. O visor de controlo principal apresenta a indicacdo “----" de forma intermitente. Esta indica que o
aquecimento esté desligado e o aparelho estd pronto para ser programado.

3. Prima o botéo Ferver.

4, Otempo de cozedura predefinido é de 30 minutos. Para ajustar o tempo de cozedura, use os botoes A e Y. O tempo de cozedura maximo é de 2
horas.

5. Prima o botéo 1/0. O visor deixara de piscar e o recipiente de cozedura comecara a aquecer.

6. Quando a temperatura do aparelho atingir os 100 °C, emitira dois sinais sonoros e o tempo comecara a contagem decrescente.

7. Quando o tempo de cozedura tiver terminado, a unidade deixara de aquecer e voltara ao visor predefinido: “----".

. IMPORTANTE: se estiver a cozinhar massa, certifique-se de que a dgua estd a ferver antes de a adicionar.
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MANTER QUENTE

. IMPORTANTE: nao use a posicao Manter quente para cozinhar. Utilize-a apenas para manter quentes os alimentos cozinhados que ja estao quentes.
1 Comece com ingredientes ja cozinhados e quentes no recipiente de cozedura, coberto com a tampa de vidro.

2. Prima o botao Manter quente.

3. Primaobotao /0.

. O visor comecard a contar de zero (00:00) a 4 horas (04:00).

. Apds 4 horas nesta posicdo, a unidade deixara de aquecer e voltara ao visor predefinido: “----".

. Nota: ndo mantenha os alimentos na posi¢do Manter quente durante mais de 4 horas.

. Desligue a ficha do aparelho da tomada elétrica quando néo estiver a utiliza-lo e deixe que arrefeca completamente antes de o limpar e guardar.

SERVIR ALIMENTOS

Assim que os alimentos estiverem cozinhados, pode servi-los diretamente a partir do recipiente de cozedura.
1. Desligue o rob6 de cozinha (I/0) e retire a ficha da tomada.
2. Deslize o painel de controlo do recipiente de cozedura.
3. Utilize as pegas para transportar o recipiente de cozedura e o seu contetdo para a mesa e sirva.
+  Tenha muito cuidado ao transportar o recipiente de cozedura, uma vez que os ingredientes estarao QUENTES! Utilize sempre as pegas de transporte
e luvas de forno, se necessario.
. Certifique-se de que a superficie em que coloca o recipiente de cozedura nao ficara danificada pelo calor. Prepare a area de servir, colocando uma
superficie resistente ao calor ou uma base para panelas adequada antes de pousar o recipiente de cozedura.

CUIDADOS E MANUTENCAO

1. Desligue o aparelho da tomada elétrica e deixe-o arrefecer antes de o limpar e guardar.

2. Retire o painel de controlo e limpe-o com um pano himido. NAO submirja o painel de controlo em dgua ou qualquer outro liquido.

3. Orecipiente de cozedura e a tampa de vidro podem ser lavados na méaquina de lavar louga ou a mdo em dgua morna com detergente.
4. Deixe secar na totalidade antes de guardar.

. Nao utilize produtos de limpeza agressivos ou abrasivos, solventes, esfregdes, palha de ago ou esfregdes saponificados.

RECICLAGEM

Para evitar problemas ambientais e de satide devido a substancias perigosas, os aparelhos e baterias recarregaveis e ndo
ﬁ ﬁ recarregaveis com um destes simbolos néo deverdo ser eliminados com o lixo doméstico normal. Elimine sempre os produtos
mmmm  elétricos e eletronicos e, quando aplicavel, as baterias recarregéveis e ndo recarregaveis, no ponto de reciclagem/recolha oficial
apropriado.
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Laes vejledningen og behold den til senere brug. Lad den falge med apparatet, hvis det overdrages til andre. Fjern al emballage fer brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER

Folg altid de grundlzeggende sikkerhedsregler, herunder:

Dette apparat kan anvendes af bgrn fra 8 ar og derover og personer hvis fysiske, sansemaessige eller mentale
evner er nedsat, eller personer uden den forngdne erfaring, hvis de er blevet instrueret/har veeret under
opsyn og forstar de forbundne farer. Barn ma ikke lege med apparatet. Rengaring og vedligeholdelse ma
ikke foretages af bgrn, medmindre de er over 8 ar og holdes under opsyn. Apparatet og ledningen skal
holdes uden for reekkevidden af bgrn under 8 ar.

Hvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten, servicevaerkstedet eller en tilsvarende
kvalificeret fagmand, sa eventuelle skader undgas.

® Brug ikke dette apparat i naerheden af et badekar, brusebad, handvask eller andre beholdere med vand.
A\ Apparatets overflader kan blive meget varme.

Kontrolpanelet kan fiernes for servering af maden eller renggring af enheden. Ter gryden omhyggeligt af, fer

du bruger enheden igen.
Lad mindst 50mm plads veere hele vejen rundt om apparatet.
Du skal veere yderst forsigtig, hvis du flytter enheden, nar den indeholder varm mad eller varm vaeske.
Brug grillhandsker eller lignende beskyttelse, nar du tager laget af. Veer opmaerksom pa varm damp, som slipper ud, nar du letter laget.
Undlad at tildeekke apparatet eller anbringe noget oven pa det.
Tag stikket ud af stikkontakten, nar apparatet ikke er i brug, og fer du flytter eller rengor det.
Anvend ikke apparatet til andre formal end dem, der er beskrevet i denne brugsanvisning.
Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.
Sous vide-gryden ma ikke anbringes pa en overflade, der ikke taler varme. Anbring altid gryden pé en bordskéner eller varmeresistent matte.
Grydens bund har en ru overflade, som kan efterlade ridser eller maerker pa sarte eller polerede overflader. Laeg altid et beskyttende lag under
gryden for at beskytte sddanne overflader.

KUN TIL PRIVAT BRUG
DELE
1. Glaslag 3. Handtag 5. Damprist
2. Gryde 4. Kontrolpanel 6. Stegerist

FOR APPARATET TAGES | BRUG FORSTE GANG

Fjern alle emballeringsmaterialer og etiketter. Vask de aftagelige dele af i lunkent sa&ebevand, skyl dem godt og lad dem lufttorre.

KNAPPER
Tabellen nedenfor giver en kort beskrivelse af kontrolpanelets funktioner.
Hold varm Aktiverer hold varm-tilstanden. a@u Kedsteg Aktiverer stegtilstanden.
Dampe Aktiverer damptilstanden. Sous Vide Aktiverer sous vide-tilstanden.
Ris Aktiverer riskogningstilstanden. u Temperatur Aktiverer temperaturveerdier, som kan justeres.
Koge Aktiverer kogetilstanden. @ Tid Aktiverer tidsveerdier, som kan indstilles.
_‘i‘a— Sautere Aktiverer sauteretilstanden. AV | Bruges til at ege/reducere temperaturen eller tiderne.

“‘ Langtidstilberedning hgj Aktiverer

o s . 1/0 | Bruges til at starte eller stoppe enheden.
langtidstilberedningstilstanden med hgj varme. / uges PP

s Langtidstilberedning lav Aktiverer
langtidstilberedningstilstanden med lav varme.

SAMLING

Kontrolpanelet kan flernes far servering af maden eller rengering af enheden.
Montering:

Tag stikket ud af stikkontakten. Skub derefter kontrolpanelet ind i grydens front (fig. A).
Fjernelse:

Tag stikket ud af stikkontakten. Traek derefter kontrolpanelet ud af grydens front.
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TEMPERATURENHEDER

Hold temperaturknappen inde i 3 sekunder for at skifte mellem °F og °C.

TILBEREDNINGSFUNKTIONER

Sautere: Brug din multicooker til at brune, sautere og fritere.

Kadsteg: Perfekt til kodsteg pa den medfolgende stegerist.

Sous vide: Sous vide er en tilberedningsmetode, hvor rdvarerne tilberedes i en forseglet pose, der leegges i vandbad med en korrekt reguleret temperatur.
Ved at legge ravarerne i forseglede poser bevares vaesken og al den smag, som ellers ville g tabt under almindelig tilberedning.

Langtidstilberedning: Ideel til gryderetter, supper, ragout og retter bestdende af ked og grensager.

Dampe: Damp gregntsager, fisk osv. pa den medfelgende damprist.

Ris: Kog perfekte ris helt automatisk.

Koge: Til kogning af ingredienser, supper, pasta osv.

Hold varm: Holder tilberedt mad varm fgr servering.

SAUTERE

Seet enhedens stik i stikkontakten. Hovedkontroldisplayet blinker “----". Det indikerer, at varmen er slukket, og enheden er klar til at blive

programmeret.

Tryk pé knappen Sautere. @
Displayet blinker og viser en standardtid pa 30 minutter.

Du kan justere tilberedningstiden med A og W knapperne. Den maksimale tilberedningstid er 1 time.

Tryk pa 1/0 knappen. Displayet stopper med at blinke, og gryden begynder at varme op.

Nar temperaturen er oppe pa ca. 220 °C, begynder tiden at teelle ned.

Kom smer, olie eller lign. i gryden, og brug den pa samme made, som du ville bruge en stegepande.

Tryk pé 1/0 knappen, ndr maden er feerdig.

Tag enhedens stik ud af stikkontakten, nar den ikke er i brug og lad den altid kele helt af, for du renger eller opbevarer den.

Brug ikke laget, nar du bruger sauterefunktionen.

—_

VPNV A WN

KODSTEG

Seet stegeristen ned i gryden, og tilsaet ingredienserne (fig. B).

N

2. Setenhedens stik i stikkontakten. Hovedkontroldisplayet blinker “----". Det indikerer, at varmen er slukket, og enheden er klar til at blive
programmeret.

3. Tryk pa knappen Kedsteg.

4, Displayet skifter til standardtemperaturen pa 204 °C. Du kan aendre temperaturen pa A og W knapperne. Temperaturomradet er ca. 65 til 215 °C.

5. Tryk derefter pa knappen Tid. Standardtilberedningstiden er 1 time og 30 minutter. Du kan justere tilberedningstiden med A og ¥ knapperne.
Den maksimale tilberedningstid er 20 timer.

6. Nardu har indstillet temperaturen, trykker du pa I/0 knappen. Displayet stopper med at blinke, tilberedningen starter.

. Nar tilberedningstiden er gaet, bipper enheden tre gange og skifter automatisk til hold varm-funktionen. Displayet blinker og begynder at teelle op
fra nul (00:00) til 4 timer (04:00).

. Nar hold varm-funktionen har varet aktiv til 4 timer, vil enheden stoppe med at varme og vende tilbage til standarddisplayet: “----".

. Bemeerk: Hold ikke dine retter varme pa hold varm-funktionen i mere end 4 timer.

«  Tagenhedens stik ud af stikkontakten, nar den ikke er i brug og lad den altid kele helt af, for du renger eller opbevarer den.

Tip

Gryden har kapacitet til en kylling pa maks. 1,8-2,2 kg eller en kedsteg pa maks. 1,3-1,8 kg.

Brun kedet med sauterefunktionen fer stegning, hvis du ensker en mere intens smag af brunet kod.

Tilbered altid kedsteg med l&g pa. Abn l&get s lidt som muligt for at sikre en jeevn tilberedning og undga varmeudslip.
Med et stegetermometer er det betydeligt lettere at forbedre og fa et mere ngjagtigt resultat.

SOUS VIDE

Til Sous vide-tilberedning skal du bruge en sous vide-pose eller anden egnet pose, som du kan laegge révarerne i og fierne sa meget luft fra som muligt,
for du forsegler den.

FORBEREDELSE

Laeg ravarerne i posen. Brug én pose pr. portion. Portionerne skal helst have samme storrelse. Fer du lukker posen, skal du lukke sa meget luft ud af den
som muligt.

Hvis du bruger lynlasposer til fedevarer:

1. Med hénden (fig. D)

Laeg posen pa en plan overflade og tryk forsigtigt sa meget luft ud af den, som du kan med handen. Pas p3, at du ikke kommer til at klemme eller
beskadige rdvarerne, nar du ger dette. Luk hurtigt posens forseglende lukning.

2. Nedsankningivand (fig. E)



Fyld en beholder med koldt vand. Beholderen skal kunne rumme lynlasposen med ravarerne. Laeg ravarerne i posen og luk den forseglende lukning
naesten hele vejen over, sé der er en lille &bning i det ene hjerne. Seenk posen langsomt ned i vandet med det lille uforseglede hjgrne stikkende ovenfor
vandet. Serg for, at der ikke treenger vand ind i posen, mens du saenker den ned i vandet. Nar du nedsaenker posen, vil vandet trykke al den
tilbagevaerende luft ud af posen. Luk det lille hjgrne til, og tag posen op af vandet.

Hvis du bruger silikoneposer:

Folg producentens anvisninger pa emballagen.

Hvis du bruger vakuumpakker:

En vakuummaskine, der er specielt beregnet til fadevarer er perfekt til sous vide-tilberedning. Brug den posetype, som producenten anbefaler, og felg
brugsanvisningen til maskinen.

SADAN BRUGES SOUS VIDE-FUNKTIONEN

1. Fyld gryden cirka halvt op med varmt vand. Brug vand fra den varme hane (ikke kogende vand). Forsag at fa vandets temperatur sé teet som muligt
pa temperaturen, du vil tilberede ravarerne ved - pa den made reduceres ungdvendig ventetid. Brug en blanding af varmt og koldt vand efter
behov. Hvis vandet, du halder i gryden har en temperatur, der ligger langt fra tilberedningstemperaturen, vil enheden veere lang tid om, enten at
varme vandet op eller kele det ned til den indstillede temperatur.

2. Saetenhedens stik i stikkontakten. Hovedkontroldisplayet blinker “----". Det indikerer, at varmen er slukket, og enheden er klar til at blive
programmeret.

3. Kom posen med dine ravarer ned i gryden - posen skal vare helt deekket af vandet. Tilsaet mere vand, hvis nedvendigt. Brug det medfelgende stativ,
hvis du tilbereder flere poser ad gangen, sa de holdes adskilt.

4, Dektil med glaslaget.

5. Tryk pa Sous Vide knappen.

6. Displayet skifter til en tilberedningstemperatur pa 57°C. Du kan @ndre denne standardtemperatur pa A og ¥ knapperne. Temperaturomradet er
ca. 381il 96 °C.

7. Tryk derefter pa knappen Tid. Tilberedningstiden er som standard 1 time. Du kan justere tilberedningstiden med A og ¥ knapperne. Den
maksimale tilberedningstid er 20 timer.

8.  Tryk pa 1/0 knappen. Displayet stopper med at blinke, og gryden begynder at varme op.

9. Herefter begynder gryden at varme vandet op til den indstillede temperatur. Den tid det tager at varme vandet op varierer. Er fadevaren i en pose,
kan den ligge i vandet under opvarmningen, sa leenge den indstillede temperatur er mindst 55 °C. Tilberedningsuret begynder forst at teelle ned, nar
vandet har naet den indstillede temperatur.

. Nar tilberedningstiden er gaet, bipper enheden tre gange og skifter automatisk til hold varm-funktionen. Displayet blinker og begynder at teelle op
fra nul (00:00) til 4 timer (04:00).

. Nar hold varm-funktionen har varet aktiv til 4 timer, vil enheden stoppe med at varme og vende tilbage til standarddisplayet: “----".

. Bemaerk: Hold ikke dine retter varme pa hold varm-funktionen i mere end 4 timer.

. Tag enhedens stik ud af stikkontakten, nar den ikke er i brug og lad den altid kele helt af, for du renger eller opbevarer den.

Afsluttende Trin

Nogle fadevarer kan spises straks efter tilberedning. Steaks og andre kadtyper far optimal smag og struktur ved at bruge sauterefunktionen efter

tilberedning, sa de far en tynd stegeskorpe.

. Brug multicookerens sauterefunktion til at give kedet en tynd stegeskorpe efter smag pa kanterne og siderne (op til 2 minutter pr. side).

VIGTIGT: TILBEREDNINGSTIDER OG FODEVARESIKKERHED

For at mindske risikoen for at blive syg pa grund af forkert tilberedning, bedes du vaere opmaerksom pa felgende:

. Hvis tilberedningstemperaturen og - tiden er korrekt, kan du veere sikker p3, at eventuelle skadelige bakterier er draebt. Falg altid anbefalingerne og
anvisningerne pa ravarernes emballage.

. Af hensyn til fadevaresikkerhed ma mad, der er tilberedt under 55°C (fx. steak) ikke tilberedes leengere end 2 timer og skal vendes pa en varm pande
efterfolgende, sa det far en tynd stegeskorpe.

. Fisk tilberedes mange gange ved temperaturer under 55°C, og hvis du gnsker at gore dette, er det vigtigt at kebe fisk, der er klassificeret som
sushi-egnet (dvs. at fisken kan spises ra).

«  Tagikke ked op af gryden for tid. Det bar som minimum tilberedes i den tid, der er angivet i tabellen, og ved den rette temperatur.

. Det eriorden at give kadet lengere tid end minimumstiden. Fisk er dog undtaget denne regel. Fisk bliver svampet, hvis det far for lang tid pa sous
vide-funktionen.

«  Tjekaltid, at maden er gennemstegt (kedsaften fra svinekad, fjerkree etc. skal veere klar). Fisk skal tilberedes sa laenge, at kedet bliver
uigennemsigtigt.

VEJLEDENDE TABEL FOR SOUS VIDE-TILBEREDNING

Tid (i timer)
Ravare Temperatur - Bemaerk
min. maks.

Medium-Red: 56°C 1 1%
Steaks af oksekad Medium: 60°C 1% 2 Tiderne er baseret pa 200- 250 g portioner

Gennemstegt: 68°C 2 2%

i Rosa: 56°C 1% 3%

L'ammekmd, kalvekod, and, vildt og Tiderne er baseret pa 200- 250 g portioner
lign. Gennemstegt: 68°C 2 4

Saftigt/mert: 63°C 1% 3 ) . )
Svineked Tiderne er baseret pa 200- 250 g portioner

Gennemstegt: 70°C 3 5

Saftigt/mert: 60°C 1% 3 . . .
Kyllingebryst Tiderne er baseret pa 200- 250 g portioner

Gennemstegt: 70°C 2 4
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Tid (i timer)

Ravare Temperatur - Bemaerk
min. maks.
) . i Saftigt/mert: 63°C 3% 5%
Kyllingestykker, -vinger, lar
Gennemstegt: 72°C 4% 6%
) Bledt, skiller sig i flager 55°C 1 2 ) X )
Fisk Tiderne er baseret pa 150- 200 g portioner
Fast, gennemstegt 65°C 1% 2%
Rodfrugter 80°C 4 6 Skeeres i ensartede 15-20 mm stykker

Det er vigtigt, at du tilbereder dine ravarer ved den angivne temperatur eller hgjere, og i den angivne tid eller lzengere. Den tid, enheden eventuelt skal
bruge pa at varme vandet op, efter at du har tilsat dine ravarer, er ikke medregnet. For at hjalpe dig, vil timeren forst starte, nar vandtemperaturen har
naet den temperatur, du har indstillet. Vent altid, til timeren viser, at maden er blevet tilberedt i mindst den tid, der er angivet i tabellen.

LANGTIDSTILBEREDNING

FORDELENE VED LANGTIDSKOGNING

Sundt: Den nensomme tilberedning bevirker, at vitaminerne ikke forringes, maden bevarer flere naeringsstoffer og mere smag. @
@konomisk: En langsom tilberedning kan merne de billigere, mere seje kedudskaeringer, og bruger kun cirka en fierdedel af stramforbruget svarende til
den lille ring pa et gennemsnitligt komfur.

Praktisk: Klarger ingredienserne aftenen for, lzeg dem i slow cooker madkogeren, inden du gar og hav et leekkert maltid staende klar, ndr du kommer
hjem.

SADAN BRUGES LANGTIDSTILBEREDNINGS-FUNKTIONEN

1. Komalle ingredienserne i gryden, og luk laget.

2. Seetenhedens stik i stikkontakten. Hovedkontroldisplayet blinker “----". Det indikerer, at varmen er slukket, og enheden er klar til at blive
programmeret.

3. Tryk pd Langtidstilberedning hgj eller Langtidstilberedning lav, alt efter hvordan du gnsker at tilberede maden.

4. Displayet viser standardtiden med blinkende tal. Pa den lave indstilling er tilberedningstiden som standard 8 timer, og pd den hgje indstilling er
standardtiden 4 timer. Du kan justere tilberedningstiden med A og W knapperne. Den maksimale tilberedningstid er 20 timer.

5. Tryk pd knappen I/O for at starte tilberedningen. Displayet stopper med at blinke, og “:" mellem tallene blinker for at indikere, at enheden tilbereder
maden.

. Nar tilberedningstiden er géet, bipper enheden tre gange og skifter automatisk til hold varm-funktionen. Displayet blinker og begynder at teelle op
fra nul (00:00) til 4 timer (04:00).

. Nar hold varm-funktionen har vaeret aktiv til 4 timer, vil enheden stoppe med at varme og vende tilbage til standarddisplayet: “----".

. Bemaerk: Hold ikke dine retter varme pa hold varm-funktionen i mere end 4 timer.

«  Tagenhedens stik ud af stikkontakten, ndr den ikke er i brug og lad den altid kele helt af, for du renger eller opbevarer den.

Tidsaendring under tilberedning

Du kan @ndre tiden med knapperne A og V. Efter 3 sekunder, hvor der ikke trykkes pa nogen knapper, stopper tallene med at blinke, og den nye

tilberedningstid begynder.

GENERELLE TIPS

. Veer opmaerksom p3, at ingredienser, som kommer direkte fra koleskabet kan kraeve lzengere tilberedningstid.

. Undga sd vidt muligt at bne ldget under tilberedningen. Varmeudslippet er stort, hvis du ger dette, og der kan ga lang tid, for multicookeren har
genoprettet temperaturen.

. Nar du smager pa en ret for at se, om den er faerdig, sa husk at rodfrugter normalt kraever lzengere tilberedningstid.

. Frosne fadevarer skal tas helt op fer tilberedning.

. Det er ikke strengt ngdvendigt at for-brune maden, men det kan hjeelpe med at bevare vaesken i kedet og give en dybere smag. Brug
multicookerens sauterefunktion til at brune kedet.

. Ingredienser, du har klargjort pa forhdnd (fx aftenen for) skal opbevares i en beholder i kaleskabet. Stil ikke multicookeren eller gryden i keleskabet.

« Til'kogning af ris skal du bruge mindst 150 ml kogevaeske pr. 100 g ris.

. Pasta er ikke egnet til langtidstilberedning, da den bliver for blad. Hvis din opskrift inkluderer pasta, skal den forkoges og derefter rares i rettes
30-40 minutter for endt tilberedningstid.

. Nar alle ingredienserne er tilsat, bar gryden ikke vaere mere end trekvart fyldt. Overfyldes den kan der sprgjte skoldhed vaeske ud eller koge over.

. Hvis den faerdigtilberedte ret er for flydende, kan den jeevnes med lidt maizena, pilerod eller lign. For hver 250-300 ml vaeske rgres 2 tsk. majsmel
med nok vand, til at det bliver til en lidt tyk jeevning. Haeld jeevningen i retten ca. 30-45 minutter for endt tilberedning. Alternativt kan du bruge
feerdiglavet saucepulver ifglge fabrikantens anvisning.

RETNINGSLINJER FOR TILBEREDNING

Grontsager

Langtidstilberedning er ideel til grentsager. Fordampningen er minimal s al saft og smag bevares.

Rodfrugter som kartofler, guleradder, majroe og kélrabi kraever langsommere tilberedning end ked. Skaer dem i mudrette stykker, og leeg dem i gryden,
sa de er deekket af vand. Leeg grentsagerne sa teet pa grydens bund som muligt.

Grontsager med kort tilberedningstid, som arter og majs, skal tilszettes en halv time fer endt tilberedning.
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Baelgfrugter (bgnner, serter og linser)
Nogle torrede beelgfrugter (linser, rter osv.) skal seettes i blgd for tilberedning. Lees altid brugsanvisningen pa pakken fer brug.

ADVARSEL: Tgrrede bgnner (fx kidney eller cannellini bgnner) skal stilles i bled mindst 8 timer og koges i mindst 10 minutter for de tilseettes
multicookeren. De er giftige, hvis de spises ra eller ikke er kogt tilstraekkeligt.

Kad og fjerkrae

Langtidstilberedning ger prisvenlige udskearinger mere mgre og mindsker svind og fordampning, samtidig med at smagen og nzeringsveerdien
bevares. De magreste udskaeringer er bedst til langtidstilberedning.
. Skaer overskydende fedt af kadet, da det kan gore kogevaesken fed under tilberedning.
. Brug kylling uden skind, hvis muligt.
. Skeer kedet i lige store tern (ca. 2,5 cm) til gryderet og ragout.

OMREGNING AF OPSKRIFTER BEREGNET TIL ALMINDELIG OVN

Tiderne er vejledende og kan variere afhangig af ingredienser og meaengder. Tjek altid, at maden er gennemstegt for servering.

Tilberedning i ovn - Tid (minutter) Tid pa langtidstilberedning lav (timer) Tid pa langtidstilberedning hgj (timer)
15-30 4-6 12
30-60 6-8 2-4
60-180 8-12 4-7

DAMPNING

1. Fyldvandigryden op til ca. 2- 2,5 cm. Det straekker til ca. 30 minutters dampning. Tilsaet ikke for meget vand, sa maden star under vand.
2. Seet dampristen ned i gryden (fig. C). Kom ingredienser i gryden, f.eks. friske grentsager skdret i lige store stykker. Laeg glaslaget pa.

3. Saetenhedens stik i stikkontakten. Hovedkontroldisplayet blinker “----". Det indikerer, at varmen er slukket, og enheden er klar til at blive
programmeret.

4. Tryk pa knappen Dampe.

5. Displayet blinker og viser en standardtid pa 30 minutter. Du kan justere tilberedningstiden med A og W knapperne. Den maksimale

tilberedningstid er 2 timer.

ip

T H N

tilberedningstider i opskriften.

Tryk pa 1/0 knappen. Displayet stopper med at blinke, og gryden begynder at varme op.
Nar temperaturen er oppe pa 100°C, begynder tiden at teelle ned.
Nar tilberedningstiden er gaet, vil enheden stoppe med at varme og vende tilbage til standarddisplayet: “----".

Vejledende dampningstider
Disse fadevarer tilberedes bedst, hvis du brugeren dampkogeren fra kold tilstand.

Hold gje med friske grentsager, sa de ikke tilberedes for laenge. De skal helst vzere klare i farven og en lille smule blgde, men ikke slatne. Se ngjagtige

Mad (fersk) Bemaerk Tid (minutter)
Broccoli Skeeres i 1-2 cm store buketter/stykker 13-15
Grgnne bgnner Laegges fladt pd dampristen 13-15
Gulerodder Skaeres i ca. 1 cm tykke skiver 17-19

Kal (savoy) Rives eller skaeres i stykker 11-13
Asparges Laegges fladt pd dampristen 11-13
Squash Skaeres i ca. 1 cm tykke skiver 9-11
Rosenkal Hele (ca. 2 cm i diameter) 13-15
Blomkal Skaeres i 1-2 cm store buketter/stykker 15-17
Majskolber Hele, pé kolben 17-21
Kartofler Nye kartofler eller kartofler skeeres i 1-2 cm store stykker 21-23
Hérdkogt seg Bledkogt/smilende/let hardkogt/meget hdrdkogt 5-6/7-8/9-10/11-12
Pocheret &g Hzeldes i en ramekin eller lille skal 5-6
Kyllingebryst Butterfly-udskaering, eller 1-2 cm store tern 12-14
Laks/rundfisk Torsk, kuller, etc. 7-9

Flad hvid fisk Redspaette, satunge, basafisk, etc. 3-4
Fiskesteak Tun, svaerdfisk, etc. 7-9

Gron og palmekal Skaeres i stykker 9-1

Kongerejer

Fjern skaller. Dampes i 2-3 minutter, eller indtil rejerne er tilberedt hele vejen igennem. Rer halvvejs gennem

tilberedningstiden.
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1. Seetenhedens stik i stikkontakten. Hovedkontroldisplayet blinker “----". Det indikerer, at varmen er slukket, og enheden er klar til at blive
programmeret.

2. Tilseetris ifolge tabellen, og lzeg glaslaget pa.

3. Tryk pa knappen Ris. Displayet viser “----".

4. Tryk pa 1/0 knappen. Enheden bipper én gang. Displayet skifter mellem disse tegn. (-...), (.-..), (..-.), (... -). Det ser sédan ud under hele
tilberedningsprogrammet. For at sikre, at risene koges rigtigt, skal Iaget veere lukket under hele tilberedningsprogrammet.

5. Risen er feerdigtilberedt, nar temperaturen nar op pa ca. 105 °C, risene har absorberet vandet og resten er fordampet.

. Nar tilberedningstiden er gaet, skifter enheden automatisk til hold varm-funktionen. Displayet blinker og begynder at tzelle op fra nul (00:00) til 4
timer (04:00).

. Nar hold varm-funktionen har vaeret aktiv til 4 timer, vil enheden stoppe med at varme og vende tilbage til standarddisplayet: “----".

. Bemaerk: Hold ikke dine retter varme pa hold varm-funktionen i mere end 4 timer.

«  Tagenhedens stik ud af stikkontakten, nar den ikke er i brug og lad den altid kele helt af, for du renger eller opbevarer den.

6.  Tryk pa 1/0 knappen, ndr maden er faerdig.

Tip

. Lad risene hvile i mindst 15 minutter for servering.

Riskogningstabel

Ris (gram) Vand (ml) Antal portioner (cirka)
HVIDE RIS

100 240 1-2

200 480 2-4

300 720 3-5

BRUNE RIS

100 320 1-2

200 640 2-4

300 960 3-5

. Kog andre slags ris, som ikke er inkluderet i tilberedningstabellen, ifslge anvisningen pa pakken.

Tilseet vand og ingredienser, og laeg glaslaget pa.

Saet enhedens stik i stikkontakten. Hovedkontroldisplayet blinker “----". Det indikerer, at varmen er slukket, og enheden er klar til at blive
programmeret.

Tryk pé knappen Koge.

Standardtilberedningstiden er 30 minutter. Du kan justere tilberedningstiden med A og ¥ knapperne. Den maksimale tilberedningstid er 2 timer.
Tryk pa I/0 knappen. Displayet stopper med at blinke, og gryden begynder at varme op.

Nar temperaturen er oppe pa 100°C, bipper enheden to gange, og tiden begynder at telle ned.

Nar tilberedningstiden er gaet, vil enheden stoppe med at varme og vende tilbage til standarddisplayet: “----",

VIGTIGT: Pasta skal forst tilseettes, nar vandet er kommet i kog.

HOLD VARM

N —

*Nouvsw

«  VIGTIGT: Brug aldrig Hold varm-funktionen til tiloeredning. Brug den kun til at holde tilberedt, allerede varm, mad varm.
1. Begynd med allerede tilberedte, varme ingredienser i gryden, deekket med glaslaget.
2. Tryk pa Hold varm-knappen.
3. Tryk paI/O knappen.
. Displayet begynder at taelle op fra nul (00:00) til 4 timer (04:00).
Nar hold varm-funktionen har varet aktiv til 4 timer, vil enheden stoppe med at varme og vende tilbage til standarddisplayet: “----".
Bemaerk: Hold ikke dine retter varme pa hold varm-funktionen i mere end 4 timer.
Tag enhedens stik ud af stikkontakten, nar den ikke er i brug og lad den altid kele helt af, far du renger eller opbevarer den.
SERVERING AF MADEN

Nar maden er tilberedt, kan den serveres direkte fra gryden.

1. Sluk pa (I/0), og tag multicookerens stik ud.

2. Trekkontrolpanelet ud af gryden.

3. Left gryden med dens indhold i handtagene, og stil den pa bordet til servering.
Veer forsigtig, nar du baerer gryden, da den og indholdet er MEGET VARMT! Brug altid baerehéndtagene og, hvis nadvendigt, ovnhandsker.
Serg for at overfladen, du stiller gryden pa, kan tale hgj varme. Ger serveringsstedet klar med en bordskaner eller lignende, for du tager gryden og
stiller den pa bordet.



PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

1. Tagenhedens stik ud, og lad den kele af, for du renger eller opbevarer den.

2. Fjern kontrolpanelet, og ter det af med en fugtig klud. Kontrolpanelet MA IKKE nedsaenkes i vand eller andre vaesker.
3. Gryden og glasldget kan vaskes i opvaskemaskine eller i hdanden med varmt saebevand.

4. Tor altid alle delene omhyggeligt

. Brug ikke skrappe eller ridsende rensemidler, oplgsningsmiddel, skuresvampe, stéluld eller seebesvampe.
GENBRUG

For at undga milje- og sundhedsmaessige problemer forarsaget af farlige stoffer, ma apparater og genopladelige og ikke-
E genopladelige batterier, der er maerket med et af disse symboler, ikke kasseres sammen med almindeligt husholdningsaffald.
mmmm Udtjente elektriske og elektroniske produkter samt genopladelige og ikke-genopladelige batterier fra produkterne skal afleveres pa
en godkendt genbrugsplads eller indsamlingssted.
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Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen folja med om du 6verlater apparaten. Ta bort allt forpackningsmaterial fére
anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER

Folj allmanna sakerhetsforeskrifter, daribland foljande:

Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 ars alder och uppat och av personer med nedsatt fysisk, sensorisk
eller mental formdga eller med bristande erfarenhet och kunskap, om personerna i fraga ar under uppsikt och
har fatt anvisningar om hur apparaten fungerar och om de har forstatt vilka risker som anvandningen kan
medfdra. Barn ska inte leka med apparaten. Rengdring och anvandarunderhall ska inte utforas av barn, savida
de inte ar 6ver 8 ar och ar under uppsikt. Hall apparat och elkabel utom rackhall for barn under 8 ar.

Om sladden @r skadad maste den erséttas av tillverkaren, serviccombud eller nagon med liknande
kompetens for att undvika skaderisker.

@ Anvind inte denna apparat nara badkar, dusch, handfat eller andra behallare for vatten.

A\ Apparatens utsida blir varm.

Man maste ta bort kontrollpanelen innan man diskar grytan. Torka grytan ordentligt innan du anvander

apparaten igen.
. Det ska finnas ett utrymme pa minst 50 mm runt hela apparaten.
Anvénd extrem forsiktighet nar du flyttar apparaten om den innehaller het mat eller vétska.

Anvéand ugnshandskar eller liknande skydd nér du tar av locket. Se upp fér anga som slapps ut nér du lyfter av locket.
Téck inte dver apparaten och ldgg inte heller nagot ovanpa den. @

Dra ur sladden nér apparaten inte anvdnds, innan den flyttas och fére rengéring.

Anvénd inte apparaten fér nagra andra &ndamal an sadana som beskrivs i denna bruksanvisning.

Anvénd inte apparaten om den ar skadad eller fungerar daligt.

Placera inte tillagningsgrytan pa ndgon yta som kan skadas av varme. Placera alltid grytan pa ett underldgg eller en varmetélig bordstablett.
Grytans bas har en grov yta som kan repa eller limna marken pa émtaliga eller polerade ytor. Anvand alltid skyddsunderldgg under grytan for att

skydda sadana ytor.
ENDAST FOR HUSHALLSBRUK
DELAR
1. Glaslock 3. Handtag 5. Anggaller
2. Tillagningsgryta 4. Kontrollpanel 6.  Grillgaller

FORE FORSTA ANVANDNINGEN

Avlédgsna allt forpackningsmaterial och alla etiketter. Diska de avtagbara delarna i varmt vatten med diskmedel, skdlj ordentligt och lufttorka.

REGLAGE
Féljande tabell ger en kort beskrivning av kontrollpanelens funktioner.
[
J | Varmhallning Fér val av varmhallningslage. @H Grilla For val av grilldge.
% Anga For val av anglige. Sous Vide For val av sous vide-lage.

[ =]

% Ris For val av ristillagningsléage. Temperatur Anvands for att stalla in temperaturvarden for justering.

Koka For val av kokninglége. @ Tid Anvénds for att stalla in tidsvarden for justering.
é» Bryna For val av bryningslége AV | Anvénds for att hoja/sanka temperaturen eller tidsvardena.

s“ Slow Cook High Anvands for att vélja det hoga

langkokningslget. 1/0 | Anvénds for att satta pa eller stdnga av apparaten.

s Slow Cook Low Anvands for att vélja det laga
langkokningslaget.
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MONTERING

Kontrollpanelen kan avlagsnas nér man serverar maten eller ndr man rengor apparaten.

Sattai:

Med kontakten urdragen ur eluttaget skjuter man kontrollpanelen till framsidan av tillagningsgrytan (fig. A).
Ta bort:

Dra ur kontakten ur eluttaget och skjut sedan ut kontrollpanelen fran tillagningsgrytan.

TEMPERATURENHETER

For att vaxla fram och tillbaka mellan °F och °C haller man inne temperaturknappen i 3 sekunder.

TILLAGNINGSFUNKTIONER

Bryna: Anvand din multicooker for att sautera, bryna och steka.

Grilla: Perfekt for att grilla stekar med det medféljande grillgallret.

Sous Vide: Sous-vide dr en metod dar man tillagar mat inuti en forseglad pase i vattenbad vid en noggrant reglerad temperatur. Genom att forsegla
pasen bevarar man vatska och subtila smaker som skulle ga férlorade vid konventionell matlagning.

Slow Cooking: Perfekt for grytor, soppor, stuvningar och kombinationer av kdtt och gronsaker.

Anga: Anga gronsaker, fisk, etc. med det medfsljande grillgallret.

Ris: Gor perfekt ris automatiskt.

Koka: Anvand for att koka ingredienser, géra soppa, koka pasta, etc.

Varmhallning: For att halla maten varm fore servering.

BRYNA

Sétt i kontakten i eluttaget. Huvuddisplayen blinkar “----". Det anger att vdrmen dr av och att apparaten dr klar att programmeras.
Tryck pa knappen Bryna.

Displayen blinkar och visar den forinstéllda tiden 30 minuter.

For att stélla in tillagningstiden anvander man knapparna A och V. Maximal tillagningstid ar 1 timme.

Tryck pa 1/0- knappen. Displayen slutar blinka och grytan borjar vdrmas upp.

Ndr temperaturen nar ca 220°C bérjar tiden raknas ned.

Tillsétt smor, olja, etc. i grytan och anvand den pa samma satt som du skulle anvénda en stekpanna.

Nar du ar fardig trycker du pa 1/0-knappen.

Dra ur apparatens sladd ur eluttaget nar den inte anvénds och I3t den svalna helt innan du rengor eller férvarar den.

Anvénd inte locket nér du anvander brynafunktionen.

VN AwN =

GRILLA

1. Placera grillgallret i grytan och tillsétt ingredienserna (fig. B).

2. Sattikontakten i eluttaget. Huvuddisplayen blinkar “----". Det anger att varmen &r av och att apparaten &r klar att programmeras.

3. Tryck pa knappen Grilla.

4,  Displayen andras till den férinstéllda temperaturen pa 204°C. For att andra temperaturen anvander man knapparna A och V. Intervallet &r ca 65 till
215°C.

5. Tryck sedan pa Tid-knappen. Den forinstéllda tillagningstiden ar 1 timme och 30 minuter. For att stélla in tillagningstiden anvéander man knapparna
A och V. Maximal tillagningstid &r 20 timmar.

6.  Nardu har stallt in temperatur och tid trycker du pa I/0- knappen. Displayen slutar blinka och tillagningen pabérjas.

Nar matlagningstiden har avslutats piper apparaten tre ganger och 6vergar automatiskt till varmhallningsfunktion. Displayen blinkar och bérjar
rakna uppat fran noll (00:00) till 4 timmar (04:00).

Nar varmhallningsfunktionen har varit pa i 4 timmar slutar apparaten att varma och dtergar till standarddisplayen: “----".

Obs: Lamna inte livsmedel pa varmhallningsfunktionen i mer an 4 timmar.

. Dra ur apparatens sladd ur eluttaget nér den inte anvénds och I3t den svalna helt innan du rengor eller forvarar den.
Tips

. Den ungefarliga maxkapaciteten for grillning &@r en kyckling pa 1,8-2.2 kg eller en stek pé 1,3-1,8 kg.

Om du 6nskar intensivare smak pa det brynta kéttet kan du anvénda brynafunktionen for att bryna kottet fére grillning.
Grilla alltid med locket p&. Oppna locket sa lite som méjligt for jamn tillagning och undvika att virme gér férlorad.

Att anvanda en kottermoteter kan forbattra resultatet avsevart och ge ett mer precist slutresultat.

SOUS VIDE

For sous vide-matlagning behéver man en pase som man lagger ingredienserna i. Man avlagsnar sa mycket luft som majligt ur den och forseglar den
sedan.

FORBEREDELSE

Légg ingredienserna i pdsen. Anvand en pése per portion. Forsok se till att portionerna ér ungefér jamnstora. Innan du forsluter pasen ska du pressa ut sa
mycket luft som majligt ur den.



For pasar med ziplock-forslutning:

1. Handmetod (fig. D)
Légg pasen pa ett platt underlag och pressa ut sa mycket luft som majligt med handen. Var forsiktig sa att ingredienserna inte mosas eller skadas nér du
gor detta. Forslut sedan pésen.

2. Nedsankningsmetod (fig. E)

Fyll en behallare som rymmer ziplockpasen och ingredienserna med kallt vatten. Légg ned ingredienserna i pasen och férslut den néstan helt, men [dmna
en liten 6ppning i ena hornet. Tryck langsamt ned pasen i vattnet. L&t det 6ppna hornet sticka upp ur vatten. Se till att inget vatten kommer in i pasen. Nér
du sanker ned pasen kommer vattnet att trycka ut nastan all kvarvarande luft ur pasen. Forslut nu det 6ppna hornet och ta ut pasen ur behallaren.

For silikonpasar:

Folj pastillverkarens anvisningar.

For vakuummaskiner:

En vakuummaskin for livsmedelsbruk ar perfekt for sous vide-matlagning. Anvand ratt sorts pasar enligt tillverkarens anvisningar och f6lj apparatens
instruktioner.

ANVANDA SOUS VIDE-LAGE

1. Tillsatt varmt vatten och fyll grytan ungefar till hélften. Anvand vatten frén varmvattenkranen (inte kokande vatten). Forsok att fa vattnets
temperatur sa ndra tillganingstemperaturen som méjligt for att minska véntetiden. Blanda varmt och kallt vatten enligt behov. Om temperaturen pa
det vatten man haller i grytan skiljer sig mycket fran tillagningstemperaturen tar det langre tid for apparaten att antingen vdarma upp det eller kyla
ned det till dnskad temperatur.

2. Sattikontakten i eluttaget. Huvuddisplayen blinkar “----". Det anger att vdarmen &r av och att apparaten ar klar att programmeras.

Lagg maten i pasen i grytan och se till att den ar helt téckt. Tillsatt mer vatten vid behov. Om man tillagar flera ingredienser samtidigt ska man
anvanda det medféljande stallet for att halla isar dem.

4. Tack med glaslocket. @
5. Tryck pa Sous Vide-knappen.
6.  Den forinstéllda tillagningstemperaturen ar 57°C. For att andra temperaturen anvander man knapparna A och V. Intervallet ar ca 38 till 96°C.
7. Tryck sedan pa knappen Time. Den forinstallda tillagningstiden &r 1 timme. For att justera tillagningstiden anvander man knapparna A och V.
Maximal tillagningstid dr 20 timmar.
8.  Tryck pa I/O- knappen. Displayen slutar blinka och grytan bérjar varmas upp.

9. Nu borjar vattnet varmas upp till maltemperaturen. Det varierar hur lang tid detta tar. Maten i pasen kan ligga kvar i vattnet under
uppvarmningstiden forutsatt att temperaturen ar 55°C eller hdgre. Timern for tillagningscykeln borjar bara rékna ned nar vatten har uppnatt
maltemperaturen.

. Nar matlagningstiden har avslutats piper apparaten tre ganger och 6vergar automatiskt till varmhéallningsfunktion. Displayen blinkar och bérjar
rakna uppat fran noll (00:00) till 4 timmar (04:00).

. Nar varmhallningsfunktionen har varit pa i 4 timmar slutar apparaten att varma och atergar till standarddisplayen: “----".

+  Obs:Ldmna inte livsmedel pa varmhallningsfunktionen i mer &n 4 timmar.

. Dra ur apparatens sladd ur eluttaget nar den inte anvands och It den svalna helt innan du rengér eller forvarar den.

Avslutande Steg

Vissa livsmedel kan dtas direkt efter tillagningen. For stekar och annat kott ar det viktigt att bryna efter tillagningen for basta smak och konsistens.

. Anvéand multicookerns brynafunktion for att bryna kanterna och sidorna pa kottet enligt dnskemal (upp till 2 minuter per sida).

ANMARKNINGAR OM MATLAGNINGSTIDER OCH LIVSMEDELSSAKERHET

For att minimera risken for matforgiftning pga. felaktigt tillagad mat, vénligen observera foljande:
Tillaga alltid maten vid ratt temperatur och under tillrdckligt Iang tid for att sakerstélla att eventuella skadliga bakterier dor. Kontrollera alltid raden
pa livsmedlets forpackning och f6lj de anvisningar som ges.
Av livsmedelssakerhetsskal bor mat som tillagas vid temperaturer under 55° C (t.ex. stek) inte tillagas langre dn tva timmar och utsidan ska brynas
forst.
Fisk tillagas ofta vid temperaturen under 55° C. Om du har for avsikt att géra det ar det viktigt att fisken du koper har markts med sushi-markning
(dvs. fisk som kan &tas ra).
Ta inte ut kéttet for tidigt. Tillaga det under minst den minimitid som anges i tabellen vid ratt temperatur.
Det ar OK att lamna kottet i apparaten langre an minimitiden. Fisk ar undantaget for denna regel. Fisk blir mosig om den kokas for lange med sous
vide-funktionen.
Kontrollera alltid att maten ar genomstekt (t.ex. for flask, kyckling, etc. ska kottsaften vara genomskinlig). Fisk ar genomstekt nar kottet ar helt
ogenomskinligt.

GUIDETABELL FOR SOUS VIDE-MATLAGNING

Tid (timmar) o
Livsmedel Temperatur - Anmarkningar
min. max.
Medium rare: 56°C 1 1%
Biffstekar Medium: 60°C ™ 7 T;c,i;(e)r;\f ar baserade pa en portion om 200
Well done: 68°C 2 2%
. 5 Rosa: 56°C 1% 3% Tiderna &r baserade pé en portion om 200
Lamm, kalv, anka, radjur, etc.
Well done: 68°C 2 4 -250gr
Flisk Saftig/mér: 63°C 1% 3 Tiderna &r baserade p& en portion om 200
Well done: 70°C 3 5 -250gr
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Tid (timmar)
Livsmedel Temperatur - Anmaérkningar
min. max.
N Saftig/mor: 60°C 1% 3 Tiderna ar baserade pa en portion om 200
Kycklingbrost
Well done: 70°C 2 4 -250gr
. Saftig/mor: 63°C 3% 5%
Kycklingben, vinge, lar
Well done: 72°C 4% 67"
Fisk Mjuk, flagig 55°C 1 2 Tiderna ar baserade pa en portion om 150
Fast, genomstekt 65°C 1% 21 -200gr
Rotfrukter 80°C 4 6 Skér i jamnstora bitar om 15-20 mm

SLOW COOKING

LANGKOKNINGENS FORDELAR

Din hélsa: en varsam tillagning bevarar vitaminer samt nérings- och smakdmnen.

Din ekonomi: en langsam tillagning gor kdttet mort, detta géller speciellt for billigare och grovre styckningsdelar. Dessutom behdvs det bara en
fjardedel av den energi som annars férbrukas pa den minsta standardkokplattan.

Din bekvamlighet: forbered matvarorna kvallen innan, ldgg dem i Iangkoksgrytan innan du gar hemifran och en hérlig maltid véntar pa dig nar du
kommer hem.

ANVANDA SLOW COOKING-LAGET

1. Laggingredienserna i grytan och sétt pa locket.

2. Séttikontaktenieluttaget. Huvuddisplayen blinkar “----". Det anger att vdrmen &r av och att apparaten &r klar att programmeras.

3. Tryck pd knapparna Slow Cook High eller Slow Cook Low enligt 6nskemal.

4. Displayen blinkar den forinstallda tiden. For Idg instalining ar den forinstéllda tillagningstiden 8 timmar och for den hoga instélliningen &@r den
forinstéllda tiden 4 timmar. For att justera tillagningstiden anvander man knapparna A och . Maximal tillagningstid &r 20 timmar.

5. Tryck pd knappen I/O for att borja laga maten. Displayen slutar blinka och symbolen “" mellan siffrorna blinkar for att ange att apparaten tillagar
maten.

. Nar matlagningstiden har avslutats piper apparaten tre gdnger och 6vergar automatiskt till varmhallningsfunktion. Displayen blinkar och bérjar
rakna uppat fran noll (00:00) till 4 timmar (04:00).

. Nar varmhallningsfunktionen har varit pa i 4 timmar slutar apparaten att vdrma och atergar till standarddisplayen: “----".

o Obs: Lamnainte livsmedel pa varmhallningsfunktionen i mer &n 4 timmar.

. Dra ur apparatens sladd ur eluttaget nar den inte anvénds och I3t den svalna helt innan du rengoér eller forvarar den.

Gora justeringar under tillagningen

Man kan justera tiden genom att trycka pa knapparna A och V. Efter 3 sekunder utan att ndgon knapp tryckts slutar siffrorna blinka och den nya

tillagningstiden pabdrjas.

ALLMANNA TIPS

. Kom ihdg att om man anvander kylskapskalla ingredienser kan tillagningstiden 6ka.

. Forsok att inte 6ppna locket i onédan under matlagningen. Da kan vérme frigdras och det tar tid for multicookern att dterhdmta sig.

. Nar man kontrollerar om en rétt ar fardiglagad far man inte glémma att rotfrukter tar langre tid att tillaga.

«  Tinafrysta livsmedel helt innan du lagger dem i tillagningsgrytan.

. Det ar inte strikt nddvéndigt att bryna kéttet i forvdg, men det kan bidra till att slutresultatet blir saftigt och smakrikt. Anvand multicookerns
brynfunktion for att bryna kott.

. Forvara ingredienser som forberetts i forvég (t.ex. féregaende kvéll) i behallare i kylskap. Forvara inte multicookern eller tillagningsgrytan i kylskapet.

. Nar man lagar ratter med ris ska man anvanda minst 150 ml vétska per 100 g ris.

. Pasta dr inte lampligt for [angkokning, den blir for mjuk. Om du ska laga ett recept med pasta bor du koka pastan i férvag och sedan tillsétta den nér
det &r 30-40 minuter kvar pa tillagningstiden.

. Nar man har lagti alla ingredienser i tillagningsgrytan bor den inte vara fylld mer n till tre fjardedelar. Om man fyller den fér mycket kan het vatska
stanka ut eller koka 6ver under anvandningen.

. Om den fardiga ratten innehaller for mycket vatska kan man reda den med lite majsmjol, starkelse, etc. Anvénd tva matskedar majsmjél per 250-300
ml vétska. Blanda mjolet med lite vatten for att bilda en tunn smet. Tillsétt smeten i matrdtten nar det dr ca 30-45 minuter kvar pa tillagningstiden.
Alternativt kan man anvdnda fardigt buljonggranulat. F6lj da tillverkarens anvisningar.

RIKTLINJER FOR MATLAGNING

Gronsaker

Langkokning &r lampligt for gronsaker. Lite vatten dunstar bort, sa all vatska och smak bevaras.

Rotfrukter som potatis, rodbetor och kalrétter behdver langkokas ldngre &n kott. Skér dem i bitar och tdck med vétska. Ldgg gronsakerna sa ndra botten
pa grytan som mgjligt.

Snabbkokta grénsaker som drtor och majs bor tillséttas en halvtimme fore tillagningstiden gar ut.

Baljvaxter (bonor, @rtor och linser)

Vissa torkade baljvaxter (linser, drtor, etc.) kan behdva bl6tldggas fore tillagning. Lés alltid rekommendationerna pa férpackningen innan du anvénder
dem.
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VARNING torra bonor (t.ex. roda kidneybonor, cannelli, etc.) ska blotlaggas i minst tta timmar och kokas i minst 10 minuter innan de tillagas i slow
cookern. De &r giftiga om de ats raa eller inte tillrackligt kokta.

Kott och fagel

Med ldngkokning bli billigare kottstycken mora, det minskar ocksa krympning och avdunstning, for bibehallen smak och néringsvérde. Kéttbitar

med lite fett passar bast for langkokning.

Skar bort 6verflodigt fett fran kottet eftersom det bidrar med mer vétska under tillagningen i form av fett.

Anvédnd kyckling utan skinn om méjligt.
Skar kottet i jamnstora bitar (ca 2,5 cm) for grytor.

ATT OMVANDLA TRADITIONELLA UGNSRECEPT

Dessa tider ar ungefarliga och kan variera beroende pa ingredienser och mangder. Kontrollera alltid att maten ar genomstekt innan den serveras.

Ugnstillagningstid (minuter) Tid pa Slow Cook Low (timmar) Tid pa Slow Cook High (timmar)
15-30 4-6 1-2
30-60 6-8 2-4
60-180 8-12 4-7

1. Fyll grytan med vatten till ett djup pa ca 2 - 2,5 cm. Det ger ca 30 minuters angning. Tillsétt inte for mycket vatten, da séanks ingredienserna ned i det.

2. Placeradnggallreti grytan (fig. C). Tillsétt ingredienser, sa som farska gronsaker skurna i jamnstora bitar, och tack med glaslocket.

3. Sattikontakten i eluttaget. Huvuddisplayen blinkar “----". Det anger att vdrmen &r av och att apparaten ar klar att programmeras.

4. Tryck pa knappen Anga.

5. Displayen blinkar och visar den forinstallda tiden 30 minuter. For att justera tillagningstiden anvander man knapparna A och Y. Maximal
tillagningstid dr 2 timmar.

6. Tryck paI/O- knappen. Displayen slutar blinka och grytan bérjar varmas upp.

7. Nérapparatens temperatur uppnar 100°C borjar tiden rakna ned.

8.  Nartillagningstiden har gatt slutar apparaten att varma upp och atergar till den forinstéllda displayen: “----".

Tip

exakta tillagningstider.

Foreslagna angkokningstider
Dessa livsmedel tillagas bast i angkokaren nar de &r kalla.

Hall ett 6ga pa farska gronsaker och tillaga inte for lange. Gronsakerna bor bevara sin féarg och vara mjuka, men inte dverkokta. Se receptet for mer

Livsmedel (farska) Anteckningar Tid (minuter)
Broccoli Skér i 1-2 cm stora buketter/bitar 13-15
Haricots verts Légg platt pa anggallret 13-15
Morétter Skivat i ca 1 cm tjocka skivor 17-19

Kal (savoy) Riv eller skar i bitar 11-13
Sparris Légg platt pa anggallret 11-13
Zucchini Skivatica 1 cm tjocka skivor 9-1
Brysselkal Hela (ca 2 cm i diameter) 13-15
Blomkal Skér i 1-2 cm stora buketter/bitar 15-17
Majs Hela, pa kolv 17-21
Potatis Farskpotatis eller potatis skuren i 1-2 cm stora bitar 21-23
Hardkokta dgg Mjuk/Mellan/Hard/Vélstekt 5-6/7-8/9-10/11-12
Forlorade dgg Placera i en portionsform eller liten ugnsfast form 5-6
Kycklingbrost Filéa eller tarna 1-2 cm stora bitar 12-14
Lax/rund fisk Torsk, kolja, etc. 7-9

Platt vit fisk Rodspétta, sjotunga, pangasius, etc. 3-4
Fiskfilé Tonfisk, svardfisk, etc. 7-9
Gronkal/cavolo nero Skuret i bitar 9-1
Kungsrékor Avligsna skalen. Angkoka i 2-3 minuter eller tills rakorna &r genomkokta. Ror om efter halva tillagningstiden.

Satt i kontakten i eluttaget. Huvuddisplayen blinkar “----". Det anger att vérmen ar av och att apparaten ar klar att programmeras.
Tillsatt ris enligt tabellen och satt pa glaslocket.
Tryck pa knappen Ris. Displayen visar “----".
Tryck pé 1/0-knappen. Apparaten piper en gang. Displayen visar cykler av streck. (-...), (.-..), (..-.), (... -). Detta fortsétter att kdra under hela
tillagningscykeln. Hall locket stdngt under tillagningscykeln for att sakerstélla att riset tillagas ordentligt.

Riset ar kokt ndr temperaturen nar ca 105°C, vdtskan i grytan har absorberats av riset och éverflodigt vatten kokat bort.

Nar tillagningstiden har gatt atergar apparaten till varmhallningsléget. Displayen bdrjar rakna upp fran noll (00:00) till 4 timmar (04:00).

Hwn =
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. Nar varmhallningsfunktionen har varit pa i 4 timmar slutar apparaten att vdrma och atergar till standarddisplayen: “----".
o Obs:Ldmna inte livsmedel pa varmhallningsfunktionen i mer &n 4 timmar.
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. Dra ur apparatens sladd ur eluttaget nar den inte anvands och I3t den svalna helt innan du rengoér eller forvarar den.

6.  Nardu arfardig trycker du pa I/0-knappen.

Tip

. Lat riset vila i varmhallningslaget i minst 15 minuter fore servering.

Tillagningstabell ris

Ris (gram) Vatten (ml) Ungefarligt antal portioner
FORVITTRIS

100 240 1-2

200 480 2-4

300 720 3-5
FORBRUNTRIS

100 320 1-2

200 640 2-4

300 960 3-5

. For andra typer av ris som inte finns med i tabellen b6r man flja anvisningarna pé forpackningen.

Tillsatt vatten och ingredienser och sétt pa glaslocket.

Satt i kontakten i eluttaget. Huvuddisplayen blinkar “----". Det anger att vérmen ar av och att apparaten ar klar att programmeras.

Tryck pa knappen Koka.

Den férinstéllda tillagningstiden &r 30 minuter. For att andra temperatur anvander man knapparna A och Y. Maximal tillagningstid ar 2 timmar.
Tryck pa 1/0- knappen. Displayen slutar blinka och grytan borjar varmas upp.

Nar apparatens temperatur uppnar 100°C piper den tva ganger och tiden borjar rdknas ned.

Nar tillagningstiden har gétt slutar apparaten att vdrma upp och atergar till den forinstéllda displayen: “----".

OBS: Om du lagar pasta ska vattnet koka innan man lagger i pastan.

VARMHALLNING

OBS: Anvénd inte varmhallningsléget for tillagning. Anvénd det endast for att halla lagad man varm nér den redan ar het.
Borja med redan tillagade och heta ingredienser i grytan. Tack med glaslocket.

Tryck pa knappen Varmhallning.

Tryck pa 1/0-knappen.

Displayen bérjar rékna upp fran noll (00:00) till 4 timmar (04:00).

Nar varmhallningsfunktionen har varit pa i 4 timmar slutar apparaten att vdrma och atergar till standarddisplayen: “----".
o Obs: Lamnainte livsmedel pa varmhallningsfunktionen i mer &n 4 timmar.

. Dra ur apparatens sladd ur eluttaget nar den inte anvénds och I3t den svalna helt innan du rengor eller férvarar den.

T NowvwrwN =
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SERVERA MAT

Néar maten ar tillagad kan den serveras direkt frdn grytan.

Sténg av multicookern (1/0) och dra ur kontakten ur eluttaget.

Skjut ut kontrollpanelen fran grytan.

Anvénd handtagen for att béra grytan och dess innehall till bordet for servering.

Var forsiktig ndr du bér grytan eftersom den och ingredienserna & HETA! Bér alltid med barhandtagen och anvénd grythandskar vid behov.
Var forsiktig ndr du bér grytan eftersom den och ingredienserna & HETA! Bér alltid med barhandtagen och anvénd grythandskar vid behov.
Se till att det underlag du placerar grytan pa inte skadas av varmen. Anvénd ett varmetaligt underldgg for att satta ned grytan pa.

N
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RENGORING OCH UNDERHALL

Dra ur apparatens sladd ur eluttaget och It den svalna innan du rengor eller forvarar den.

Ta bort kontrollpanelen och torka av den med en fuktig trasa. Sank INTE ned kontrollpanelen i vatten eller ndgon annan vatska.

Grytan och glaslocket kan diskas i diskmaskin eller for hand med varmt vatten med diskmedel.

Lat alltid apparaten torka helt innan den férvaras.

Anvand inte starka eller slipande rengdéringsmedel, I6sningsmedel, skurpulver, stélull, grov disksvamp eller tvdttsvamp med rengéringsmedel.
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ATERVINNING

For att undvika milj6- och hélsoproblem pga. farliga @mnen far man inte kassera apparater eller laddningsbara och icke-
E ﬁ laddningsbara batterier markta med nagon av dessa symboler i osorterat kommunalt avfall. Elektriska och elektroniska produkter
mmmm  och, dér tillampligt, laddningsbara och icke-laddningsbara batterier ska alltid kasseras vid en lamplig, officiell atervinnings-/
uppsamlingsstation.
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Les instruksjonene, oppbevar dem pa et trygt sted, og send de med apparatet hvis du gir det videre. Fjern all emballasje far bruk.

VIKTIG SIKKERHETSTILTAK
Folg sikkerhetsinstruksene, inkludert
Dette apparatet kan brukes av barn fra dtte ar og personer med nedsatte fysiske, sansende eller mentale

evner eller manglende erfaring eller kunnskap hvis slike personer har fatt opplaering eller blir holdt under
oppsyn og forstar farene som er tilknyttet bruken av apparatet. Barn skal ikke leke med apparatet.
Rengjering og vedlikehold skal ikke utfgres av barn med mindre de er over dtte ar og holdes under oppsyn.

Hold apparatet og ledningen utilgjengelig for barn under atte dr.
Hvis kabelen er skadet sa ma den bli erstattet av fabrikanten, servicekontoret eller andre som er kvalifiserte

for a unnga fare.
® Dypp aldri apparatet i vaesker, ikke bruk det pa baderom, naer vann eller utenders.

A\ Apparatets overflater vil bli varme.

Kontrollpanelet ma tas av far du vaske gryten. Terk gryten godt fer du bruker apparatet igjen.
La det veere minst 50 mm fri plass rundt hele apparatet.
Veer svaert forsiktig nar du flytter pa apparatet nar det inneholder varm mat eller varme vaesker.
Bruk stekevotter eller liknende beskyttelse nar du tar av lokket. Veer oppmerksom pa damputslipp nar du tar av lokket.
Ikke dekk til apparatet eller ha noe pé det.
Trekk ut kontakten fra apparatet nar det ikke er i bruk, fer flytting og fer rengjering.
Ikke bruk apparatet til andre formal enn det som beskrives i disse instruksene.
Gryten egner seg bare for bruk pa gasskokeplater og elektriske kokeplater, ikke pa induksjonskokeplater.
Ikke sett gryten pa overflater som pavirkes av varme. Sett alltid gryten pa et kokestativ eller et varmebestandig underlag.
Bunnen pa gryten har en grov overflate og kan etterlate riper eller andre merker pé emfintlige eller polerte overflater. Sett alltid et beskyttende
underlag under gryten for & beskytte slike overflater.

KUN FOR BRUK | HJEMMET

DELER
1. Glasslokk 3. Handtak 5. Dampbrett
2. Gryte 4. Kontrollpanel 6. Stekebrett
FOR FORSTEGANGSBRUK
Fjern all emballasje og merkelapper. Vask avtagbare deler i varmt sdpevann, skyll grundig, la vannet renne av og tarke i luften.
KONTROLLER
Folgende tabell gir en kort beskrivelse av kontrollpanelets funksjoner.
[t
J | Hold varm Velger hold varm-modus. mﬂ Steke Velger steke-modus.
m% Damp Velger damp-modus. Sous-Vide Velger sous-vide-modus.
% Ris Velger riskoke-modus. u Temperatur Brukes til & justere temperaturen.
93 Koke Velger koke-modus. CL) Tid Brukes til & justere tiden.
é»— Brune Velger brune-modus. AV | Brukes til 3 eke/redusere temperatur eller tid.
Sss Hoy Brukes til & velge hay innstilling for slowcookeren. 1/0 | Brukes til 3 starte eller stoppe apparatet.
s Lav Brukes til & velge innstilling for slowcookeren.

MONTERING

Kontrollpanelet kan fiernes nar du serverer mat eller ndr du rengjor enheten.

Sette pa plass:

Trekk kontakten ut av stramuttaket og skyv kontrollpanelet inn pd framsiden av gryten (Fig. A).
Taav:

Trekk kontakten ut av stramuttaket og skyv kontrollpanelet ut av gryten.
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TEMPERATURENHETER

. For & bytte mellom °F og °C holder du inne temperaturknappen i 3 sekunder.

KOKEFUNKSJONER

Brune: Bruk multicookeren til sautere, brune og steke.

Steke: Perfekt for steker med den medfolgende stekebrettet.

Sous-vide: Sous-vide er en mate & koke mat i en forseglet pose i vannbad pa en ngyaktig regulert temperatur. Forseglingen av maten i posen bevarer
kraften og diskré smaker som ellers ville forsvinne ved tradisjonell koking.

Langsom koking: Perfekt for gryteretter, supper, lapskaus og kombinasjoner av kjgtt og grennsaker.

Dampe: Damp grgnnsaker, fisk, etc. med det medfalgende dampbrettet.

Ris: Lage perfekt ris automatisk.

Koke: Bruk til & koke ingredienser, lage supper, pasta etc.

Hold varm: Du kan holde ferdiglaget mat varm fer servering.

Sett i kontakten pa apparatet. Hovedkontrolldisplayet vil blinke “----". Dette indikerer at varmen er av, og apparatet er klart il & programmeres.
Trykk pa brune-knappen.

Displayet vil blinke og vise en standardtid pa 30 minutter.

For & justere koketiden, bruker man knappene A og V. Maks koketid er 1 time.

Trykk pé 1/0-knappen. Displayet vil stoppe & blinke og gryten vil starte & varme opp.

Nar temperaturen pa enheten nar 220 °C, starter nedtellingen.

Tilsett smar, olje, etc. i gryten og bruk den pa samme mate som du ville gjort med en stekepanne.

Nar du er ferdig, trykker du pa 1/0-knappen. @
Trekk ut kontakten pa apparatet nar det ikke er i bruk og la det alltid avkjeles helt for det rengjeres og settes vekk.

Ikke bruk lokket nar du bruker brune-funksjonen.
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STEKE

1. Plasser stekebrettet i gryten og tilsett ingrediensene (fig. B).

2. Settikontakten pa apparatet. Hovedkontrolldisplayet vil blinke “----". Dette indikerer at varmen er av, og apparatet er klart til a programmeres.

3. Trykk pa steke-knappen.

4. Displayet vil endre til standardtemperaturen pa 204 °C. For a endre temperaturen, bruker du A og W-knappene. Temperaturomradet er ca. 65 til
215°C.

5. Deretter trykker du Tid-knappen. Standard koketid er 1 time og 30 minutter. For 4 justere koketiden, bruker man knappene A og V. Maks koketid
er 20 timer.

6. Nardu har stilt inn temperaturen og tiden, trykker du pé 1/0-knappen. Displayet vil stoppe & blinke og kokingen begynner.

. Nar koketiden har sluttet, vil enheten pipe tre ganger og automatisk bytte til ‘hold varm™-innstilling. Displayet vil blinke og starte a telle oppover fra

null (00:00) til 4 timer (04:00).
Etter at 'hold varm™innstillingen har veert pa i 4 timer, vil enheten stoppe & varme og ga tilbake til det forhandsinnstilte displayet : “----".
Merk: Ikke la maten sté pa ‘hold varm™innstillingen i mer enn 4 timer.
. Trekk ut kontakten pa apparatet nar det ikke er i bruk og la det alltid avkjeles helt for det rengjeres og settes vekk.
Tips
. Den omtrentlige maksimale kapasiteten for steking er en kylling pa 1,8-2,2 kg eller en stek pa 1,3-1,8 kg.
Hvis du gnsker brunet kjott med sterkere smak, bruker brune-funksjonen for steking for a brune kjattet.
Du ma alltid steke med lokket pa. Ta av lokket sa lite som mulig for a serge for jevn steking og for & hindre varmen i a slippe ut.
Et steketermometer kan bidra til at du oppnar og far et mer ngyaktig resultat

SOUS-VIDE

For sous-vide-koking trenger du en pose til & legge ingrediensene i, der du kan fjerne sa mye av luften som mulig og deretter forsegle.

FORBEREDELSE

Legg ingrediensene i posen du har valgt. Bruk en pose per porsjon. Prav & holde porsjonene i liknende storrelser. For du forsegler posen, mé du fierne sa
mye luft som mulig.

For poser med ‘glidelas’:

1. Handmetode (fig. D)

Legg posen pa en jevn overflate og ved hjelp av handen presser du forsiktig ut sa mye luft du kan fra posen. Veer forsiktig sa du ikke klemstrer eller skader
ingrediensene nar du gjer dette. Deretter lukker du forseglingen pa posen.

2. Senkingivann-metode (fig. E)

Fyll en beholder som er stor nok til 8 romme glideldsposen og ingrediensene med kaldt vann. Legg ingrediensene i posen og lukk forseglingen nesten
hele veien, men la det vaere igjen en liten dpning i et hjerne. Skyv posen langsomt ned i vannet mens du lar det uforseglede hjarnet stikke opp av vannet.



Nar du gjer dette, ma du serge for at det ikke tilfeldigvis kommer vann inn i posen. Mens du senker posen, vil vannet presse ut nesten all den
gjenvaerende luften ut. Tilslutt forsegler du hjgrnet og tar posen ut av beholderen.

For silikonposer:

Folg instruksene fra produsenten av posen.

For vakuumpakkingsmaskiner:

En vakuumforsegler egnet for mat er ideell for sous-vide-koking. Bruk de riktige posene som produsenten anbefaler, og fglg instruksene som kommer
med maskinen.

BRUK AV SOUS-VIDE-MODUS

1. Tilsett varmt vann og fyll gryten halvfull. Bruk vann fra varmtvannsspringen (ikke kokende). Prov a fa temperaturen pa vannet sa neert opptil
temperaturen du skal koke pa siden dette vil redusere ungdvendig ventetid. Bruk en blanding av varmt og kaldt vann etter behov. Hvis vannet du
heller i gryten har en temperatur som er sveert ulik temperaturen du skal koke pa, vil apparatet bruke mye lengre tid, enten til & varme opp vannet
eller avkjole det til valgt temperatur.

2. Settikontakten pa apparatet. Hovedkontrolldisplayet vil blinke “----". Dette indikerer at varmen er av, og apparatet er klart til 8 programmeres.

Legg maten som er pakket i pose i gryten og serg for at den er helt dekket av vann. Tilsett ekstra vann ved behov. Hvis du legger i flere poser

samtidig, kan du bruke det medfelgende stativet til & holde dem fra hverandre.

Dekk med glasslokket.

Trykk pa Sous-Vide-knappen.

Standardtemperaturen blir satt til 57 °C. For & endre temperaturen, bruker du A og W-knappene. Temperaturomradet er ca. 38 til 96 °C.

Deretter trykker du Tid-knappen. Standard koketid er 1 time. For & justere koketiden, bruker man knappene A og V. Maks koketid er 20 timer.

Trykk pa 1/0-knappen. Displayet vil stoppe a blinke og gryten vil starte & varme opp.

P& dette tidspunktet vil vannet starte & varme seg opp til maltemperatur. Det kan variere hvor lang tid dette tar. Mat i pose med ‘glidelas’ kan ligge i

vannet i oppvarmingstiden sa lenge den innstilte temperaturen er 55 °C eller mer. Timeren for kokesyklusen vil ikke begynne a telle nedover for

vannet har nadd maltemperaturen.

Nar koketiden har sluttet, vil enheten pipe tre ganger og automatisk bytte til ‘hold varm'™-innstilling. Displayet vil blinke og starte a telle oppover fra

null (00:00) til 4 timer (04:00).

Etter at ‘hold varm™innstillingen har vaert pa i 4 timer, vil enheten stoppe a varme og ga tilbake til det forhandsinnstilte displayet : “----".

Merk: Ikke la maten sta pa ‘hold varm™innstillingen i mer enn 4 timer.

. Trekk ut kontakten pa apparatet nar det ikke er i bruk og la det alltid avkjales helt far det rengjores og settes vekk.

Avslutningsprosedyre

Noen typer mat kan spises rett etter koking. For steker og annet kjott er det svaert viktig a brune etter koking for best smak og tekstur.

. Bruk multicookerens brune-funksjon for & brune kantene og sidene pa kjattet slik du foretrekker deg (opptil 2 minutter per side).

Voo NV

MERKNADER OM KOKETIDER OG MATSIKKERHET

For @ minimere risikoen for sykdom pé grunn av mat som ikke tilstrekkelig kokt, ber vi deg merke deg felgende:

. Koking av mat pa riktig temperatur og korrekt tid vil sarge for at alle skadelige bakterier drepes. Sjekk alltid anbefalingen pa emballasjen og felg den
medfelgende kokeveiledningen.

« Avsikkerhetsgrunner ma mat som kokes under 55 °C (f.eks. biff) ikke koke lenger enn 2 timer, og den ma brunes pa utsiden.

. Fisk kokes ofte pa temperaturer lavere enn 55 °C, og hvis du planlegger dette, er det viktig at du kjgper fisk som er klassifisert som Sushi. (dvs. fisk
som kan spises ra).

. Ikke ta ut kjottet for tidlig. La det i det minste koke i minimum koketid, slik anvist pa tabellen for korrekt temperatur.
. Det er OK & la kjatt veere inni utover minimumstiden. Fisk er unntaket fra denne regelen. Fisk blir grgtaktig hvis den overkokes med sous-vide-
funksjonen.

. Sjekk alltid at maten er helt gjennomkokt (f.eks. for svin, fjaerkre, etc. til kraften blir gjennomsiktig). Kok fisken til fettet er ugjennomskinnelig over alt.

TABELL FOR SOUS-VIDE-KOKING

Tid (timer)
Mat Temperatur - Merknader
min. maks.
Middels r&: 56°C 1 1%
Oksebiffer Middels stekt: 60°C 1% 2 Tidene er basert pa porsjoner pa 200-250g
Godt stekt: 68°C 2 2%
) Rosa: 56°C 1% 3% ) )
Lam, kalv, and, vilt Tidene er basert pa porsjoner pa 200-250g
Godt stekt: 68°C 2 4
i Saftig/myk: 63°C 1% 3 ) R ) .
Svin Tidene er basert pa porsjoner pa 200 - 250 g
Godt stekt: 70°C 3 5
kyllingbryst Saftig/myk: 60°C 1% 3 Tid basert 4 ) 4 200- 250
ingbrys idene er basert pa porsjoner pa 200 -
yHngRry Godt stekt: 70°C 2 4 papors P I
o L Saftig/myk: 63°C 3% 5%
Kyllinglar (over og underldr), vinge
Godt stekt: 72°C 4% 6%
) Myk, i flak 55°C 1 2 ) X ) i
Fisk Tidene er basert pa porsjoner pa 150 - 200 g
Fast, godt kokt 65°C 1% 2%
Rotgrgnnsaker 80°C 4 6 Skjeeres i like stykker, 15-20 mm store
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LANGSOM KOKING

FORDELENE MED LANGSOM KOKING

Sunt: Langsom koking reduserer skaden pa vitaminer og beholder flere naringsstoffer og mer smak.

@konomisk: Langsom koking kan gjere billigere, hardere kjgtt mart, og bruker omtrent en fierdedel av kraften pa den minste ringen pa en vanlig
komfyrplate.

Praktisk: Forbered ingrediensene natten i forveien, legg dem i «slow cookeren» nar du drar hjemmefra, og ha et deilig maltid ventende pa deg nar du
kommer hjem.

BRUK AV LANGSOM KOKEMODUS

1. Haingrediensene i gryten og sett pa lokket.

2. Settikontakten pa apparatet. Hovedkontrolldisplayet vil blinke “----". Dette indikerer at varmen er av, og apparatet er klart til a programmeres.

3. Trykk pa Hay eller Lav-knappen etter behov.

4. Displayet vil vise en blinkende standardtid. For den lave innstillingen, er standard koketid 8 timer. For den hgye innstillingen er standard koketid 4
timer. For a justere koketiden, bruker du knappene A og V. Maks koketid er 20 timer.

5. Press the I/0 button to begin cooking. The display will stop flashing and the “* between the numbers will flash, indicating the unit is cooking.
Nar koketiden har sluttet, vil enheten pipe tre ganger og automatisk bytte til ‘hold varm™-innstilling. Displayet vil blinke og starte a telle oppover fra
null (00:00) til 4 timer (04:00).
Etter at 'hold varm™innstillingen har vaert pa i 4 timer, vil enheten stoppe & varme og ga tilbake til det forhandsinnstilte displayet : “---
Merk: Ikke la maten sté pa ‘hold varm™innstillingen i mer enn 4 timer.
Trekk ut kontakten pa apparatet nar det ikke er i bruk og la det alltid avkjeles helt for det rengjores og settes vekk.

Gjarejustermger under koklngen

Du kan justere tiden ved & trykke pd A og W-knappene. Etter 3 sekunder uten av noen knapper blir trykket pa, vil tallene stoppe a blinke, og den nye

koketiden vil starte.

GENERELLE TIPS

Husk at ingredienser som brukes rett fra kjoleskapet kan forlenge koketiden.

Prgv & unnga a apne lokket ungdig under kokingen. Det kan slippe ut mye varme nar du gjer det, og multicookeren kan trenge lenger tid pa a varme
seg oppigjen.

Nar du tester om maten er ferdig kokt, ma du ikke glemme at rotgrennsaker vanligvis trenger lengre koketid.

Tin frossen mat helt fer du legger den i gryten.

Det er strengt tatt ikke nedvendig a forhandsbrune kjottet, men dette kan bidra til at kjgttet holder pa saften og kan gi en mer fyldig smak. Bruk
brunefunksjonen pa multicookeren for & brune kjatt.

Oppbevar ingredienser som er gjort klar pa forhand (f.eks. natten fer) i beholdere i kjgleskapet. Ikke sett multicookeren eller gryten inn i kjgleskapet.
Nar du koker ris, brukes minst 150 ml vaeske til koking for hver 100 g ris.

Pasta er ikke egnet for langsom koking. Den blir for myk. Hvis oppskriften din inneholder pasta, ber denne forhdandkokes og deretter rgres om i
30-40 minutter for koketiden slutter.

Nar alle ingrediensene er tilsatt i gryten, ber den ikke vaere mer enn tre fierdedels full. Hvis du fyller den for mye, kan den lekke varm veeske eller
koke over ved bruk.

Hvis den ferdige maten er for flytende, kan den gjeres tykkere ved a tilsette til maisenna, stivelsespulver, etc. For hver 250-300 ml vaeske, blandes 2
ts med maisenna med nok vann sa det utgjer en tynn blanding. Tilsett blandingen i maten ca. 30-45 minutter fer slutten av koketiden. Eventuelt kan
du rgre inn sausepulver ved a fglge instruksjonene pa pakken.

KOKEVEILEDNING

Gronnsaker
Langsom koking er ideelt for grennsaker. Det er lite fordamping, sa all saften og smakene beholdes.
Rotgrennsaker som potet, gulrot, turnips og kalrabi trenger mer langsom koking enn kjatt. Skjaer dem i biter og legg dem ned i kokende vaeske. Legg
grennsakene sa naert bunnen av gryten som mulig.
Snarkokte grennsaker, som erter og mais, ber tilsettes en halv time for koketiden tar slutt.
Belgfrukter (bgnner, erter og linser)
Noen tarre belgfrukter (linser, erter, etc.) kan trenge blgtlegging fer bruk. Du ma alltid sjekke anbefalingene pa pakken fer bruk.
ADVARSEL torkede banner (f.eks. rede benner, hvite bgnner, etc.) ber blgtlegges i minst 8 timer og kokes i minst 10 minutter for de legges over i
slowcookeren. De er giftige hvis de spises ra eller hvis de kokes for lite.
Kjatt og fjeerfe
Langsom koking gjer kjottstykkene morere og bidrar til at kjettstykkene krymper og fordamper mindre samt beholder smaken og naringsstoffene.
Magre kjottstykker er best for langsom koking.
Skjeer av ekstra fett fra kjottet, for dette kan tilfore ekstra vaeske under kokingen i form av fett.
Bruk kylling uten skinn nér det mulig.
Skjaer kjgttet i jevne terninger (ca. 2,5 cm) for gryteretter og lapskauser.

69



OMGJORING AV OPPSKRIFTER FRA EN TRADISJONELL OVN

Disse tidene er omtrentlige og kan variere avhengig av ingredienser og mengder. Du ma alltid sjekke at maten er helt kokt for servering.

Koketid i ovn (minutter) Tid pa Lav (timer) Tid pa Hoy (timer)
15-30 4-6 1-2
30-60 6-8 2-4
60-180 8-12 4-7

—Ho N A wN =
1
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Fyll 2-2,5 cm vann i gryten. Dette vil gi deg ca. 30 minutters damping. Ikke tilsett for mye vann, slik at ikke ingrediensene blir dekket av vann.
Plasser dampebrettet i gryten (fig. C). Tilsett ingredienser som friske grgnnsaker skaret i jevn sterrelse i gryten og dekk med glasslokket.

Sett i kontakten pa apparatet. Hovedkontrolldisplayet vil blinke “----". Dette indikerer at varmen er av, og apparatet er klart til & programmeres.
Trykk pa Dampe-knappen.

Displayet vil blinke og vise en standardtid pa 30 minutter. For & justere koketiden, bruker man knappene A og V. Maks koketid er 2 timer.
Trykk pa I/0-knappen. Displayet vil stoppe a blinke og gryten vil starte a varme opp.

Nar temperaturen pa enheten nar 100 °C, starter nedtellingen.

Nar koketiden er slutt, vil enheten stoppe a varme opp og vende tilbake til standarddisplayet: “----".

Folg med pé ferske grannsaker og ikke la dem bli overkokte. Ta sikte pa klare farger og lett myke, men ikke slappe. Sjekk oppskriften din for
noyaktige tider.

Foreslatt damptid

Disse matvarene blir best kokt ved & bruke dampkokeren din fra kaldt.

Mat (fersk) Merknader Tid (minutter)
Brokkoli Skjeer i 1-2 cm store buketter/stykker 13-15
Grgnne bgnner Legges flat pa dampebrettet 13-15
Gulrgtter Skareti 1 cm tykke skiver 17-19
Kal (savoy) Skjeer eller kutt i strimler 11-13
Asparges Legges flat pa dampebrettet 11-13
Squash Skareti 1 cm tykke skiver 9-11
Rosenkal Hele (ca. 2 cm i diameter) 13-15
Blomkal Skjeer i 1-2 cm buketter/stykker 15-17
Mais Hele, i kolber 17-21
Poteter Nypoteter eller poteter skaret i 1-2 cm store stykker 21-23
Kokt egg Myk/Medium/Hard/Godt stekt 5-6/7-8/9-10/11-12
Posjert egg Leggien serveringsbolle eller lite fat 5-6
Kyllingbryst Skjeer i 1-2 cm store terninger eller biter 12-14
Laks/rund fisk Torsk, hyse/kolje, sov. 7-9
Flat, hvit fisk Redspette, flyndre, pangasius, etc. 3-4
Fiskeskiver Tunfisk, sverdfisk, osv. 7-9
Kale/Svartkal Skjeer i stykker 9-11
Kongereker Fjern skjell. Dampkok i 2-3 minutter eller til rekene er gjennomkokt. Rar om halvveis i kokingen.

Hwn =

6.
Tip

Sett i kontakten pa apparatet. Hovedkontrolldisplayet vil blinke “----". Dette indikerer at varmen er av, og apparatet er klart til & programmeres.
Tilsett ris i henhold til tabellen og sett glasslokket pa plass.

Trykk pa Ris-knappen. Displayet vil vise “----".

Trykk pa 1/0-knappen. Enheten vil pipe én gang. Displayet vil vise streker. (-...), (.-..), (..- ), (... -). Dette vil fortsette & vise seg gjennom hele
kokesyklusen. Behold lokket pa gjennom kokesyklusen for a serge for at risen kokes riktig.

Risen er kokt nar temperaturen nar ca. 105 °C, vaesken i gryten har trukket inn i risen og overfladig vann har fordampet.

Nar kokingen er ferdig, vil enheten automatisk ga over til hold varm-modus. Displayet vil blinke og starte 4 telle oppover fra null (00:00) til 4 timer
(04:00).

Etter at 'hold varm™innstillingen har veert pd i 4 timer, vil enheten stoppe a varme og ga tilbake til det forhdndsinnstilte displayet : “----".

Merk: Ikke la maten sta pa ‘hold varm™innstillingen i mer enn 4 timer.

Trekk ut kontakten pa apparatet nar det ikke er i bruk og la det alltid avkjoles helt for det rengjeres og settes vekk.

When finished, press the 1/0 button.

La risen hvile pa hold varm-innstillingen i minst 15 minutter for servering.
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Tabell for koking av ris

Ris (gram) Vann (ml) Ca. antall porsjoner
FOR HVITRIS

100 240 1-2

200 480 2-4

300 720 3-5

FOR BRUN RIS

100 320 1-2

200 640 2-4

300 960 3-5

. For andre typer ris som ikke er nevnt i tabellen, eller hvis du er i tvil, felger du instruksene pé pakken.

Tilsett vann og ingredienser og sett pa glasslokket.

Sett i kontakten pa apparatet. Hovedkontrolldisplayet vil blinke “----". Dette indikerer at varmen er av, og apparatet er klart il & programmeres.

Trykk pa Koke-knappen.

Standard koketid er 30 time. For a justere koketiden, bruker du knappene A og V. Maks koketid er 2 timer.

Trykk pa 1/0-knappen. Displayet vil stoppe a blinke og gryten vil starte a varme opp.

Nar temperaturen pa enheten nar 100 °C, vil den pipe to ganger og nedtellingen starter.
Nar koketiden er slutt, vil enheten stoppe a varme opp og vende tilbake til standarddisplayet: “----".

VIKTIG: Hvis du lager pasta, ma du passe pa at vannet koker fer du tilsetter pastaen.

HOLD VARM

VIKTIG: Ikke bruk Hold varm-funksjonen for & koke. Den mé bare brukes for a holde kokt mat som allerede er varm.

Start med ingredienser som allerede er kokte og varme i gryten, dekket med glasslokket.

Trykk p& Hold varm-knappen.

Trykk pa 1/0-knappen.

Displayet vil starte & telle oppover fra null (00:00) til 4 timer (04:00).

Etter at 'hold varm™innstillingen har veert pa i 4 timer, vil enheten stoppe a varme og ga tilbake til det forhandsinnstilte displayet : “----".
Merk: Ikke la maten sté pa ‘hold varm™innstillingen i mer enn 4 timer.

Trekk ut kontakten pa apparatet nar det ikke er i bruk og la det alltid avkjeles helt for det rengjores og settes vekk.

T NourwN =
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SERVERE MAT

Nar maten er kokt, kan du servere den direkte fra gryten.
Skru av (I/0) og trekk ut kontakten pa multicookeren.

N

2. Skyv ut kontrollpanelet fra gryten.

3. Bruk handtakene til 3 bzere gryten og innholdet til bordet og server.

4. Use the handles to carry the cooking pot and its contents to the table and serve.

. Pass pa nar du barer gryten, siden bade den og ingrediensene er VARME! Du ma alltid bruke baerehandtakene og stekevotter hvis ngdvendig.
Pass pa at overflaten du setter gryten pa ikke skades av varme. Gjar serveringsomradet klart ved & plassere et gryteunderlag eller bordskaner fer du
setter ned gryten.

PLEIE OG VEDLIKEHOLD

1. Trekk ut kontakten pa apparatet og la det avkjgles for det rengjores og settes vekk.

2. Fjern kontrollpanelet og terk av det med en fuktig klut. Du ma IKKE senke kontrollpanelet i vann eller andre vasker.
3. Gryten og glasslokket kan rengjeres i oppvaskmaskin, eller vaskes for hand i varmt sdpevann.

4. Laden tgrke godt for den settes vekk.

. Ikke bruk slipende rengjeringsmidler, lasemidler, gryteskrubber, stalull eller sdpeholdige svamper.
RESIRKULERING

med en av disse symbolene ikke kastes i usortert offentlig avfall. Kast alltid elektriske og elektroniske produkter og, hvis relevant,

ﬁ ﬁ For & unnga milje- og helseproblemer pa grunn av farlige stoffer, ma apparater og oppladbare og ikke-oppladbare batterier markert
==mm oOppladbare og ikke-oppladbare batterier, pa et egnet retursted for offentlig resirkulering/innsamling.-



Lue kdyttoohjeet, sdilyta ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkilélle. Poista kaikki pakkausmateriaali ennen kayttoa.

TARKEITA VAROTOIMIA

Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

Laitetta saavat kdyttaa yli 8-vuotiaat lapset ja henkil6t, joiden fyysinen, aistienvarainen tai henkinen
toimintakyky on heikentynyt, tai joilla ei ole kokemusta ja tietoa, jos heita valvotaan/ohjeistetaan, ja he
ymmartavat kayttoon liittyvat vaarat. Lapset eivat saa leikkia laitteella. Lapset eivdt saa puhdistaa tai tehda
hoitotoimia, jos he eivat ole yli 8-vuotiaita ja valvonnan alla. Pida laite ja kaapeli alle 8-vuotiaiden
ulottumattomissa.

Jos sahkojohto on vahingoittunut, se pitaa antaa valmistajan, tdiman huoltopalvelun tai vastaavan
patevyyden omaavan henkilon vaihdettavaksi vaarojen valttamiseksi.

© Al3 kiyta tata laitetta kylpyammeen, suihkun, pesualtaan tai muun vett sisaltavan sailién lahella.

A\ Laitteen pinnat tulevat kuumiksi.

Kayttopaneeli taytyy irrottaa ennen valmistuspadan pesemistd. Kuivaa valmistuspata perusteellisesti ennen

Ialtteen kayttamista uudelleen.
Jatd vahintadn 50 mm tyhja tila laitteen ymparille.
Ole erityisen varovainen, kun siirrdt laitetta, jonka sisélld on kuumaa ruokaa tai kuumia nesteita.
Kayta uunikintaita tai vastaavia suojuksia kantta poistaessasi. Varo ulostulevaa hoyrya kantta poistaessasi.
Al3 peiti laitetta tai laita mitddn sen paalle.
Irrota laite sahkoverkosta, kun se ei ole kdytdssd, ennen sen siirtdmista tai puhdistamista.
Al kayta laitetta muihin kuin tassa kayttdohjeessa kuvattuihin tarkoituksiin.
Al kayta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.
Al aseta haudutuspataa millekdan lampéherkalle pinnalle. Aseta pata aina pannunalusen péélle tai kuumuutta kestavalle alustalle.
Haudutuspadan pohjan pinta on karkea ja se voi tehdad naarmuja tai muita merkkeja herkille tai kiillotetuille pinnoille. Kayté aina suojaavaa alustaa
haudutuspadan alla suojaamassa téllaisia pintoja.

VAIN KOTIKAYTTOON

OSAT
1. Lasikansi 3. Kahvat 5. Hoyrytysteline
2. Haudutuspata 4, Kayttopaneeli 6. Paistoteline

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA

Poista kaikki pakkausmateriaali ja tarrat. Pese irrotettavat osat lampimassa saippuavedessa, huuhtele hyvin, tyhjenna vesi ja anna kuivua vapaasti.

SAATIMET
Seuraavassa taulukossa on lyhyt kuvaus kdyttpaneelin toiminnoista.
Lampimandpito Valitsee limpiménapitotilan. Q@H Paisto Valitsee paistotilan.
Hoyry Valitsee hoyrytystilan. Sous Vide Valitsee sous vide -tilan.

u Lampatila Kdytetdan saatamiseen tarkoitettujen lampétila-arvojen

Riisi Valitsee riisinkeittotilan. . .
valitsemiseen.

T . s Aika Kédytetdan sadtamiseen tarkoitettujen aika-arvojen
Keittaminen Valitsee keittamistilan. @ ta hay ) )
valitsemiseen.
“L“,_ Ruskistus Valitsee ruskistustilan. AV | Kiytetddn lampdtila-arvojen nostamiseen/laskemiseen.

s“ Haudutus korkea Kaytetadn haudutuspadan korkean

) . . 1/0 | Kaytetddn laitteen kdynnistamiseen tai sammuttamiseen.
asetuksen tilan valitsemiseen.

s Haudutus alhainen Kaytetadn haudutuspadan alhaisen
asetuksen tilan valitsemiseen.

KOKOAMINEN

Kayttopaneeli voidaan irrottaa, kun tarjoilet ruokaa tai kun puhdistat laitetta.

Kiinnittaminen:

Kun pistoke on irrotettu pistorasiasta, tyonnd kdyttopaneeli valmistuspadan etuosaan (kuva A).
Irrottaminen:

Irrota pistoke pistorasiasta ja tydnna kdyttdpaneeli irti valmistuspadasta.
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LAMPOTILAYKSIKOT

Voit vaihdella yksikdiden °F ja °C valilld pitdmalla Limpatila-painiketta painettuna 3 sekunnin ajan.

VALMISTUSTOIMINNOT

Ruskistus: kdytd monitoimikeitintd kuullottamiseen, ruskistamiseen ja paistamiseen.

Paisto: téydellinen paistien paistamiseen kdyttden mukana tulevaa paistotelinetta.

Sous vide: sous vide on ruoanvalmistusmenetelm, jossa ruoka valmistetaan suljetussa pussissa vesihauteessa tarkasti séddetyssa lampatilassa. Ruoan
sulkeminen pusseihin séilyttaa niiden mehukkuuden ja hienot makuvivahteet, jotka muuten tavanomaisella valmistustavalla menetettaisiin.
Haudutus: sopii laatikoille, keitoille, padoille ja lihan ja vihannesten sekoituksille.

Hoyry: hoyryta vihannekset, kala jne. kdyttden mukana tulevaa hdyrytystelinetta

Riisi: tee tdydellista riisid automaattisesti.

Keittaminen: kdytd ainesten keittdmiseen, keittojen valmistamiseen, pastan keittdmiseen jne.

Lampimanapito: mahdollistaa valmiin ruoan pitdmisen ldmpiména ennen tarjoilua.

RUSKISTUS

1. Yhdista laitteen pistoke pistorasiaan. Padohjausndytossa vilkkuu "----". Tama ilmaisee sitd, ettd Iampo on pois paélt ja laite on valmis
ohjelmoitavaksi.

Paina Ruskistus-painiketta.

Naytto vilkkuu ja ndyttda oletusajan 30 minuuttia.

Voit saataa valmistusaikaa kdyttamalla painikkeita A ja W. Enimmaisvalmistusaika on 1 tunti.

Paina I/0-painiketta. Naytto lakkaa vilkkumasta ja valmistuspata alkaa lampidmisen.

Kun laitteen lampdtila on noin 220 °C, aika alkaa laskea alaspain.

Lisda voi, 6ljy jne. valmistuspataan ja kayta sita samalla tavalla kuin paistinpannua.

Kun olet valmis, paina 1/0-painiketta.

Irrota laite sahkovirrasta, kun se ei ole kdytdssa ja anna sen jadhtya kokonaan ennen puhdistamista ja sailytykseen laittamista.

Al3 kayta kantta ruskistustoimintoa kayttdessasi. @

PAISTO

VPNV A WN

1. Laita paistoteline valmistuspataan ja lisda ainekset (kuva B).

2. Yhdisté laitteen pistoke pistorasiaan. Pddohjausndytdssa vilkkuu "----". Tama ilmaisee sitd, ettd |ldmpd on pois padltd ja laite on valmis
ohjelmoitavaksi.

3. Paina Paisto-painiketta.
Nayttoon vaihtuu oletuslampatila 204 °C. Voit muuttaa limpétilaa kdyttaen painikkeita A ja V. Alue on noin 65-215 °C.

5. Paina seuraavaksi Aika-painiketta. Oletusvalmistusaika on 1 tunti 30 minuuttia. Voit sa&taa valmistusaikaa kayttamalld painikkeita A ja V.
Enimmaisvalmistusaika on 20 tuntia.

6.  Kun oleta asettanut limpétilan ja ajan, paina I/0-painiketta. Naytto lakkaa vilkkumasta ja valmistus kdynnistyy.

. Kun valmistus on péaattynyt, laite antaa kolme merkkidanta ja kytkeytyy automaattisesti lampimanapitoasetukseen. Naytto vilkkuu ja alkaa
laskennan nollasta (00:00) 4 tuntiin (04:00).

. Kun ldmpiménépitoasetus on ollut paallé 4 tuntia, laite lakkaa ldmmittdmastd ja palaa oletusnayttdon: "----".

. Huomaa: ilé pida ruokia lampimanépitoasetuksessa yli 4 tuntia.

. Irrota laite sahkovirrasta, kun se ei ole kdytdssa ja anna sen jadhtya kokonaan ennen puhdistamista ja sailytykseen laittamista.

Vinkkeja

. Likimaardinen enimmadiskapasiteetti on 1,8-2,2 kg kanaa tai 1,3-1,8 kg paistia.

« Jos haluat syvemman ruskistetun lihan aromin, kéyta ennen paistamista ruskistustustoimintoa lihan ruskistamiseksi.

. Paista aina kansi kiinni. Avaa kantta mahdollisimman véhan, jotta kypsennys on tasaista ja limpda ei paase ulos.

. Lihaldmpomittarin kdyttd voi merkittavasti parantaa lopputulosta ja tehda siita tarkemman.

SOUS VIDE

Sous vide -valmistukseen tarvitset pussin, jonka sisalle laitat ainekset, ja josta saat ilmaa poistettua mahdollisimman paljon. Sulje pussi sen jalkeen.

VALMISTELU

Laita ainekset valitsemaasi pussiin. Kéyta yksi pussi annosta kohti. Yrita pitda annokset samankokoisina. Poista ilmaa mahdollisimman paljon ennen pussin
sulkemista.
Liukuvalla suljinmekanismilla” varustetut pussit:

1. Kéasimenetelma (kuva D)

Aseta pussi tasaiselle pinnalle ja paina kddelldsi mahdollisimman paljon ilmaa pois pussista. Varo, ettet purista tai vaurioita aineksia, kun teet téta. Sulje
pussi témdn jalkeen.

2. Veteen upotusmenetelma (kuva E)

Téytd kylmalla vedelld riittdvan suuri astia, johon mahtuu suljinpussi ja ainekset. Laita ainekset pussiin ja sulje tiiviste melkein kokonaan, mutta jatd pieni
aukko toiseen kulmaan. Paina pussi hitaasti veden alle ja jéta avoin kulma nakyviin veden pinnalle. Kun teet tdman, varmista, ettei vettd paase vahingossa
pussiin. Kun upotat pussin, vesi tydntda melkein kaiken jéljelld olevan ilman ulos. Sulje kulma lopuksi ja poista pussi astiasta.

73



Silikonipussit:

Noudata pussin valmistajan antamia ohjeita.

Tyhjiopakkauskoneet:

Elintarvikekdyttoon valmistettu tyhjidpakkaaja on tdydellinen sous vide -valmistuksessa. Kéyta oikeanlaisia valmistajan suosittelemia pusseja ja noudata
koneen mukana tulevia ohjeita.

SOUS VIDE -TILAN KAYTTAMINEN

1. Lisad kuumaa vettd ja taytd haudutuspata suurin piirtein puoleen viliin asti. Kaytd kuumavesihanan vetta (ei kiehuvaa vettd). Yritd saada veden
|ampétila mahdollisimman lahelle valmistusldmpétilaa, silld tdma vahentad tarpeetonta odotusaikaa. Sekoita tarvittaessa kuumaa ja kylmaa vetta.
Jos laitteeseen laittamasi vesi on [ampdtilaltaan aivan erilaista kuin valmistusldmpétila, laitteelta kestad kauemmin l[dmmittaa vesi tai jaahdyttaa vesi
valittuun lampétilaan.

2. Yhdista laitteen pistoke pistorasiaan. Padohjausndytdssa vilkkuu "----". Tama ilmaisee sitd, ettd lampo on pois padltd ja laite on valmis
ohjelmoitavaksi.

3. Laita pussissa oleva ruoka haudutuspataan ja varmista, ettd se on kokonaan vedenpinnan alla. Liséa vetta tarvittaessa. Jos laitat useampia pusseja,
kdyta mukana tullutta telinetta pitamaan ne erillaén.

4. Peitd lasikannella.

5. Paina Sous Vide -painiketta.

6. Valmistuksen oletuslampétila on 57 °C. Voit muuttaa limpatilaa kdyttaen painikkeita A ja Y. Alue on noin 38-96°C.

7. Paina seuraavaksi Aika-painiketta. Oletusvalmistusaika on 1 tunti. Voit saatda valmistusaikaa kayttamalla painikkeita A ja W. Enimmaisvalmistusaika
on 20 tuntia.

8.  Painal/O-painiketta. Naytto lakkaa vilkkumasta ja valmistuspata alkaa lampiamisen.

9.  Tassd vaiheessa vesi alkaa ldammetad tavoiteldmpdtilaan. Téhdn meneva aika vaihtelee. Pussissa oleva ruoka voi olla vedessa [ampenemisen aikana
niin kauan, kun asetettu lampdtila on 55 °C tai sen yli. Valmistusajan ajastin alkaa laskea alaspdin vasta, kun vesi on saavuttanut tavoiteldmpadtilan.

. Kun valmistus on pdattynyt, laite antaa kolme merkkidanta ja kytkeytyy automaattisesti lampimandpitoasetukseen. Ndytto vilkkuu ja alkaa
laskennan nollasta (00:00) 4 tuntiin (04:00).

. Kun lampim@napitoasetus on ollut paalld 4 tuntia, laite lakkaa ldmmittamastd ja palaa oletusndyttdon: "----".

. Huomaa: éld pida ruokia lampimdandpitoasetuksessa yli 4 tuntia.

. Irrota laite sahkdvirrasta, kun se ei ole kdytdssd ja anna sen jaahtya kokonaan ennen puhdistamista ja sdilytykseen laittamista.

Viimeistelyvaiheet

Jotkin ruoat voidaan sydda heti valmistuksen jélkeen. Ruskistus valmistuksen jdlkeen on tarkead paisteille ja muille lihoille, jotta niihin saadaan paras

aromi ja rakenne.

. Kayta monitoimikeittimen ruskistustoimintoa ruskistamaan lihapalan reunat ja sivut mieltymystesi mukaisiksi (enintadn 2 minuuttia kummaltakin
puolelta).

HUOMAUTUKSIA VALMISTUSAJOISTA JA ELINTARVIKETURVALLISUUDESTA

Vdarin kypsennettyjen ruokien aiheuttamien sairausriskien vahentamiseksi huomioi seuraavat:

. Ruoan valmistaminen oikeassa lampdtilassa ja oikean ajan varmistaa, ettd kaikki mahdolliset haitalliset bakteerit kuolevat. Tarkista aina ruoan
pakkauksessa olevat tiedot ja noudata annettuja valmistusohjeita.

. Elintarviketurvallisuuteen liittyvista syista ruokia, jotka valmistetaan alle 55 °C:ssa (esim. paisti), ei saa kypsentad yli 2 tuntia ja ne tdytyy ruskistaa
ulkopinnoilta.

. Kalaa valmistetaan usein alle 55 °C:n [dmpétiloissa. Jos aiot tehda niin, on tarkedd ostaa sushi-laatuista kalaa (ts. kalaa, jota voi sy6dd raakana).

. Al ota lihaa pois liian aikaisin. Anna sen kypsyé vihintadn taulukossa olevan vahimmaisajan oikeassa limpétilassa.

. Lihan kypsentaminen pitempadn kuin vahimmadisaika on hyvaksyttévaa. Kala on poikkeus tésta saéannosta. Kalasta tulee liian pehmedd, jos se
ylikypsennetadn sous vide -toiminnolla.

. Tarkista aina, ettd ruoka on kypsynyt asianmukaisesti (esim. sianliha, siipikarjanliha jne., kunnes neste on kirkasta). Valmista kalaa, kunnes se on
kaikkialta lapindkymaton.

SOUS VIDE -VALMISTUKSEN OHJETAULUKKO

W Aika (tuntia)
Ruoka Lampétila - Huomautukset
min. maks.
Puoliraaka: 56°C 1 1%
Naudanpaisti Puolikypsé: 60°C 1% 2 Ajat perustuvat 200-250 g annokseen
Kypsa: 68°C 2 2%
Vaaleanpunainen: 56°C 1% 3%
Lammas, vasikka, ankka, peura jne. - Ajat perustuvat 200-250 g annokseen
Kypsa: 68°C 2 4
o Juicy/tender: 63°C 1% 3 )
Sianliha - Ajat perustuvat 200-250 g annokseen
Kypsa: 70°C 3 5
. Mehukas/murea: 60°C 1% 3 )
Kananrinta Ajat perustuvat 200-250 g annokseen
Kypsa: 70°C 2 4
L Mehukas/murea: 63°C 3% 5%
Kanankoipi, siipi, reisi
Kypsa: 72°C 4% 6%
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. Aika (tuntia)
Ruoka Lampdtila - Huomautukset
min. maks.
Pehmed, lohkeileva 55°C 1 2
Kala — Ajat perustuvat 150-200 g annokseen
Kiinted, lapikypsa 65°C 1% 2%
Juurekset 80°C 4 6 Leikkaa tasakokoisiksi 15-20 mm paloiksi

HAUDUTUS

HITAAN HAUDUTTAMISEN EDUT

Terveys: Pehmed haudutustoiminto vahentaa vitamiinien tuhoutumista ja ravintoaineet sekd aromit sdilyvat paremmin.

Taloudellisuus: Pitkd, hidas hauduttaminen mureuttaa halvemmat ja sitkedmmat lihapalat ja kuluttaa energiaa vain neljdsosan siitd, mitd tavallisen
lieden pieni keittolevy.

Mukavuus: Valmistele ainekset edellisend iltana, laita ne haudutuspataan ennen kuin lahdet kotoa ja kun tulet kotiin sinulla on herkullinen ateria valmiina
odottamassa.

HAUDUTUSTILAN KAYTTAMINEN

1. Laita ainekset haudutuspataan ja kiinnita kansi.

2. Yhdista laitteen pistoke pistorasiaan. Padohjausndytdssa vilkkuu "----". Tdma ilmaisee sitd, ettd Iampo on pois paélt ja laite on valmis
ohjelmoitavaksi.

3. Paina painiketta Haudutus korkea tai Haudutus alhainen tarpeen mukaan.

4. Naytossa nakyy vilkkuva oletusaika. Alhaisella asetuksella oletusaika on 8 tuntia ja korkealla asetuksella 4 tuntia. Sédda valmistusaikaa painikkeilla A
ja VY. Enimmaisvalmistusaika on 20 tuntia.

5. Press the /0 button to begin cooking. The display will stop flashing and the " between the numbers will flash, indicating the unit is cooking.

. Kun valmistus on péaattynyt, laite antaa kolme merkkidanta ja kytkeytyy automaattisesti lampiméanapitoasetukseen. Naytto vilkkuu ja alkaa

laskennan nollasta (00:00) 4 tuntiin (04:00).
. Kun ldmpiménépitoasetus on ollut paalld 4 tuntia, laite lakkaa ldmmittdmastd ja palaa oletusndyttdon: "----".
. Huomaa: dlé pida ruokia ldampimanépitoasetuksessa yli 4 tuntia.
. Irrota laite sahkovirrasta, kun se ei ole kdytdssd ja anna sen jddhtya kokonaan ennen puhdistamista ja sailytykseen laittamista.

Saatojen tekeminen valmistuksen aikana
Voit saataa aikaa painamalla A- ja W-painiketta. Jos mitdan painiketta ei paineta 3 sekunnin kuluessa, numerot lakkaavat vilkkumasta ja uusi
valmistusaika alkaa.

YLEISIA VINKKEJA

. Muista, ettd suoraan jédkaapista otetut ainekset voivat pidentda valmistusaikaa.

. Al3 avaa kantta tarpeettomasti valmistuksen aikana. Silloin limpdé padsee pakenemaan ja monitoimikeittimen palautuminen voi kestéa pitkan
aikaa.

. Kun kokeilet ruoan kypsyyttd, muista, ettd juurekset kestavat kaikista kauimmin kypsya.

. Sulata pakastetut ruoat taydellisesti ennen lisdadmistd valmistuspataan.

. Lihan esiruskistaminen etukdteen ei ole tdysin vélttdmatdntd, mutta voi auttaa kosteuden sulkemisessa sisddn ja syventda makua. Kayta
monitoimikeittimen ruskistustoimintoa lihan ruskistamiseen.

. Sailyta ainekset ennakkoon valmisteltuina (esim. edelliseni iltana) rasioissa jaikaapissa. Ala laita monitoimikeitinta tai valmistuspataa jadkaappiin.

. Kun valmistat riisid, kdyta vahintadn 150 ml keittonestettd 100 grammaan riisia.

. Pasta ei sovellu hauduttamiseen, siité tulee liian pehmedé. Jos reseptisi vaatii pastaa, esikeita se ja sekoita joukkoon 30-40 minuuttia ennen
valmistusajan paattymista.

. Kun olet lisannyt kaikki ainekset valmistuspataan, sen téyttoaste saa olla enintdan kolme neljdsosaa. Jos taytat liikaa, kuumaa nestettd voi roiskua tai
vuotaa yli kdyton aikana.

« Josvalmis ruoka on liian nestemdinen, voit sakeuttaa sita lisédamalld vahdn maissijauhoa, nuolijuurta jne. Sekoita 250-300 ml:n nestemaaraa kohden
2 rkl maissijauhoa ja riittava maara vettd ohuen tahnan muodostamiseksi. Lisad tahna ruokaan noin 30-45 minuuttia ennen ruoan valmistumista.
Vaihtoehtoisesti voit sekoittaa joukkoon valmiita kastikerakeita valmistajan ohjeiden mukaan.

VALMISTUSOHJEITA

Vihannekset

Hauduttaminen on ihanteellista vihanneksille. Haihtuminen on vahaistd, joten kaikki mehukkuus ja maut sdilyvat.

Juurekset, kuten perunat, porkkanat, nauriit ja lantut, vaativat hitaamman valmistusajan kuin liha. Paloittele ne pienemmiksi paloiksi ja upota

valmistusnesteeseen. Aseta juurekset mahdollisimman léhelle padan pohjaa.

Nopeasti valmistuvat vihannekset, kuten herneet ja maissi, voidaan liséta puoli tuntia ennen valmistuksen paattymista.

Palkokasvit (pavut, herneet ja linssit)

Jotkin kuivatut palkokasvit (linssit, herneet jne.) saattavat vaatia liottamista ennen kayttda. Tarkista aina suositukset pakkauksesta ennen kéyttoa.

VAROITUS kuivattuja papuja (esim. punaisia kidney-papuja, cannellinipapuja jne.) taytyy liottaa vahintdan 8 tuntia ja keittda vahintaan 10 minuuttia

ennen haudutuspataan lisddmista. Ne ovat myrkyllisid raakoina tai huonosti kypsennettyina.

Liha ja siipikarja

. Hauduttaminen mureuttaa halvempia lihanosia ja vahentda kuivumista ja nesteen haihtumista sailyttden maun ja ravintoarvon. Vahérasvaiset
lihapalat sopivat parhaiten hitaaseen kypsennykseen.

. Leikkaa lihasta ylimadréinen rasva, koska se voi lisata rasvaista nestetta valmistuksen aikana.
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. Kayta nahatonta kanaa, mikali mahdollista.
. Paloittele liha laatikkoruokia ja pataruokia varten tasakokoisiksi kuutioiksi (noin 2,5 cm).

RESEPTIEN MUUNTAMINEN PERINTEISESTA UUNISTA

N@ma ajat ovat likimaaraisia ja voivat vaihdella ainesten ja maarien mukaan. Tarkista aina, ettd ruoka on kypsentynyt kunnolla ennen tarjoilua.

Valmistusaika uunissa (minuutteja) Haudutus alhainen aika (tuntia) Haudutus korkea aika (tuntia)
15-30 4-6 1-2
30-60 6-8 2-4
60-180 8-12 4-7

HOYRY

1. Taytéd valmistuspata vedelld noin 2-2,5 cm:n syvyyteen. Tima tuottaa hdyryd noin 30 minuuttia. Ala lisdd vett likaa, muuten ainekset uppoavat.
2. Aseta hoyrytysteline valmistuspataan (kuva C). Lisad ainekset, kuten samankokoisiksi leikatut vihannekset valmistuspataan ja peita se lasikannella.
Yhdista laitteen pistoke pistorasiaan. Padohjausndytdssa vilkkuu "----". Tama ilmaisee sitd, ettd ldmpd on pois pddltd ja laite on valmis

ohjelmoitavaksi.
Paina Hoyrytys-painiketta.

Nowva

8. Kun valmistusaika on paattynyt, laite lakkaa lammittdmisen ja palaa oletusnayttoon: "----".

Vinkkej

Néytto vilkkuu ja ndyttaa oletusajan 30 minuuttia. Voit séatad valmistusaikaa kayttamalla painikkeita A ja . Enimmaisvalmistusaika on 2 tuntia.
Paina I/0-painiketta. Naytto lakkaa vilkkumasta ja valmistuspata alkaa lampiamisen.
Kun laitteen ldmpétila on 100 °C, aika alkaa laskea alaspdin.

«  Tarkkaile tuoreita vihanneksia, dla ylikypsennd niité. Tavoitteena on kirkkaan vérinen ja hieman pehmennyt, mutta ei liian pehmea vihannes.

Ehdotetut hoyrytysajat

Ndma ruoka-aineet valmistuvat parhaiten, kun aloitat kylmalld hoyrykeittimella.

Ruoka (tuore) Huomautukset Aika (minuutteja)
Parsakaali Leikkaa 1-2 cm:n kukinnoiksi/paloiksi 13-15
Vihredt pavut Aseta tasaisesti hoyrytystelineen péalle 13-15
Porkkanat Viipaloitu noin 1 cm:n paksuisiksi 17-19
Savoijinkaali Revi tai leikkaa paloiksi 1-13

Parsa Aseta tasaisesti hoyrytystelineen péalle 11-13
Kesakurpitsa Viipaloitu noin 1 cm:n paksuisiksi 9-11
Ruusukaali Kokonaisina (noin 2 cm lapimitaltaan) 13-15
Kukkakaali Leikkaa 1-2 cm:n kukinnoiksi/paloiksi 15-17

Maissi Kokonaisina, téhkéssa 17-21
Perunat Uudet perunat tai perunat lohkotaan 1-2 cm:n paloiksi 21-23
Keitetty kananmuna Pehmed / Keskikova / Kova / Erittdin kova 5-6/7-8/9-10/11-12
Uppomuna Laita annosvuokaan tai pieneen astiaan 5-6
Broilerin rinta Perkaa kala, avaa kokonaisena tai kuutioi 1-2 cm:n paloiksi 12-14
Lohi/turskakala Turska, kolja jne. 7-9
Kampela Punakampela, kielikampela, pangasius jne. 3-4
Paistettu kala Tonnikala, miekkakala jne. 7-9
Kale/mustakaali Leikkaa paloiksi 9-11
Jattikatkaravut Poista kuoret. Hoyryta 2-3 minuuttia tai kunnes ravut ovat kunnolla kypsyneet. Sekoita puolivalissa valmistusta.

1. Yhdista laitteen pistoke pistorasiaan. Padohjausndytdssa vilkkuu "----". Tama ilmaisee sitd, ettd Iampd on pois paéltd ja laite on valmis

ohjelmoitavaksi.

2. Lisad riisid taulukon mukaan ja kiinnita lasikansi.

3. Paina Riisi-painiketta. Naytossa nakyy "----".

4. Painal/O-painiketta. Laitteesta kuuluu yksi merkkiadni. Naytossa pydrii pisteitd. (-...), (.-..), (..-.), (...-). Tdma jatkuu koko valmistusajan. Pida kansi
suljettuna koko valmistusajan varmistaaksesi, etta riisit kypsyvat oikein.

5. Riisi on valmista, kun ldmpdtila on noin 105 °C, riisi on imenyt nesteen ja ylimaardinen neste on kiehunut pois.

. Kun valmistus on loppunut, laite kytkeytyy automaattisesti ldmpimdanépitotilaan. Naytté vilkkuu ja laskenta alkaa nollasta (00:00) ja paattyy 4 tuntiin
(04:00).

. Kun ldmpiménapitoasetus on ollut paalla 4 tuntia, laite lakkaa ldmmittdmastd ja palaa oletusndyttdon: "----".

. Huomaa: &la pida ruokia ldampiméndpitoasetuksessa yli 4 tuntia.

. Irrota laite sahkdvirrasta, kun se ei ole kdytdssd ja anna sen jaahtya kokonaan ennen puhdistamista ja sdilytykseen laittamista.
6.  Kun olet valmis, paina I/O-painiketta.
Vinkkeja

. Anna riisin olla lampimandpitoasetuksessa vahintadn 15 minuuttia ennen tarjoilua.
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Riisinkeittotaulukko

Riisid (grammaa) Vetta (ml) Annosten maara noin
VALKOINEN RIISI

100 240 1-2

200 480 2-4

300 720 3-5
RUSKEARIISI

100 320 1-2

200 640 2-4

300 960 3-5

. Noudata pakkauksen ohjeita muille riisityypeille, joita ei ole mainittu keittotaulukossa tai jos olet epdvarma.

KEITTAMINEN

Lisda vesi ja ainekset, sulje lasikansi.

Yhdista laitteen pistoke pistorasiaan. Pddohjausndytdssa vilkkuu "----". Tamad ilmaisee sitd, ettd ldmpd on pois paaltd ja laite on valmis
ohjelmoitavaksi.

Paina Keittaminen-painiketta.

Oletuskeittoaika on 30 minuuttia. Voit saataa valmistusaikaa kayttamalla painikkeita A ja W. Enimmdisvalmistusaika on 2 tuntia.
Paina 1/0-painiketta. Naytto lakkaa vilkkumasta ja valmistuspata alkaa [ampidmisen.

Kun laitteen lampdtila on 100 °C, kuuluu kaksi ddnimerkkid ja aika alkaa laskea alaspain.

Kun valmistusaika on paattynyt, laite lakkaa [ammittamisen ja palaa oletusndyttdon: "----".

TARKEAA: jos valmistat pastaa, varmista, ettd vesi kiehuu ennen pastan lisaamista.

N —

Nouvasw

LAMPIMANAPITO

«  TARKEAA: Al3 kiytd Limpimanipito-asetusta valmistukseen. Kayta sitd vain valmiin kuuman ruoan pitadmiseen lampiména.
1. Aloita jo valmiilla, kuumilla aineksilla valmistuspadassa, joka on peitetty lasikannella.

2. Paina Limpiménapito-painiketta.

3. Painal/O-painiketta.

. Nayton laskenta alkaa nollasta (00:00) ja paattyy 4 tuntiin (04:00).

. Kun lampiméndpitoasetus on ollut palla 4 tuntia, laite lakkaa ldmmittdmast ja palaa oletusnayttoon: "----".

+  Huomaa: &ld pida ruokia lampiménapitoasetuksessa yli 4 tuntia.

. Irrota laite sahkovirrasta, kun se ei ole kdytdssa ja anna sen jadhtya kokonaan ennen puhdistamista ja sdilytykseen laittamista.

RUOAN TARJOILU

Kun ruoka on valmista, voit tarjoilla sen suoraan valmistuspadasta.

1. Kytke pois paéalta (1/0) ja irrota monitoimikeitin pistorasiasta.

2. Liu'uta kdyttopaneeli irti valmistuspadasta.

3. Kayta kahvoja valmistuspadan ja sen sisallon kantamisessa poytaan seka tarjoilemisessa.

. Ole erittdin varovainen, kun kannat pataa, silld ainekset ovat KUUMIA! Kdytd aina kantokahvoja ja uunikintaita tarvittaessa.

. Varmista, ettd asetat valmistuspadan pinnalle, joka ei vaurioidu lammostéd. Valmistele tarjoilualue asettamalla Idammonkestavid pannunalustoja tai
muita sopivia alustoja, ennen valmistuspadan laskemista alas.

HOITO JA KUNNOSSAPITO

1. Irrota laite verkkovirrasta ja anna sen jadhtya ennen puhdistamista ja sdilytykseen laittamista.

2. lrrota kdyttdpaneeli ja pyyhi se kostealla liinalla. ALA upota kdyttépaneelia veteen tai muihin nesteisiin.
3. Valmistuspata ja lasikansi voidaan pestd astianpesukoneessa tai pestd kdsin [ampimdssa saippuavedessa.
4. Annakuivua kunnolla ennen sdilytykseen laittamista.

. Al3 kaytd voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita, liuottimia, hankaussieni, terésvillaa tai saippuasienia.

KIERRATYS

Jotta valtettdisiin vaarallisista aineista ympadristélle ja terveydelle koituvat haitat, ndilld symboleilla varustettuja laitteita seka
ladattavia ja kertakéyttoisid paristoja ei saa havittaa lajittelemattomana sekajatteend. Havitd sahko- ja elektroniikkatuotteet sekd,
mmm  mikdli sovellettavissa, ladattavat ja kertakdyttdiset paristot asianmukaiseen viralliseen kierratys-/kerdilypisteeseen.
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MYJIbTUBAPKA

MpouTnTe MHCTPYKLMM, COXPaHUTE UX, NPV Nepefaye ConpoBoauTe MHCTPYKLUMeN. Mlepes NpUMeHeHeM N3LeNra CHAMMTE C HEro YMaKoBKY.

BAXHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXXHOCTU

CnepnyiiTe OCHOBHbIM MHCTPYKLMAM MO 6€30MacHOCTL, BKNoYas cregyoLime:

Vicnonb3oBaHme [JaHHOTO YCTPONCTBA AETbMM CTapLue 8 ieT, NMUamu € OrpaHNYeHHbIMU QU3NYECKMY,
CEHCOPHbIMYU WA YMCTBEHHBIMM COCOOHOCTAMM, HEAOCTATKOM OMbITa MW 3HAHUI JONYCKAeTCA Npu
YCNOBUW KOHTPOSA MW MHCTPYKTaxa N OCO3HAHWA CBA3aHHbIX PUCKOB. [leTAM 3anpelleHo nrpatb ¢
yCTponcTBOM. OUNCTKY 1 06CIYXKIMBaHME YCTPOWCTBA MOTYT BbINOHATL JETU CTapLue 8 NIeT Npu yCIoBnUm
HabnoAeHMA B3POCNbIMK. XpaHUTe YCTPONCTBO 1 Kabenb B HELOCTYMHOM 1A fieTeld 1o 8 neT MecTe.
Ecnu kabenb noBpexaeH, OH BOMKeH ObiTb 3aMeHEH NPOU3BOANTENEM, CEPBUCHBIM areHTOM VSN JPYTiM
KBanMouULUMPOBaHHbIM IMLOM A1 NpefoTBPaLLeHNA ONAaCHOCTY.

® He nonb3yiitech yCTPONCTBOM BOAM3M BaHHbI, AyLIa, 6acceiiHa Ny NPoUnX eMKOCTEN C BOAOM.

A\ TloBepxHOCTM Nprbopa HarpeBakTCs.

[Nepe MbITbeM KacTPIONN HYXKHO CHATb NaHesb ynpasneHuaA. TiaTebHO BbICYLIMTE KaCTPIONIO, NpeXae Yem

CHOBa MOJIb30BaTbCA r|p|/|6op0M.

. OcTaBbTe Mo MeHblUel Mepe 50 MM NPOCTPaHCTBa BOKPYT YCTPOICTBa.

. byabTe NpeaenbHO OCTOPOXHbI NPK NepemelLeHn Npubopa, ecvi OH COAEPXKUT ropaymne 6noaa UM Xn[KocTu.

. [inA CHATWA KPBILKM NONb3YIATECh KYXOHHbIMI PyKaBMLaMM UV aHaNOrMYHBIMU CpefCTBaMY 3alyuTbl. [1py CHATUM KPbILKK ocTeperainTech Bbibpoca
napa.

. He HakpbiBaliTe npnbop 1 He pa3meLLaiTe HAYEro Ha ero NOBEPXHOCTY.

. OTkntovaiiTe NpuboOp OT CeTH, KOTAA He 1CTOoNb3yeTe ee, Nepes NepeHOCKON UKW YNCTKOI.

. Mpr6op He MOXeT paboTaTb OT BHELIHErO TaliMepa UKW JUCTAHLMOHHOM CUCTEMbI YNIPaBAEHNA.

. He ncnonb3yitte npnbop, eciim oH NOBpeXAeH Ui paboTaet ¢ nepeboamu.

. He cTaBbTe KacTpIonio Ha MOBEPXHOCTb, KOTOPAA MOXET MOBPEANTLCA OT AeicTBUA Tenna. 06A3aTeNnbHO CTaBbTe KaCTPIONIO Ha MOACTaBKY-TPEHOrY
AN TEPMOCTONKYIO NOACTABKY.

. OcHoBaHWe KacTpionu NMeeT LLepPOXOBaTYH MOBEPXHOCTb, OHO MOXET OCTaBMIATH LiapanuHbl Uu ApYrie OTMETUHBI Ha AENNKATHBIX 1
MONMPOBaHHbIX MOBEPXHOCTAX. YTOObI HE MOBPEANTb ONMCaHHble MOBEPXHOCTH, 06A3aTeNbHO NOAKNAAbIBANTE MO/ KaCTPIOMIO 3aLLMTHYIO MOAYLLKY.

TOJIbKO ANA bbITOBOIo NCMNOJIb30BAHUA

COCTABHbIE YACTU
1. CTeknAHHaA KpbllKa 3. PykoAaTku 5. PeweTka fnA npuroToBReHns Ha napy
2. Kactpiona 4. [aHenb ynpaBneHua 6. KapouHas pelueTka

NEPEA NEPBbIM UCNOJIb3OBAHUEM NMPUBOPAE

CHummnTeE C y(TpOVICTBa BCE YNaKOBOYHbIE MaTePKUalbl U STUKETKW. |'|p0M017|Te BCE CbeMHble ieTany TENA0N MblIbHOW BOLOW, Kak cnefyet ononocHuTe,
cnente BOAY M BbICYLWINTE AeTalln Ha BO3AYXe.

SJIEMEHTbI YIIPABJIEHUA

B cnepytoweii Tabnuue nprBefeHo KpaTkoe onvcaHine GyHKLMiA naHenmn ynpasneHus.

W | NMoppepxaHue TemnepaTypbl BoibupaeT pexnm
N - C@ﬂ Kapka Bbl6rpaeT pexum xapKu.
% Map BbibrpaeT pexum napoBapku. FoToBKa B Bakyyme Bbi6upaeT pexum rotoBKi B Bakyyme.
% PUC BbIGUPaET PeXIIM MPUTOTOBACHNS pHCa. u Temneparypa Vicnonb3yetcs ans Bbibopa 3HaueHUi TemnepaTypbl

ANA PErynnpoBKM.

Bpems Vicnonb3yeTca fna BbI6opa 3HauYeHNI BpEMeHU AN
PerynupoBKu.

300
0 X2

KunauyeHue BbibupaeT pexum KUnayeHns.

Vcnonb3yeTca ANnA yBeNnyeHNA/yMeHbLUEHNA 3HaYeHMI
TemnepaTypbl U1 BpeMeHMU.

[—

)

06>kapKa Bbl6npaeT pexum obxapKu. AV

0

MepgneHHoe npuroToBsieHne, BbICOKasA HacTPoOIiKa
Vicnonb3yetca ana Bbibopa pexmma BbICOKOI HAaCTPOKM 1/0 | Ncnonb3yeTcs fns 3anycka uam ocTaHOBKM Nprubopa.
MefNeHHOBaPKN.

<>
<~
~

s MepaneHHoe NpUroToBneHne, HN3KasA HaCTPoMKa
Vicnonb3yeTca ans Bbibopa pexuma HU3KOIM HaCTPOKM
MeAIeHHOBapPKM.
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CBOPKA

MaHenb ynpaBneHnA MOXHO CHATb BO BPeMSA Nofaun efibl Uan OYNCTKN YCTPONCTBA.

Ana ycraHoOBKM:

Korza ycTpoCTBO OTKIIOYEHO OT CeTU, BCTaBbTE NaHeNb yrpaBieHVA B NepeAHIoio YacTb KacTpionu (puc. A).
Onsa cHaTus:

OTKMIoYMTE YCTPOIICTBO OT CETU, @ 3aTeM U3BMIEKUTE NaHesb yNpaBeHNA U3 KacTpioni.

EANHULDbI TEMIMEPATYPbDI

Ytobbl nepekniountbca mexay °F n °C, HaXXMuTe KHOMKY perynmpoBKy TeMnepaTypbl U yaepxuBaiiTe ee 3 ceKyHAbl.

OYHKUUN TOTOBKH

06xapKa: 1Cnonb3yliTe MynbTUBAPKY A1A MaCCEPOBKM, 06XKapKK 1 KapKu Bo GppuTiope.

Kapka: oTIMYHO NOAXOAMUT LNA XaPKM MACa C MOMOLLbIO BXOAALLEN B KOMMIEKT XXapOUYHOW peLleTKu.

FoToBKa B BaKyyme: ciocob NpurotoBneHuns 6o B BakyyMHOI yNakoBKe Ha BOAAHOI GaHe Npu TOUHO 3ailaHHON TemMnepaType. BakyymHas ynakoBka
COXPaHAET COKM 1 U3blCKaHHble BKYCOBble KauecTBa 611toa, KoTopble TePAIOTCA NPU 06bIYHON FOTOBKE.

MepaneHHoe npuroToBeHMe: 1eanbHO NOAXOANT ANA 3aNeKaHOoK, CyrnoB, TyLIeHbIX 6110 1 coueTaHUi Pa3nnyHbIX BUAOB MACa C OBOLLAMN.

Map: npuroToBneHwe Ha Napy OBoLLEl, Pbibbl U NP. C MOMOLLbIO BXOAALLEN B KOMMNEKT PeLleTKy AN NPUroTOBAEHUA Ha napy.

Puc: aBTOMaTnyecKan naeanbHas Bapka puca.

KunsaueHme: ncnonb3yire A1 KUNAYEHUA UHTPEANEHTOB, NPUrOTOBNEHUA CYNOB, MAaKaPOHHbIX U3LeNi U T. 4.

MoppepxaHne TemnepaTypbl: NO3BONAET COXPAHATb NPUTOTOBNEHHYIO NULLY TENso Nepes Nofayeil Ha CTon.

OBMAPKA

MopkntoyuTe Nprbop K anekTpoceTn. Ha OCHOBHON NaHenu ynpasneHns 6yaeT MUraTb HAAMNCh «----», TO 03HAYAET, YTO HarpeB BbIKJIOYEH, a

nprbop roToB K NPOrpamMM1MpPOBaHNIo.

Haxmute KHoMKy O6XapKa.

[ncnneit HaYHeT MUraThb, M Ha HemM 0TOBPA3NTCA BPEMS MO YMONYaHUO 30 MUAHYT.

YT06bI 3MEHUTb BpeMs NpuroTosaeHns, ucnonbsyite kHorku A 1 V. MakcumanbHoe Bpemst pUroToseHs coctasnseT 1 vac.

HaxmuTe kHonky 1/0. lucnneii nepectaHeT MuraTh, a KaCTPIONA HAUHET HarpeBaTbCA.

Korpa Temnepatypa ycTpoiictaa focTurHeT npumepHo 220 °C, HauHeTcs 06paTHbIN OTCUET BPEMEHM. @
[lobaBbTe CIMBOYHOE MM PAaCTUTENIbHOE MACSIO U NPOUE VHTPELUEHTbI B KACTPIOIO M NCNONb3YINTe ee TaK e, Kak 00bIUHYK CKOBOPOAKY.

3aKOHYMB roTOBMTb, HaXMUTE KHOMKY 1/0.

Ecnv npnbop He ucnonb3yeTcs, OTKIOUaTe ero oT ceTeBoil po3eTku. 06a3aTeNbHO AOXKMAANTECD, MOKA YCTPOWCTBO MOIHOCTbIO OCTBIHET, NPeXae

—_

©ENOUL A WN

UEM UNCTUTb €ro UM NEPEHOCUTb B MECTO XPAHEHNS.
He nonb3yiTech KpbILLKOM Npy UCMONb30BaHUN GYHKLMM 0BXapKa.

—_

MonoXuTe XapOoUHYIo PeLIeTKy B KacTpionio 1 L06aBbTe UHIPeAyeHTbl (puc. B).

2. TopkniounTte Npnbop K 3neKkTpoceTn. Ha 0CHOBHO NaHenu ynpasneHna GyAeT MAraTb HaAMNCb «----». ITO 03HAYaeT, YTO HarpeB BbIK/IOYEH,
npu6op roToB K MPOrpaMM1pPOBaHNI0.

3. HaxmwuTe KHONKy MKapka.

4. Ha gucnnee oto6pasutcs Temnepatypa no ymonyanuio 204 °C. Yro6bl nsmeHnTb Temnepatypy, ncnonb3yiite kHonku A 1 V. lnanason
TemnepaTypbl COCTaBAALT MPMMePHO oT 65 fo 215 °C.

5. 3aTem HaXmwuTe KHOMKY Bpems. Bpema npurotoBneHya no ymonuaHuio coctanseT 1 yac 30 MUHYT. YTo6bl N3MEHUTL BpEMA NPUrOTOBAEHMS,
ncnonbaynte kHorkn A 1 Y. MakcumanbHoe Bpemsi IpuUroTosneHus cocTasnset 20 4acos.

6.  YcTaHOBMB TemnepaTypy 1 Bpema, HaxmuTe KHorky 1/0. [incnneit nepectaHeT MuraTb, 1 HAUHETCA MPUrOTOBNIEHNE efibl.

. Mo 3aBepLUeHNI BpeMeHU NPUroTOBAEHNA YCTPONCTBO TPUX/AbI MOAACT 3ByKOBOW CUrHa/ 1 aBTOMATUYECKM MePeKIoUNTCA B PEXM NMOAAEPKaHNA
Temnepartypbl. Aucnnein 6yaeT Muratb 1 HauHeT oTcyeT oT Hyna (00:00) fo 4 yacos (04:00).

. Mocne 4 yacoB B pexume noafepxaHna TemnepaTypbl yCTPOWCTBO MPEKPaTUT CBO PaboTy, a Ha Ancnnee by[eT cHoBa 0TobpaxaTbcA HaANUCh Mo
YMOJTYAHMIO: «--=-»,

. MpumeyaHne. He gepxnTe 6ntofa BHYTPU Nprnbopa B pexxnume NofAepaHNa TemMmnepaTypbl CBbILLE 4 YacoB.

. Ecnm npnbop He ncnonb3yeTcs, OTK/OYaliTe ero ot ceTeBom poseTkiu. 06a3aTeNbHO JOXKMAANTEC, NOKA YCTPONCTBO MONHOCTbIO OCTBIHET, NPEXAe
4eM YNCTUTb ero UK NePeHOCUTb B MeCTO XPaHeHMS.

CoseTbl

. MakcmmanbHas eMKOCTb 116 XKapKu coCTaBaAeT npumepHo 1,8—2,2 Kr KypATUHbI namn 1,3—1,8 Kr mAca Ans XapKoro.

. Ecnu Bbl npepnounTaeTe 6oree HacbILEHHbIN BKYC NOfKapEHHOTO MACa, NCMOoNb3yiiTe Neper *4apKor GyHKLMI0 06xapKa, YTo6bl NOAPYMAHNTD
MACO.

. 0O6s3aTenbHO XapbTe C 3aKPbITON KPbILWKOI. OTKPbIBANTE KPbILLKY Kak MOXHO MeHbLLE, 4ToObl 06ecneynTb paBHOMEPHOE NPUrOTOB/EHNE 1 He AaTb
Tenny BbIATH.

. Wcnonb3oBaHve TepmMoMeTPa ANA MACA MOXKET 3HAUNTENBHO YNyYLNTb KOHEYHDBIN pe3ynbTaT 1 cenaTh ero 6onee TOUHbIM.



FOTOBKA B BAKYYME

[lnAa rotoBKu B Bakyyme I'IOHap,O6I/ITCﬂ nakeT unn MeLlloYek, B KOTOprI?I KnafyTcA NHrpeaneHTbl. Mocne 3TOro 13 Hero cnefyeT BbiMyCTUTb Kak MOXHO
6onblie BO3[lyXa, a 3aTeM repMeTNYHO 3aKpbITb.

noAroToBKA

TMonoxuTe MHFrPeANEHTDI B BbIOPaHHbIN NaKeT nian MeLoyeK. icnonb3yiite no ogHOMY nakeTy Ha nopuuto. Crapaiitecs, 4Tobbl nopLum 6biiu
np|/|6n|/|3|/|Teano OfjHaKOBbIE. BbII'IyCTI/ITe 13 MakeTa Kak MOXHO 6osblue BO3yxa N repmeTnyHo 3aKp0|7|Te ero.
[Ana nakeToB C 3aCTEXKKON-MOJIHMNEn:

1. PyuHoli1 cnocob (puc. D)
TonoXuTe NakeT Ha NAOCKYH0 NOBEPXHOCTb 1 OHOI PYKOI OCTOPOXKHO BbIMYCTUTE 13 MaKeTa CTOMbKO BO3AYXa, CKOMbKO CMOXeETe. Npu 3TOM CTapaiTech
He Pa3AaBuUTb U HE MOBPEANTb UHIPeaVeHTb 6/1104a. 3aTeM repMeTUYHO 3aKPOITE MaKeT.

2. Cnocob c norpyxeHuem B Bogy (puc. E)

3anosnHNTe XONOAHOW BOLOM EMKOCTb, BMELLAIOLLYHO0 NAKEeT C 3aCTEXKON-MONTHUEN U MHTpefueHTbl 6roga. [loMecTuTe MHrpeAMeHTbI B MaKeT 1 3aKpoiTe
€ro MoYTH NOMHOCTbIO, OCTABUB HEOOMbLLOE OTBEPCTME C OGHOTO U3 YrNoB. MeAneHHO NoNoXnTe NakeT B BOAY Tak, YTOObI OTKPbITbIN YrONOK BbICTYNan 13
BoZbl. [TpK BbINONHEHUM 3TOTO AeNCTBUA ClefuTe 3a TeM, YToObl Bofa C/lyyaiiHO He nonana B naket. [lo Mepe onycKaHus NnakeTa BOAA BbITONKHET NOUTH
BeCb OCTaBLUMIACS BO3LYX Hapy»Ky. Tenepb 3aKpoiTe NakeT NOMHOCTbIO M JOCTAHLTE €ro U3 eMKOCTH.

Anﬂ CMJINKOHOBbDLIX MaKeToB:

BbIMONHANTE UHCTPYKLMW NPOV3BOAUTENS AaHHOTO NaKeTa.

Anﬂ MallH BaKYYMHOro ynakoBbiBaHuA:

A5 TOTOBKI B BaKyyMe MfieanbHO NOJOMAET CreLimanbHas BakyyM-3akaTouyHas MallMHa, COBMeCTVMas C NuLLEBbIMU NpofyKTamu. Micnonb3yiTe
HaANexallye nakeTbl, PEKOMEHOBAHHbIE MPOV3BOAUTENEM, 11 BbINONHANTE UHCTPYKLWM MO SKCTyaTaLm ONCaHHON MaLUMHBI.

NCMOJIb3OBAHUE PEXXUMA TOTOBKU B BAKYYME

1. 3aneinte ropsuyto Bogy Npubnn3nTenbHO A0 cepeanHbl KacTprony. Heobxoanmo ncnonb3osaTb Bogy U3 KpaHa ropsiueit BOAbl (He KUMATOK).
»KenatenbHo, utobbl TeMnepaTypa BoAbl 6blna MakcManbHO 6511M3Ka K TemnepaType rotoBkU. 3To 136aBUT Bac OT IMLLHEro BpeMeHU oxXuaaHus. Mpu
HeobXOAMMOCTY NCMONb3YyiATe ropAYyto BOAY, pa3baBneHHyo XonoaHol. Ecnu Temnepatypa BoAbl B KacTprone 6yeT 3HauuTeNbHO OTANYaTbCA OT
TemnepaTypbl FOTOBKY, MPUG0PY NOHaA00bMTbCA 3HAUUTENBHOE BPEMA ANA HarpeBa/oXNaxjeHnA BOfb! 10 BbIOpaHHOI TemnepaTypbi.

2. TopkntounTe Nprbop K aneKTpoceTn. Ha OCHOBHOI NaHeny ynpasneHus Oy[eT MUraTb HaAMMCh «----», ITO 03HAYaET, YTO HarpeB BbIKIOYEH, a
nprbop roToB K NPOrpamMmM1MpOBaHNIo.

3. TonoxwuTe 3anakoBaHHble MHIPEVEHTbI B KACTPIONIO TaK, YTOObI MAKeT OKa3asnca NOAHOCTbIO NoA Bogo. [Mpu HeobxogumocTu fonelite Bogbl. Ecnn
TpebyeTcA NPUroTOBMTb HECKONBbKO NMOPLIMIA 3a pas3, MOMeCTUTE NakeTbl OTAEbHO MO OTCeKam NMPOBOIOYHON NOACTABKM (BXOAUT B KOMMEKT).

4. 3aKponTe KacTpIoio CTEKNAHHON KPbILIKOW.

5. HaxmwuTe KHoOMnKy F0OTOBKa B BaKyyme.

6. Temnepatypa NpuroToBfieHns No ymonuaHuio coctasnset 57 °C. Ytobbl nsmeHutb Temnepatypy, ucnonb3syitre kHonku A 1 'V. Quanason
TemnepaTypbl cocTaBnAeT npumepHo ot 38 go 96 °C.

7. 3aTeM HaxmwuTe KHOMKy Bpems. Bpems npnrotosneHmsa no ymonuaxuio coctanset 1 yac. Ytobbl N3MeHUTb Bpems NPUroTOBAEHUA, UCMONb3yiTe
kHomkn A 1 V. MakcmanbHoe Bpems MpUrotosaeHus coctasnset 20 yacos.

8.  Haxmute kHonky I/0. lncnnei nepectaHeT MuraTb, a KaCTPIOAA HAYHET HarpeBaTbCA.

9. B3TOT MOMEHT BoZja HauHET HarpeBaTbCA A0 LieneBol TemnepaTypbl. Heobxoanmoe ansa 3Toro Bpems MOXeT pasnnyaTbcs. 3anakoBaHHble
VHrpeaueHTbl MOryT OCTaBaTbCA B BOAE BO BPeMA HarpeBa, ec/in ycTaHoBMeHa Temnepatypa 55 °C unm Boiwe. Taimep LMKNa NpUroToBneHnsa HauHeT
06paTHbIii OTCYET TONBbKO NOCAEe TOrO, KaK Bofa AOCTUTHET LiefIeBOI TemMmnepaTypbl.

. [To 3aBepLueHMM BPEMeHV NPUroTOBAEHNA YCTPONCTBO TPVXKADI MOAACT 3BYKOBOW CUTHAM M aBTOMATNYECKM NepeKNiounNTCA B PeXXUM NOALAepKaHNA
Temnepatypbl. [jucnneit 6yaet muratb U HauHeT oTcyeT oT HynA (00:00) go 4 yacos (04:00).

. lMocne 4 yacoB B pexuMe NoaJepPKaHUA TeMnepaTypbl YCTPONCTBO NPEKPATUT CBOKO PaboTy, a Ha Ancnnee byneT CHOBa 0TobpaKaTbCA HAANNCH MO
YMONYAHWNIO: «-==-»,

. MpumeuaHue. He gepxunte 6ntofa BHYTPY Nprbopa B pexxnme NofaepKaHna TemnepaTypbl CBbille 4 4acoB.

. Ecnu npnbop He ncnonb3yeTcs, oTKNoYaiiTe ero oT ceTeBoil po3eTki. 06A3aTeNbHO JOXKMAANTECD, NOKa YCTPONCTBO NONHOCTLIO OCTHIHET, Npexae
4em YUCTUTb ero MY NepeHOCTb B MECTO XPaHEeHMA.

3ABEPLUEHUVE OBPABOTKU

HekoTopble 6ntoga MOXHO ynoTpebnaTb cpasy nocsie NpurotoBneHus. na 6udtekcos n apyrux MACHbIX 610 06xapKa nocne NpUroToBaeHNA

HeobxoAnMa, UToObl MONMYUYNTb HAUMYULLINIA BKYC M TEKCTYPY.

. Vicnonb3yiite dyHKLMIO 06Kapka MynbTUBapPKY AN 06XKapKu KpaeB 1 CTOPOH MACa MO CBOEMY BKYCY (A0 2 MUHYT Ha CTOPOHY).

NMPUMEYAHMNA NO NOBOAY BPEMEHU NMPUTOTOBJIEHUA N BE3OMACHOCTU NMULLEEBLIX MPOAYKTOB

Bo u3bexaHue pucka 3a6oneBaHNA 13-3a HeNPaBUIbHO NPUrOTOBIEHHON NLLY 06paTUTE BHUMAHUE Ha NepeUncieHHble HUXEe MOMEHTDI.

. Hagnexatuas Temnepatypa v npasuibHO NofobpaHHoe BpeMs NpUroToBNeHr s 06ecrneynBatoT ycTpaHeH e BCeX BPeLOHOCHbIX GaKTepuid.
Ob6Aa3aTenbHo unTanTe MHGOPMALMIO Ha YNAaKoBKe NPOAYKTOB 1 BbINONHANTE COOTBETCTBYIOLIME MHCTPYKLMU.

. Mo npuumHam, cBA3aHHbLIM C 6€30MacHOCTbIO NULLEBbIX MPOAYKTOB, Te 6/1l0fja, KOTOPbIE FOTOBATCA Npy TemnepaType Hike 55° C (Hanpumep, CTenKu),
He cTouT 06pabaTbiBaTh AoMbLUE 2 YAacoB. VX crefyeT NofxapuBaTh CHapyXu.

. Pbi6y HepefKo roToBAT Npm TemnepaType Huke 55° C. B 3Tom cnyyae cnegyeT nokynatb pbiby, KnaccudnumpoBaHHyio Kak NpUrogHyto ans
MPUroTOBAEHUA CYLIN (TO eCTb PbiBY, KOTOPYIO MOXHO eCTb CbIPOiA).

. He pocraBaiiTe MAcHble 61t0Aa 13 YCTPONCTBA CINLIKOM paHO. OHM [JOMKHbI FOTOBUTHCA B TeUEHME MHUMANbHO PEKOMEHAYEMOTO BpeMeH!,
yKa3aHHoro B Tabnuue, Npu NoaxoAsALLel TemnepaTtype.

. [JonyckaeTca 06paboTka MACa B TeUeHe JOMONHUTENbHOTO BPEMEHH, NMPEBbILIAIOLWEero MUHIManbHoe. Pbiba — NCKNoYeHMe U3 3TOro npasuna.
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MpeBbileHne BpeMeHn 06paboTKmM pbIGHOTo 6/1t0fa C NOMOLYbI0 GYHKLMM FOTOBKY B BaKYYMe NPUBELET K TOMY, UTO KOHEUHbI NPOgyKT OyaeT uMeTb
CIIMLIKOM MATKYI0 KOHCUCTEHLIO.

«  O6n3atenbHo cneguTe 3a Tem, YToObI BaLle 6711040 GblNO FOTOBO BHYTPU (HanprMep, COK U3 CBUHMHDI, MTULbI 1 T. M. AOMKeH GbITb NPO3pauHbIM).
ToToBbTE PbIGY A0 TEX MOP, NOKA MAKOTb CTaHET HEMPO3PaUYHON.

PYKOBOACTBO NO NMPUrOTOBJIEHUIO BJ1IOl B BAKYYME

Bpems (yacbi)
MpoayKTbi Temnepatypa Mpumevannsa
MWH. Makc.
Cnabas npoxapka: 56°C 1 1% 3 ;
Budrurekcnl CpepHaa npoxapka: 60°C 1% 2 zggfggg prMeHM YKa3aHb! AIA OpUMN
MonHan npoxapka: 68°C 2 2% '
ArHATAHA, rOBAAMHA, YTKA, ONIEHNHA Po3oBbIi oTTeHOK: 56°C 1% 3% 3HaueHNs BPEMEH yKa3aHbl /1S TOPLUiA
nT.n. MonHasa npoxapka: 68°C 2 4 200—250r.
Juicy/tender: 63°C 1% 3 3HaueHNA BpeMeHN yKasaHbl 418 NopLuid
CBMHMHA
MonHas npoxapka: 70°C 3 5 200—250T.
KypwHas rpyaKa Juicy/tender: 60°C 1% 3 3HaueHVs BpeMeHN yKa3zaHbl 41 NOpLMii
P by MonHasa npoxapka: 70°C 2 4 200—250r.
CouHOCTb/HEeXHOCTb: 63°C 3% 5%
KypuHble HOXKM, KpbINbILWKY, 6eapa
MonHas npoxapka: 72°C 4% 6
M#ArkocTb C paccnamBalwwymMmncs . )
Pui6a BOJIOKHamu 55°C 3HaueHNA BpeMeHU yKa3aHbl AnA nopuun
TBepfocTb, gocTuraemas nocne 150—200r.
. 1% 2%
OCHOBaTe/IbHOI roTOBKM 65°C
KopHennops 80°C 4 6 HapexbTe 0fiMHAaKOBbIMU KyCOUKamI
npUMepHO no 15—20 mm.

MELAJIEHHOE NPUTOTOBJIEHUE

NMPEMMYLLECTBA MEAJIEHHOIO NPUTOTOBJIEHUA @

3popoBbe: [TpoLiecc MeAneHHOro MPUroTOBEHNS YMEHbLIAET BPE/, HAHOCUMbIN BUTAMMHAM, 1 COXPAHAET Oosblle NUTaTeNbHbIX BELWECTB 11 apOMATOB.
dKoHoMUA: nnTeNbHOe, MeANIEHHOE NPUrOTOBNIEHNE MULLM MOXET Pa3MArUYMTb XKeCTKME KYCKM Msca U NOTPe6NAeT OKONO YETBEPTH MOLLHOCTM Manoro
KosbLia Ha CpeaHeil KOHPOpKe.

Yp06cTBO: [0aroTOBbTE MHIPEANEHTbI 1A MPUTOTOBNEHUA NULLM HaKaHyHe, MOMeCTUTE UX B MeANIEHHOBAPKY Nepes YXOAO0M, Y BOCXUTUTENbHAs efa
OyneT rotosa K Bawemy Bo3BpalLeHnio AOMOIA.

MCNOJIb30OBAHUE PEXUMA MEAJIEHHOIO NMPUTOTOBJIEHUA

1. JobaBbTe B KaCTPLONO HEOOXO[MMbIE VHTPEAVNEHTbI 1 3aKpenunTe KPbILLKY.

2. TopkniounTte Npnbop K sneKkTpoceTn. Ha 0CHOBHO NaHenu ynpasneHna GyAeT MUraTb HaAMNCb «----». ITO O3HaYaeT, YTO HarpeB BbIK/IOYEH, @
npu6op roToB K NPOrpaMM1pPOBaHNIo.

3. HaxmwuTe KHonky MepneHHoe npuroToBneHmne, Bbicokas HacTpoiika uiu MeaneHHoe NnpurotToBsieHne, HU3Kasa HaCTPOIIKa.

4. Ha ancnnee 6ynet muraTb Bpema Mo yMonyaHnuio. [ina HU3KoW HacTPOIKM Bpema NPUroTOBNEHKA MO YMONYaHI0 COCTaBNAET 8 YacoB, a AN1A BbICOKON
HaCTPOVKI BPEMS NPUrOTOBJIEHNSA MO YMONUaHMI0 COCTaBAAET 4 yaca. YTo6bl M3MEHNTb Bpems Npurotosnexus, ucnonbayiite kHonku A u'V.
MakcumanbHoe Bpema NpuroToBfieHnsa coctasnseT 20 YacoB.

5. Yrobbl HauaTb NpuroToBneHue, HaxxmuTe KHonky 1/0. Hapnuck Ha gnucnnee npekpaTuT MUraTb, BMECTO 3TOTO HaYHET MITaTb ABOETOUME «» MEXLY
urcnamm. ITo 03HAYAET, YTO YCTPOWNCTBO NPUCTYMINO K NPUrOTOBNEHMIO Ontofia.

. Mo 3aBepLueHNM BpPeMEeHV MPUrOTOBNEHUA YCTPOWMCTBO TPVXKAbI MOAACT 3BYKOBOW CUTHAN 1 aBTOMATUYECKU NePeKIouNTCA B PEXUM NOAAEPKaHNA
Temnepatypbl. ucnneit 6ynet Muratb 1 HauHeT oTcyeT oT HynA (00:00) go 4 yacos (04:00).

. Mocne 4 yacoB B pexume NoafepxaHNA TeMnepaTypbl yCTPOWCTBO MPeKpaTUT CBO PaboTy, a Ha Avcninee OyfeT cHoBa 0TobpaxaTbcA HAAMUCh MO
YMONYaHMIO: «-==-»,

. MpumeyaHne. He aepxunTe 6ntofa BHYTPU Nprnbopa B pexxume NofAepaHNa TemnepaTypbl CBbLLe 4 4acoB.

. Ecnm npnbop He ncnonb3yeTcs, oTKIoYaliTe ero ot ceTeBol poseTku. O6a3aTenbHO JOXKMAANTECH, NOKA YCTPOCTBO MONHOCTbIO OCTBIHET, NpeXx e
UeM YUCTUTb ero Un NepeHOCUTb B MECTO XPaHEeHUS.

BHeceHVne nameHeHUn BO BpeMA roToBKu

[ina perynuposkm Bpemenu Haxumaiite kHonki A v V. Ecn B TeueHme 3 cekyHp He GyfieT HaxaTa Hi OfHA U3 KHOMOK, YiCNa NPeKpaTaT Muratb 1 6yaet

3a/1aHO HOBOE BPeMs [iN1A NPUTOTOBNEHNA.

OBLHME PEKOMEHAALUN

. MoMHWTe, UTO NCNONb30BAHIE NHTPEANEHTOB CPa3y NOCME TOro, KaKk UX A0CTaNu U3 XONOAUNbHIKA, MOXET YBENNUMTL BPEMS NPUTOTOBNEHUS.

. MocTapaiTech He OTKPbIBATb KPbILLKY 6€3 HEOHXOANMOCTU BO BPEMS NPUrOTOBAEHMUA. EC/IM cienaTb 3T0, MOXET BbIITU MHOTO Tenjia 1 MynbTUBapKe
noTpebyeTca MHOTO BPEMEHH, YTOObl BOCCTAHOBUTHCA.

. Mpo6ys 6n0[0 Ha FOTOBHOCTb, MOMHWTE, UTO KOPHen oAbl 06bIYHO FOTOBATCA AOMbLUE.

. MoAHOCTbIO Pa3MOpaXMBaTE 3aMOPOXKEHHbIE MPOAYKTHI, MPEXAE YeM KNACTb X B KACTPIONIO.
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. MpeaBapuTenbHoe obXaprBaHue MAca He ABNAETCA HEOOXOANMbIM, HO MOXET MOMOYb YAEPXKaTb B MACE BNary 1 NonyunTb 6onee HacbllWeHHbIN
BKYC. Vicnonb3yiite GyHKLMIO 06KapKi MynbTBapKM AN1A 06xapuBaHmA MACa.

. XpaHuTe NHrpefneHTbl, NPUroTOBNEHHbIE 3apaHee (HanpuMep, HakaHyHe BeYepom), B KOHTEHepax B XONOAUbHUKe. He cTaBbTe MynbTUBapPKY U
KacTpIoNio B XONOANbHYK.

. MMpw roToBKe 671107 C pYCOM UCMONb3yTe He MeHee 150 MA (V4 MUHTbI) XUAKOCTM ANA NPUroToBAEHNA Ha Kaxable 100 r (4 yHumn) puca.

. MakapoHHble U3genna He NOAXOAAT ANA MEANEHHOIO NPUTrOTOBNEHNA, OHN CTAHOBATCA CANLWIKOM MATKUMU. EC/n B peLienTe eCTb MakapoHb,
NPUroToBbTE UX 3apaHee 1 AobaBbTe 3a 30—40 MUHYT 0 OKOHYAHUA BPEMEHU NPUTrOTOBEHNA.

. [Mocne Toro Kak BCe MHIPEANEHTbI MOMELLEHbI B KACTPIOMII0, OHA AOJKHa ObiTb 3aMofIHEHHON He 6ofbLUe YeM Ha TpU YeTBEPTYU. EClM 3anonHuTD ee
60nblLLe, TO NPV KUTMEHWN ropAYas XKULKOCTb MOXET BbIMECKMBATbCA.

. Ecnu rotoBoe 611040 CANLIKOM XIAKOE, er0 MOXHO 3aryCTUTb KYKYpPY3HOI MyKOI, appoypyTom 1 T. A. Ha Kaxable 250—300 MmN 1aKoCTY cmeLuaiiTe
2 CTONOBbIE NIOXKKM KYKYPY3HOI MYKM C lOCTaTOYHbIM KONMYECTBOM BOAbI, YTOObI MONYyUMTh XupKoe TecTo. [lobaBbTe TecTo B 611040 NPUMEPHO 3a
30—45 MWHYT A0 KOHUa npuroToBnexus. Jinbo fobasbTte B 6111040 rOTOBbIE COYC-TPaHYIbl, CNeAYA NHCTPYKLMAM NPOU3BOAUTENA.

YKA3AHUA MO NPUTOTOBJIEHUIO

OBowm

MeganeHHoe npuroToBneHue AeanbHO NOAXOANT ANA oBoLLei. Mpu 3Tom cnocobe NPUroTOBNEHNA NCNAPAETCA Mano XUAKOCTW, NO3TOMY BCe COKM 1

apoMaTbl COXPaHATCA.

KopHennoppl, Takune Kak KapTodesb, MOPKOBb, perna 1 6ptokBa, TpebytoT 6onblue BpeMeHV MeSIeHHOTO NMPUrOTOBAEHMA, YeM MACO. HapexbTe nx

MeNKMMU KYCOUKaMu 1 MOrpy3mnTe B XKMUAKOCTb ANA NPUroToBaeHnA. llomecTuTe OBOLLM Kak MOXHO 6vxe K iHY KacTpronu.

OBoLyy, KOTopble rOTOBATCA BbICTPO, TaKMe Kak 3eNeHbli FOPOLLEK 1 caxapHan KyKypy3a, ciefyeT ob6aBnaTh 3a nonyaca Ao KOHLa NpyUrotToBneHuA.

bo6oBble (paconb, ropox 1 yeyeBuLa)

HekoTopble cyLieHble 6060Bble (UeueBHLa, ropox 1 T. Ai.) MOTyT TpeboBaTb 3amaunBaHuaA Nepes ncnonb3oaHnem. O6a3aTenbHO NpoBepAiiTe

peKoMeHAaLMN Ha YNaKoBKe Nepef UCNoNb30BaHNEM.

BHUMAHMUE! CyweHyto daconb (Hanpumep, KpacHyto dpaconb, 6enyto ¢aconb KaHHENNMHY 1 T. fi.) HEOOXOAMMO 3aMaunBaTh Kak MUHUMYM 8 4acoB 1

BapuTb He MeHee 10 MUHYT, Npexae Yem 06aBNATb B MeANEHHOBAPKY. B cbipom nnv HejoBapeHHOM BUfEe OHa AJOBNTA.

Msaco v nTuga

. MeganeHHoe NpUroToBNeHNe fenaeT felleBble KYCKU HeXHee, CHIXKAET NCnapeHune 1 yMeHblUeHMe Beca MACa, COXPaHAsA ero apomar 1 N1LLeByto
LleHHOCTb. Jlyulue Bcero AnA MeAneHHOro NpUroTOBEHNUA MOAXOAAT HEXUPHbIE KYCKI MACa.

« O6pexbTe C MACa NINLIHUIA XIP, MOCKOMbKY NPV FOTOBKE OH MOXeT PacTanTb 11 YBENUYUTb 06bEM XUAKOCTW AN1A NPUrOTOBNEHNA.

. [Mo BO3MOXHOCTY UCMONb3YiATe KypuLly 6e3 KoXu.

«  [1nA 3aneKaHoK 1 TYLLEHOro MAca Hape3aiiTe MACO KyOuKaMu OfJMHaKoBOro pas3mepa (MprMepHo 2,5 cm).

. Huxe nepeuncneHbl NoaXoAALME KyCKU.

ALANTALIMA PELENTOB, NPEAHA3SHAYEHHbIX AN OBbIYHOIN Y XOBKU

BpeMﬂ NpUroToBs1eHNA yKasaHo I'Ipl/l6]1l/l3I/ITean0 1 3aBUCUT OT NHFPeANEeHTOB N UX KonnyecTBa. 06Aa3aTenbHO I'IpOBepﬂVITe FOTOBHOCTb
NPOAYKTOB nepep nx nogaveii K cTony.

Bpems npurotoBneHus B fyxXoBKe (MUHYTbI)

Bpems meIeHHOTrO NPUroTOBNEHNSA, HN3KaA
HacTpoliKa (Yacbl)

Bpems mepieHHOro NPUroToBJIeHNA,
BbICOKas HacTpoliKa (4acbl)

15-30 4-6 1-2
30-60 6-8 2-4
60-180 8-12 4-7

1. 3anonHuTe KacTptonio BOAOI [0 rMy6uHbI puMepHo 2—2,5 cm. 3To obecneunt nprmepHo 30 MUHYT NPUroToBNeHNA Ha napy. He gobasnaiite
CNNLIKOM MHOTO BOfbI, YTOObI MHFPeaVeHTbI He MOrpy3nanch B Hee.

2. TMonoxuTe pelleTKy ANA NPUroToBAEeHNA Ha Napy B kacTptonio (puc. C). [lobaBbTe NHIPe[UeHTbl, Takne Kak CBeXMe OBOLLY, pa3pe3aHHble Ha KyCKu
OAMHAKOBOro pa3mepa, B KaCTPIOMIO 1 3aKPONTE ee CTEKNAHHON KPbILLKON.

3. Topakmiounte Npnbop K aneKTpoceTy. Ha OCHOBHOI NaHenw ynpaeneHnsa OyAeT MUraTb HaAMUCh «----». ITO 03HAYAET, YTO HarpeB BbIK/TIOYEH, a
nprbop roToB K NPOrpamMMMpPOBaHWIO.

4. Haxmwute kHonky Map.

5. [ncnnei HauHeT MIraThb, U Ha HeM 0TOGPA3UTCA BPeMs MO YMOAYaHMio 30 MUHYT. YTo6bI M3MEHWTb BPEMSA NPUTOTOBMIEHNS, MCMOMb3YINTE KHOMKA A
1 V. MakcumasnbHoe Bpems MpUroToBNeHUs COCTABASET 2 yaca.

6.  HaxmuTe KHoMKy 1/0. ucnneii nepectaHeT MuraTb, a KaCTPIONA HAUHET HarpeBaTbhCA.

7. KorpaTemnepatypa ycTpoiicta focturHeT 100 °C, HauHETCA 06PaTHbIN OTCUET BPEMEHN.

8.  Korpa Bpems NpuroToBneHns 3aKOHUNTCSA, YCTPONCTBO NPEKPATUT HAarpeB 1 Ha AnCTiee 0TOBPA3NTCA U306paXKEHIE MO YMONUYAHMIO: «----»,

CoBeTbl

. CnepuTe 3a CBEXMMIU OBOLLAMU 1 He NepeBapmBaliTe nx. Crapaiitech, YToObl OHY ObINN APKOTO LiBETA U CIerka pasmsryeHHbIMI, HO HE PbIXJbIMU.
TouHoe Bpema NpUroToBNEHNA YKa3aHo B Ballem peLienTe.

Mpu6nusutenbHoe BpeMs NPUroToBNeHNA

CnepgytoLne NpoayKTbl HAYMHAKOT FOTOBWTb NOC/E 3aIMBaHNA XONOAHON BOLbI.

MpopyKTbl (cBeXMeE) MpumeyaHne Bpemsa (MuHyTbI)
Bbpokkonu Pa3genutb Ha BONbKIU/BETOUKM pazmepom 1-2 cm 13-15
3eneHas daconb Pa3noxuTb poBHbIM ClI0EM Ha peLleTKe ANA NPUroTOBNEHNA Ha Napy 13-15
MopkoBb Hape3saTb nomTviKamy TOALMHON OKONOo 1 cm 17-19
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MpopaykTbl (cBeXMe)

Mpumevanue

Bpemsa (MuHyTbI)

CaBoiickan KamnycTa

HawwwmHkoBaTb nnm Hapy6VITb MeNKNMIN KyCOUYKaMu

11-13

Cnapxa Pa3noxuTb poBHbLIM C/I0EM Ha pelleTKe And NPUroTOBNEHNA Ha napy 11-13
Llykunn Hape3aTb nomMTMKaMu TONLWMHON 0Kono 1 cm 9-11
Bproccenbckan kanycTa Llennkom (npumepHo 2 cm B anametpe) 13-15
LiBeTHas KanycTa Paszgenntb Ha [ONbKW/BETOUKM pa3mepom 1-2 cm 15-17
CaxapHas Kykypy3a Llenbit noyatok 17-21
Kaptodenb Monopoii kKapTodenb unm 3penbii KapTopenb TOMTUKaMMU TONLUMHON 1-2 cm 21-23
BapeHbie Ailua BcmATKy / B Mewwoyek / BKpYTYio / NOHaA rOTOBHOCTb 5-6/7-8/9-10/11-12
Anua nawot MomecTTb B YOPMOYUKY 1IN HEBONbLLYIO MUCKY 5-6
KypuHas rpyaka Hapesatb TOHKMMUM cnoamu unm kybukamu no 1-2 cm 12-14
Jlococh / Kpyrnas pbiba Tpecka, NuKwa u T. A. 7-9
Kambanosble Kambana, nantyc, naHracnyc u t. . 3-4
Pbi6GHbIEe CTelKuM TyHeL, Meyu-pbiba u T. . 7-9
KanycTa Kane / Kyapasas KanycTa HapesaTtb Kycoukamu 9-11

KoponeBsckuie KpeseTki

annmb naHUymnpb. I'Ionep)KaTb KpeBeTKN Ha Napy B TeyeHne 2-3 MWHYT nnn o MOJIHOW FOTOBHOCTU. B cepegnHe

NPUroToBNEHNA NOMELLATb.

PUC

1. TMoakniouuTe Npnbop K anekTpoceTi. Ha OCHOBHOM NaHenw ynpasneHus GyAeT MUraTb HaaNUCh «----», 3TO 03HAYAET, UTO HArpeB BbIK/IOUEH, a
npUGOpP roToB K NPOrpaMMMUPOBAHNIO.
2. [lo6aBbTe puc cornacHo TabnuLe 1 3aKpOIiTe KacTPIoNio CTEKNAHHOMN KPbILKOIA.

w

Haxmute KHonkKy Puc. Ha gucnnee bynet oToOpaKeHo «----».

4. Haxmute kHorKy 1/0. YcTpoiicTBO noaacT of1H 3ByKOBOW curHai. Ha ancninee 6yayT LMKIMYECKM Nepemellatbea YepToukm. (... ), (.-..), (.- ), (...
370 GyAEeT NPOUCXOANTL B TEYEHIE BCETO LKA NMPUTOTOBNEHNA. [lepKuTe KPbILKY 3aKPbITOi B TeYeHUe BCEro LyK/a NPUroToBneHus, 4tobbl prc

NPUroToBUNICA NPaBUNbHO.

5. Puc byget roTos, Koraa Temnepatypa oCcTUrHeT npumepHo 105 °C, KMAKOCTb B KacTplosie BNUTAETCA B PUC, @ €€ OCTATOK BbIKUMNT.

. Korpa nprrotoBneHne 3aKoHUNTCS, yCTPONCTBO aBTOMATUYECK NEPEKIIIOUMTCA B PEXUM NoaLepKaHus Temnepatypsbl. Jucnnei ynet Muratb v
HayHeT oTcyeT oT HynA (00:00) go 4 yacos (04:00).

. Mocne 4 YacoB B pexuMe NOAAEPXKaHA TeMMepaTypbl yCTPONCTBO MPEKPATHT CBOIO paboTy, a Ha Ancnnee byaeT CHOBa 0TOOpaxaTbCs HAANNCH MO

YMONYAHUIO: «-==-»,

«  MpumeyaHue. He pepxute 6ntofa BHYTPU Nprnbopa B pexxnume NofAepKaHna TemMnepaTypbl CBbILIE 4 4acoB.
«  Ecnm npubop He ncnonb3yeTcs, oTKloYaiiTe ero oT ceTeBol po3eTkn. O6A3aTenbHO JOXKMAANTECD, MOKa YCTPOWCTBO MOIHOCTbIO OCTBIHET, PEeXe

UeM YUCTUTb ero UN NePeHOCUTb B MECTO XPaHEHUS.
6.  3aKOHUMB rOTOBUTb, HaxMuTe KHOMKY |/O.

CoBeTbl

. ﬂ,al;ITe PUCY NOCTOATb B PEXUME NoJAepKaHNA TeMNepaTypbl HE MeHee 15 MUHYT, npexnae 4em nofaBatb Ha CTOJ.

Ta6nnua npuroToBneHUA puca

Puc (rpammbi) Boga (mn) Mpu6nusnTenbHoe KONMYECTBO NOPLUII
[INA BENOTO PUCA

100 240 12

200 480 2-4

300 720 3-5

ONA KOPUYHEBOTO PUCA

100 320 1-2

200 640 2-4

300 960 3-5

1. JobaBbTe BOAY N MHTPEANEHTbI 1 3aKPOITE KaCTPIOI CTEKNAHHON KPbILIKOW.
2. TMopgkniouuTe Npnbop K 3neKTpoceTn. Ha OCHOBHOM NaHenu ynpasneHus 6yaeT MUraTb HAAMNCh «----». TO 03HAYAET, UTO HArPeB BbIKITOYEH, a
nprbop roToB K NPOrpamMM1MpOBaHNIo.

3. HaxmwuTte KHonky Kunavenue.

Ona OPYrNX TUNOB PUCa, HE YKa3aHHbIX B Ta6J'II/IL|,e, mnu B Cniyyae COMHEHMI Cﬂe,ﬂyﬂTe YKa3aHUAM Ha ynaKoBKe.

4, Bpemsa NpuroToB/EHNsA MO yMONYaHMIO COCTABAAET 30 MUHYT. YTO6bI N3MEHIUTb Bpems npuroTosneHns, ucnonb3yite kHonku A u'V.
MakcmmanbHoe Bpems NprUroTOBMIEHNS COCTABASET 2 vaca.

5. Haxmwute kHonky I/0. Incnnemn nepectaHeT MuraTb, a KaCTPIOAA HAUHET HarpeBaTbCA.
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Korpa Temnepatypa yctporicta gocturtet 100 °C, oHO NoAacT ABa 3ByKOBbIX CUTHana 1 HaYHeTCA 06paTHbI OTCYET BPEMEHH.
Koraa Bpemsa nprrotoBneHnA 3akoHUNTCA, yCTPONCTBO NPEKPATUT HarpeB 1 Ha Ancnnee 0To6pasnTca M306paxkeHne No YMONYaHMIo: «----».,
BAMHO! Ecnu Bbl roTOBUTE MakapOHHble 13fenis, ybeanTech, 4To BOfa KUNUT, Npex e Yem Jo6aBnATb VX B BOAY.

NOAAEPXXAHUE TEMNEPATYPbI

BAMHO! He ncnonb3yinte HacTpomnky nopnepxaHua TemnepaTtypbl AnA NPUroToBieHNA N, Micnonb3yiiTte ee TONbKO ANA NOAAEPXKaHNA
TemnepaTypbl yXe ropAaymnx rotoBbix 6niog.

B Hauane yxe rotoBble 1 ropAYne NHIrPeANeHTbI AOMXKHbI IeXaTb B KACTPIONE, 3aKPbITON CTEKNAHHON KPbILLIKOW.

Haxmute kHonky [NogaepxaHue Temnepatypbl.

Haxmute kHonky 1/0.

[wncnneit HauHeT oTcyeT oT HynA (00:00) go 4 yacos (04:00).

Mocne 4 yacoB B peXxnme NopAepKaHNA TEMMepaTypbl YCTPONCTBO NPEKPaTUT CBOI PaboTy, a Ha Aucrnee Oy[eT CHOBa OTOBpaxaTbCA HAANUCh Mo
YMONYAHWNIO: «-==-»,

MpumeuaHue. He nepxunTe 6ntofia BHYTPU Nprnbopa B pexnume NofLepKaHna TeMepaTypbl CBbILUE 4 YacoB.

Ecnn nprnbop He ncnonb3yeTcs, OTKIOYalTE ero oT ceTeBoil po3eTku. 06A3aTeNnbHO A0XKMAANTECH, NOKA YCTPONCTBO NMOMHOCTbIO OCTHIHET, NpeXae
4em YUCTUTb ero MK NepeHOCTb B MECTO XPaHEHMA.

NOAAYA EAbI

Mocne NpUroToBneHNA efbl €€ MOXXHO No4aBaTb HENOCPEACTBEHHO U3 KaCTPOJIN.

1.
2.
3.

Bbikniounte mynbtrBapky (1/0) v oTcOeAMHNTE ee OT CeTu.

CHMMWTe NaHenb ynpaBneHuna C KacTplonu.

C nomolLLblo pyyek NepeHecHTe KacTPIoio C COAPXKMMbIM K CTONTY U NopaliTe Ha CToN.

BynbTe 04eHb OCTOPOXKHBI, IEPEHOCA KACTPIONIO, TaK Kak OHa 1 HTpeaneHTbl B Hell 6yayT TOPAYUMMU! O6a3aTenbHO Mcnonb3yiTe pyyki ans
NepeHOCKM 1 KYXOHHbIe PyKaBULbl B CITy4ae HeOOXO[MMOCTH.

Y6ennTech, 4To NOBEPXHOCTb, Ha KOTOPYIO OyAeT NocTaBNeHa KacTplons, He byaeT nospexaeHa Tennom. [loaroTosbTe y4acToK ANA NOAauHM, NONOXNB
Ha CTOM XapOoMnpPOYHyto NPOKNAAKY UM NOACTaBKY, NpeX e YeM CTaBUTb KacTPIoio.

yXxoa v obCNYXKUBAHUE

1.

2.
3.
4

Mepeg Tem Kak 04MCTUTb NPUBOP MK y6paTh Ha MECTO, OTKITIOUITE €ro OT PO3ETKM 1 fJaliTe OCTbITb.

CHUMUTE NaHenb YNpaBneHNs 1 BbITPUTE ee BNaxHON TKaHblo. HE norpy»aiite naHenb ynpasneHns B BOSY VNN APYTYio XKUAKOCTb.

KacTpionio v CTEKNAHHYIO KPbILIKY MOXHO OYMLLATh B MOCYAOMOEUYHOM MaLUUHE WU MbITb BPYUYHYIO B TEMON MbIbHOM BOJE.

Mpexne uem NepeHoCUTb YCTPOICTBO B MECTO XPAaHEHMS, OXKANTECH, MOKA OHO MOSHOCTBIO BbICOXHET.

He npumeHsiiTe arpeccusHble 1an abpasreHble YUCTALLME CPEACTBA, PACTBOPUTENN, KECTKIE MOUANKM, MPOBOJIOYHbIE MOYANIKL X abpasnBHbIe
ry6KI [N1s MOKOLLMX CPELCTB.

MNOBTOPHAA NEPEPABOTKA

MHOrOpPa3oBOoro UCMosb30BaHNUS, NOMEUYEHHbIE OfHIM 13 3TUX CUMBOJIOB, HEOOXOANMO YTUAN3MPOBATH OTAENBHO OT

= HECOPTMPOBAHHbIX GbITOBbIX 0TX0A0B. 0653aTeNbHO YTUNN3NPYIATE SNEKTPUYECKIE 1 SNEKTPOHHbIE N3AENNS, @ TAKXKe (eCnn 310
NpUMeHUMO) 6aTapen 0AHOPA30BOrO WAV MHOTOPA30BOTO UCMOJb30BaHNSA B COOTBETCTBYIOWMX OPULIMANBHBIX MYHKTaX MOBTOPHOI
nepepaboTku / cbopa 0TXOA0B.

E Bo nsbexaHue BO3AeCTBIA BPEHbIX BELLECTB Ha OKPY>KaloLLyto Cpefly 1 3[0poBbe Nprbopb 11 GaTapert 0OAHOPa30BOro K

84



Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni predate dél, predejte ho i s ndvodem. Pred pouzitim odstrafite viechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNI OPATRENI

Dodrzujte zakladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:

Tento pfistroj mohou pouzivat déti ve véku od 8 let a osoby se snizenymi fyzickymi, senzorickymi i
mentalnimi schopnostmi nebo osoby, které vyrobek nikdy nepouzivaly nebo jej neznaji, pokud tak ¢ini pod
dozorem/byly pouceny a rozumi souvisejicim rizikdm. S pfistrojem si nesméji hrat déti. Déti nesméji provadét
cisténi a béznou udrzbu, pokud nedosdhly véku alespon 8 let a nejsou-li pod dozorem. Pristroj i kabel

uchovavejte mimo dosah déti mladsich 8 let.

Pokud je poskozeny kabel, musi jej vyménit vyrobce, jeho servisni zastupce nebo osoba podobné

kvalifikovana, aby nedoslo k riziku.

@ Tento piistroj nepouzivejte v blizkosti van, sprch, umyvadel ¢i jinych nadob obsahujicich vodu.

A\ Povrchy pfistroje budou palit.

Pfed mytim varné nadoby je nutné sejmout ovladaci panel. Pfed dalSim pouzitim pfistroje varnou nadobu

peclivé osuste.
. Kolem pfistroje méjte volny prostor alespor 50 mm do v3ech stran.
PFi manipulaci s pfistrojem, ktery obsahuje horké potraviny nebo horké kapaliny, dbejte zvysené opatrnosti.
Pfi snimani poklice pouzivejte rukavice na vafeni nebo podobnou ochranu. Pfi sniméni poklice dévejte pozor na Unik pary.
Nezakryvejte spotfebic a nic na néj nestavte.
Kdyz spotfebi¢ nepouzivate, pfed pfesunem a ¢isténim jej odpojte.
Tento spotfebi¢ nesmi byt ovlddan externim ¢asovacem nebo systémem dalkového ovladani.

Nepouzivejte spotiebic, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.
Nepoklédejte varnou nddobu na povrchy, které by se mohly teplem poskodit. Varnou nédobu vzdy pokladejte na tfinozku nebo zéruvzdornou

podlozku.

Spodek varné nadoby ma drsny povrch a mlize zanechat $krabance nebo jiné stopy na jemnych nebo lesténych povrsich. Pod varnou nadobu vzdy

umistéte ochrannou podlozku, aby byly tyto typy povrchl chrdnény.

JEN PRO DOMACI POUZITI

CASTI

1. Sklenéna poklice 3. Drzadla 5. Stojan navareniv pare
2. Varnénadoba 4. Ovladaci panel 6.  Stojan na peceni
PRED PRVNIM POUZITIM

Odstrante veskeré obalové materialy a ndlepky. Vyjimatelné ¢asti umyjte v teplé mydlové vodé, dobre oplachnéte a nechte okapat a oschnout.

OVLADANI

V nasledujici tabulce naleznete stru¢ny popis funkci ovlddaciho panelu.

Udrzovani teploty aktivuje rezim udrzovéni teploty.

Peceni aktivuje reZim peceni.

Vaieni v pare aktivuje reZim vareni v pare.

Sous-vide aktivuje rezim sous-vide.

& || Qs

Ryze aktivuje rezim vafeniryze.

Teplota slouzi k upravovani teplotnich hodnot.

9; Vaieni ve vodé aktivuje rezim vafeni ve vodé. CL) Cas slouzi k upravovani ¢asovych hodnot.
é»— Smazeni aktivuje rezim smazen. AV | Slouzi ke zvyseni/snizeni hodnot teploty nebo casu.
Pomalé vafeni pfi vysoké teploté slouzi k aktivaci » v Coe
s“ ) nipn vy Laprote 1/0 | Slouzi ke spusténi nebo zastaveni pristroje.
pomalého vareni pfi vysoké teploté.
s Pomalé vareni pfi nizké teploté slouzi k aktivaci
pomalého vareni pfi nizké teploté.
MONTAZ
Pro potieby servirovanijidla ¢i ¢isténi pristroje je mozné ovladaci panel sejmout.
Nasazovani:

Vlypojte zastrcku ze zasuvky a zepredu vsunte ovladaci panel do spodni ¢asti varné nadoby (Obr. A).

Snimani:

Vlypojte zastrcku ze zasuvky a poté ovladaci panel z varné nadoby vysunte.
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JEDNOTKY TEPLOTY

Chcete-li prepinat mezi °F a °C, pridrzte tlacitko k upravovéni teploty po dobu 3 sekund.

FUNKCE VARENI

Smazeni: Pouziti multifunkéniho hrnce v rezimu restovani, prudkého osmahnuti a smazeni.

Peceni: Idedlni pro pfipravu pecené (pouZijte stojan na peceni).

Sous-vide: Sous-vide je metoda vareni, pfi niz se potraviny pfipravuji ve vzduchotésném umélohmotném obalu ve vodni ldzni s pfesné fizenou teplotou.
Potraviny uzaviené v obalu si zachovaji Stavu a jemné chuté, které by jinak pfi bézném vareni ztratily.

Pomalé vareni: IdedIni pro casserole, polévky, dusené maso a rlizné kombinace masa a zeleniny.

Vareni v pafe: Zelenina v péfe, ryby atd. (pouZijte stojan na vafeni v pare).

Ryze: Automatické vareni ryze se skvélymi vysledky.

Vafreni ve vodé: Vafeni rliznych ingredienci ve vodé, pfiprava polévek, vafeni téstovin atd.

Udrzovani teploty: Umozniuje udrzovat uvarené jidlo teplé pfed servirovanim.

Zapojte pristroj do sité. Na hlavnim ovladacim displeji bude blikat ,----". To znamen4, ze ohiev je vypnuty a Ze je pfistroj pfipraven k programovani.
Stisknéte tlacitko pro smazeni.

Displej bude blikat a zéroven zobrazovat vychozi ¢as 30 minut.

Pro nastaveni doby vaieni pouzijte tlacitka A a W. Maximalni doba vafeni je 1 hodina.

Stisknéte tlacitko 1/0. Displej pfestane blikat a varna nadoba se zacne predehfivat.

Jakmile teplota pfistroje dosahne cca. 220 °C, za¢ne se odpocitavat Cas.

Do varné nadoby pfidejte maslo, olej atd. Pfistroj v tomto piipadé funguje jako panev na smazeni.

Az budete hotovi, stisknéte tlacitko 1/0.

Pokud pfistroj nepouzivate, vypojte jej z elektrické sité a pred Cisténim a skladovanim jej vzdy nechte zcela vychladnout.

Pokud varnou naddobu pouzivate v rezimu smazeni, nepouzivejte poklici.

PECENI

©CENGUA WD

1. Vlozte do varné nadoby stojan na peceni a pak pfidejte ingredience (Obr. B).

2. Zapojte pristroj do sité. Na hlavnim ovladacim displeji bude blikat ,----". To znamend, Ze ohfev je vypnuty a Ze je pfistroj pfipraven k programovani.

3. Stisknéte tlacitko pro peceni.

4, Displej se pfepne na vychozi teplotu 204 °C. Pro zménu teploty pouzijte tlacitka A a V. Rozsah je cca 65 az 215 °C.

5. Nasledné stisknéte tlacitko €as. Vychozi doba vafeni je 1 hodina 30 minut. Chcete-li upravit dobu vafeni, pouzijte tla¢itka A a Y. Maximalni doba
vaieni je 20 hodin.

6. Jakmile nastavite teplotu a ¢as, stisknéte tlacitko 1/0. Displej prestane blikat a ve varné nadobé se zacne vafit.

Po uplynuti doby vareni pfistroj tfikrat pipne a automaticky se prepne do rezimu udrzovani teploty. Displej se rozblika a zacne pocitani od nuly
(00:00) do 4 hodin (04:00).

Az bude rezim udrzovani teploty aktivni po dobu 4 hodin, pfistroj zastavi ohfev a displej piejde do vychoziho nastaveni: ,----".

Poznamka: Nenechdvejte potraviny v rezimu udrzovani teploty déle nez 4 hodiny.

. Pokud pfistroj nepouzivéte, vypojte jej z elektrické sité a pred Cisténim a skladovanim jej vzdy nechte zcela vychladnout.

Rady a tipy

. Pfiblizna maximalni kapacita pro peceni je a 1,8-2,2 kg kufeciho masa nebo 1,3-1,8 kg pecené.

Pokud si piejete, aby mélo pecené maso vytiibenéjsi chut, pred pe¢enim maso napied orestujte pomoci funkce smazeni.

Maso pecte vzdy s pfiklopenou poklici. Poklici snimejte co mozna nejméné, aby bylo peceni rovnomérné a zabranili jste Uniku tepla.

Pouziti teploméru na maso vam mize vyrazné pomoci — dosahnete tak lepsich a presnéjsich vysledka.

SOUS-VIDE

K vafeni v reZimu sous-vide budete potfebovat sécek nebo obal, do kterého vloZite ingredience. Z obalu se snaZte odstranit co nejvice vzduchu a pak jej
vzduchotésné uzaviete.

PRIPRAVA

Do vami vybraného sécku nebo obalu vlozte ingredience. Pouzijte jeden sdcek na jednu porci. Snazte se, aby porce byly podobné velké. Pfed uzavienim
musite ze sa¢ku odstranit co nejvice vzduchu.
Pouziti uzaviratelnych ZIP sackii:

1. Ru¢ni metoda (Obr. D)
Sacek polozte na rovny povrch a rukou ze sacku opatrné vytlacte co nejvice vzduchu. Davejte pozor, abyste pfi tom ingredience nerozmackli nebo
neposkodili. Potom uzavér na sacku uzavrete.

2. Metoda ponofeni do vody (Obr. E)

Naplrite dostatecné velkou nadobku vodou, abyste uzaviratelny sacek s ingrediencemi mohli ponofit do studené vody. Ingredience vlozte do sacku a
uzavér témér po celé délce uzaviete, jen v jednom rohu nechte maly otvor. Pomalu sacek ponoite do vody a nechte z vody vy¢nivat jen nezavreny roh.
Dévejte pii tom pozor, aby do sacku nevnikla zddné voda. Kdyz sécek ponofite, voda z néj vytlaci témér veskery zbyvajici vzduch. Nakonec roh uzaviete a
sacek z nddobky vytahnéte.



Pouziti silikonovych sacki:

Ridte se pokyny vyrobce sacku.

Pouziti vakuovacky:

Vakuovacka pfimo vyrobené za timto ucelem a vhodnd na potraviny je idedIni pro vareni sous-vide. Pouzijte spravné sacky podle doporuceni vyrobce a
postupujte podle pokynl dodanych s pristrojem.

POUZITI V REZIMU SOUS-VIDE

1. Nalijte do pfistroje horkou vodu - napliite varnou nadobu priblizné z poloviny. Pouzijte teplou vodu z kohoutku (ne vafici). Pokuste se zajistit, aby
teplota vody byla co moznd nejblize k teploté, pfi které vafite, zkratite tim zbyte¢nou dobu cekani. Podle potieby pouZzijte smés teplé a studené vody.
Pokud ma voda, kterou do vafice nalijete, teplotu, ktera je velmi odlisna od teploty, pfi které budete vafit, pfistroji bude trvat mnohem déle, nez
vodu ohfeje nebo ji ochladi na zvolenou teplotu.

2. Zapojte pfistroj do sité. Na hlavnim ovladacim displeji bude blikat ,----". To znamend, Ze ohfev je vypnuty a Ze je pfistroj pfipraven k programovani.

3. Jidlo v séccich vlozte do varné nadoby a ujistéte se, Ze je zcela ponofeno. V piipadé potieby dolijte daléi vodu. Pokud vkladate nékolik sackd
najednou, pouzijte dodany podpUrny stojan, abyste je od sebe oddélili.

4. Varnou nadobu priklopte sklenénou poklici.

5. Stisknéte tlacitko sous-vide.

6.  Vychozi teplota vafeni je nastavena na 57 °C. Pro zménu teploty pouzijte tlacitka A a V. Rozsah je cca. 38 az 96 °C.

7. Nasledné stisknéte tlacitko €as. Vychozi doba vateni je 1 hodina. Chcete-li upravit dobu vafeni, pouzijte tlacitka A a . Maximalni doba vafeni je 20
hodin.

8.  Stisknéte tlacitko 1/0. Displej pfestane blikat a varna nddoba se zatne predehfivat.

9. Vtomto okamzZiku se voda za¢ne ohfivat na pozadovanou teplotu. Doba ohfevu se vsak rizni. Potraviny ve varnych saccich mohou byt ve vodé jiz
béhem ohfevu, pokud je nastavend teplota 55 °C nebo vyssi. Oviem ¢asovac cyklu vaieni zatne odpocitévat az poté, co voda doséhne cilové teploty.

. Po uplynuti doby vareni pfistroj tfikrat pipne a automaticky se prepne do rezimu udrzovéni teploty. Displej se rozblikd a zacne pocitani od nuly
(00:00) do 4 hodin (04:00).

. Az bude rezim udrzovani teploty aktivni po dobu 4 hodin, pfistroj zastavi ohfev a displej pfejde do vychoziho nastaveni: ,----".

. Poznamka: Nenechavejte potraviny v rezZimu udrZovani teploty déle nez 4 hodiny.

. Pokud pfistroj nepouzivate, vypojte jej z elektrické sité a pred Cisténim a skladovanim jej vzdy nechte zcela vychladnout.

POSLEDNi KROKY

Nékterd jidla mohou byt konzumovéna pfimo po uvafeni. U steakl a jiného masa nejlepsi chuti a struktury dosédhnete tak, Ze maso po uvareni jesté

osmahnete.

. Na multifunkénim hrnci pouzijte funkci smazeni a podle vasdich preferenci kraje i strany masa osmahnéte (az 2 minuty na kazdé strané).

POZNAMKY K DOBAM VARENI A BEZPECNOSTI POTRAVIN

Abyste minimalizovali riziko onemocnéni kvili poZiti nedostate¢né upravenych potravin, méjte na paméti nasledujici:
. Vareni potravin pfi spravné teploté a po spravnou dobu zajisti, ze budou zni¢eny véechny skodlivé bakterie. Vzdy si prostudujte pokyny uvedené na @
obalu potravin a postupujte pfi vafeni podle uvedenych pokyna.
«  Zdivodu bezpecnosti potravin by nemély byt potraviny vaiené pfi teploté pod 55°C déle nez 2 hodiny (napf. steak), a je tfeba je na vnéjsku prudce
osmahnout.
. Ryby se ¢asto vafi pfi teplotach nizsich nez 55°C. Ale pokud si pfejete rybu takto pfipravovat, je dilezité, abyste si koupili takovou, které je oznacena
jako vhodna na sushi (tj. ryby, které mohou byt konzumovany v syrovém stavu).
. Maso nevyndavejte pfilis brzy. Nechte ho vafit pfi sprévné teploté alespor minimalni dobu podle tabulky.
. Neni problém maso ve vafic¢i nechat déle nez je minimalni doba. Vyjimkou z tohoto pravidla jsou ryby. Ryba bude kasovita, pokud v reZimu sous-vide
dojde k jejimu prevareni.
. Vzdy zkontrolujte, zda je jidlo dostatecné tepelné upravené (napf. u vepfového, driibeziho atd. nesmi byt Stavy krvavé). Ryby vafte tak dlouho,
dokud maso po celém povrchu nezmatni.

TABULKA PRO VARENI SOUS-VIDE

Doba vareni (hodiny)

Potraviny Teplota - Poznamky
min. max.
Polokrvavé: 56°C 1 1%
Hovézi steaky Stfedné propecené: 60°C 1% 2 Casy na porce 200-250 g
Zcela propecené: 68°C 2 2%
s8¢ i i Do rlizova: 56°C 1% 3% .
Jehnédi, teleci, kachni maso, zvéfina Casy na porce 200-250g
atd. Zcela propecené: 68°C 2 4
o Stavnaté/jemné: 63°C 11 3 N
Vepfové Casy na porce 200-2509
Zcela propecené: 70°C 3 5
Stavnaté/jemné: 60°C 1% 3 i}
Kufeci prsa — Casy na porce 200-250 g
Zcela propecené: 70°C 2 4
Kufeci stehno celé, kiidlo, horni Stavnaté/jemné: 63°C 3% 5%
stehno Zcela propecené: 72°C 4% 6
Mékké, rozpadajici se 55°C 1 2 .
Ryby Casy na porce 150 -200 g
Tuz3i, zcela uvafené 65°C 1% 2%
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A Doba vareni (hodiny) i
Potraviny Teplota - Poznamky
min. max.

Nakrajejte na stejné velké kousky, velikost
15-20 mm

POMALE VARENI

VYHODY POMALEHO VARENI

Zdravi: Jemny zpUsob vafeni nenici tolik vitaminy a zachovava vice zivin a chuti.

Uspora: Pii dlouhém pomalém vafenim zméknou i levnéjii tuzsi platky masa a je zapotiebi jen ¢tvrtina energie malé plotynky bézného sporéku.
Pohodli: Ingredience si pfipravte uz vecer pred vafenim. Pfed odchodem je dejte do pomalého vafice a az se vratite dom0, bude na vas cekat lahodné
jidlo.

Korenova zelenina 80°C 4 6

POUZiVANI V REZIMU POMALEHO VARENI

Do varné nadoby vlozte ingredience a pfikryjte nadobu poklici.

Zapojte pfistroj do sité. Na hlavnim ovladacim displeji bude blikat ,----". To znamen4, Ze ohiev je vypnuty a Ze je pfistroj pfipraven k programovani.

Podle potieby stisknéte tlacitko pomalé vareni pfi vysoké teploté nebo pomalé vafeni pfi nizké teploté.

Na displeji se zobrazi blikajici vychozi ¢as. Pro nastaveni s nizkou teplotou je vychozi doba vareni 8 hodin a pro nastaveni s vysokou teplotou je

vychozi doba 4 hodiny. Chcete-li upravit dobu vafeni, pouzijte tlacitka A a V. Maximalni doba vafeni je 20 hodin.

5. Vafic¢ zacne vafit po stisknuti tlacitka 1/0. Displej prestane blikat a zacne blikat symbol ,:" mezi €isly, coz znamend, Ze pfistroj vari.

. Po uplynuti doby vareni pfistroj tfikrat pipne a automaticky se prepne do rezimu udrzovani teploty. Displej se rozblikd a za¢ne pocitani od nuly
(00:00) do 4 hodin (04:00).

+  Azbude rezim udrzovani teploty aktivni po dobu 4 hodin, pfistroj zastavi ohiev a displej pfejde do vychoziho nastaveni: ,----".

. Poznamka: Nenechavejte potraviny v rezimu udrzovani teploty déle nez 4 hodiny.

. Pokud pfistroj nepouzivate, vypojte jej z elektrické sité, a pred Cisténim a skladovanim jej vzdy nechte zcela vychladnout.

Provadéni zmén v nastaveni béhem vareni

Stisknutim tlacitek A a W muzete upravit dobu vaieni. Pokud béhem tii sekund nedojde ke stisknuti zadného tlacitka, ¢isla pfestanou blikat a zatne

platit novéa doba vareni.
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VSEOBECNE RADY

. Méjte na paméti, Ze pfi pouziti ingredienci vytazenych pfimo z lednice se mize dobu vafeni prodlouzit.

. Snazte se béhem vareni zbyte¢né nezvedat poklici. Pii zvednuti poklice dochazi k tniku velkého mnoZstvi tepla a pak dlouho trva, nez se teplota v
multifunkénim hrnci opét vréti na plvodni hodnotu.

. Kdyz z hrnce ochutnavate, abyste zjistili, zda je jidlo jiz uvaiené, nezapomerite, ze vafeni kofenové zeleniny trva obvykle déle.

. Mrazené jidlo pted pfidanim do varné nddoby Uplné rozmrazte.

. Osmahnuti masa pfedem neni bezpodminecné nutné, ale mize pomoci utésnit pory, aby neunikala vihkost, a pfidat mase na chuti. K osmahnuti
masa pouzijte na multifunkénim hrnci funkci smazeni.

. Ingredience, které jste si uz dopredu pfipravili (napf. vecer predtim), dejte do nddobek a uchovavejte v lednici. Multifunkéni hrnec ani samotnou
varnou nadobu do lednice nedavejte.

. Pri vafeni ryze pouzijte nejméné 150 ml vody na kazdych 100 g ryze.

« Téstoviny nejsou pro pomalé vareni vhodné, jsou pak rozvafené. Pokud jsou ve vasem receptu téstoviny, mély byste je uvafit zIast a poté 30-40
minut pied koncem doby vareni do jidla pfimichat.

. Po pfidani viech ingredienci by méla byt varna nddoba pIna maximalné ze tfi ctvrtin. Pokud hrnec pfeplnite, miize béhem vareni vystiikovat horka
voda, anebo mlize hrnec i pretéct.

. Pokud ma hotové jidlo pfilis tekutou konzistenci, miZete jej zahustit trochou kukufi¢né mouky, marantovym Skrobem atd. Na kazdych 250-300 ml
tekutiny pouZijte 2 polévkové IZice kukufi¢né mouky smichané s dostatecnym mnozstvim vody, aby vznikla fidsi kasovitd smés. Tuto smés pfidejte
do jidla cca 30-45 minut pfed koncem vareni. Pfipadné vmichejte podle pokyni vyrobce jiz predem pfipravenou zahustovaci smés.

POKYNY K VARENI

Zelenina

Pro pomalé vareni se idedlné hodi zelenina. Malo se z ni odpafuje voda, takze viechny Stavy a i chut zUstavaji zachovany.

Korenova zelenina (napf. brambor, mrkey, tufin a fepa) se musi pfi pomalém vareni pipravovat déle nez maso. Nakrdjejte tuto zeleninu na kousky a do

ochucené vody, ve které se bude vafit, ji ponoite. Zeleninu davejte co nejblize ke dnu varné nadoby.

Zeleninu, kterd se uvafi rychle, jako je hrach nebo sladka kukurice, byste méli do varné nadoby pfidat pdl hodiny pred koncem vareni.

Lusténiny (fazole, hrach, ¢ocka)

Nékteré susené lusténiny (¢ocka, hrach atd.) je potieba pred varenim namocit. Pfed pouzitim vzdy zkontrolujte doporuceni na obalu.

VAROVANI: Susené fazole (napt. tervené fazole, fazole cannellini atd.) by mély byt pred pfiddnim do pomalého hrnce namoéeny po dobu minimélné 8

hodin a vafeny nejméné 10 minut. Jsou totiz jedovaté, pokud se konzumuji syrové nebo nedostatecné tepelné upravené.

Maso a dribez

. Diky pomalému vafeni zkiehne i levnéjsi kus masa. A také se maso tak nesmrskne a neodpaii se tolik vody, takze chut i nutri¢ni hodnota masa
zlistane zachovana. Pro pomalé vareni se nejlépe hodi ty nejlibovéjsi kousky masa.

. Z masa odiezte prebytecny tuk, protoze ten by se pfi vareni v jidle rozpustil a jidlo by pak bylo pfilis tu¢né.

. Pokud je to mozné, pouzijte kufeci maso bez klize.

. Pokud pripravujete dusenou smés s masem, maso nakrajejte na rovnomérné velké kostky (cca 2,5 cm).
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PREVOD RECEPTU PRO TRADICNI TROUBU

Tyto casy jsou pfiblizné a mohou se lisit v zavislosti na pouzitych ingrediencich a jejich mnozstvi. Pred podavanim vzdy zkontrolujte, zda je jidlo

dikladné upecené.

Doba peceni v troubé (minuty)

Cas pro vareni s nizkou teplotou (hodiny)

Cas pro vaieni s vysokou teplotou (hodiny)

15-30 4-6 1-2
30-60 6-8 2-4
60-180 8-12 4-7

VARENI V PARE
1. Varnou nddobu naplite vodou cca 2 az 2,5 cm ode dna, coZ vdm umozni vafit v péfe pfiblizné 30 minut. Nenalévejte do varné nadoby pfili§ mnoho
vody, jinak budou pfisady ponofené.
Do varné nadoby vloZte stojan na vareni v péfe (Obr. C). Pfidejte do varné nddoby pfisady, jako je cerstvé zelenina nakrajend na jednotnou velikost, a
priklopte sklenénou poklici.

Zapojte pfistroj do sité. Na hlavnim ovladacim displeji bude blikat ,----". To znamend, Ze ohfev je vypnuty a Ze je pfistroj pfipraven k programovani.
Stisknéte tlacitko vaFeni v pare.

g

Na displeji se zobrazi blikajici vychozi ¢as 30 minut. Chcete-li upravit dobu vareni, pouZijte tlacitka A a . Maximalni doba vafeni je 2 hodiny.
Stisknéte tlacitko 1/0. Displej prestane blikat a varna nadoba se zacne predehfivat.

Po skonéeni doby vaieni pfistroj zastavi ohiev a vrati se na vychozi zobrazeni: “----".

ady a tipy

Cerstvou zeleninu hlidejte, aby se nepfevafila. Méla by mit sytou barvu, anebo dosahovat trochu jemnéjsich odstind, ale urcité nesmi byt vybledla.

3

4

5

6

7. Jakmile teplota pfistroje dosdhne 100 °C, zacne se nastaveny ¢as odpoditavat.
8

R

Presné Casy najdete ve svém receptu.

Navrhované ¢asy vareni

Nasledujici potraviny se v pare nejlépe uvafri, kdyZ je do parniho hrnce vlozZite jesté za studena.

Jidlo (Cerstvé) Poznamky Cas (minuty)
Brokolice Nakrajejte na 1-2 cm razicky/kousky 13-15
Zelené fazolky Potraviny na stojanu na vareni v pare rozprostiete naplocho. 13-15
Mrkev Nakrdjejte na cca 1 cm tlusté kousky. 17-19
Hlavkova kapusta Nasekejte nebo nakréjejte na kousky 1-13
Chfest Potraviny na stojanu na vafeni v péfe rozprostrete naplocho. 1-13
Cuketa Nakrajejte na cca 1 cm tlusté kousky. 9-1
RUzickova kapusta Celé (o priméru asi 2 cm) 13-15
Kvétak Nakrdjejte na 1-2 cm rlzicky/kousky 15-17
Sladka kukufice Celou palici kukufice 17-21
Brambory Nové brambory nebo bézné brambory nakrajejte na 1-2 cm kousky 21-23
Vafené vejce Na mékko / Na hnilicku / Na tvrdo / Dobfe uvafené 5-6/7-8/9-10/11-12
Sazené vejce Vlozte do ramekinu (mald zapékaci kulatéd miska) nebo malé misy 5-6

Kufeci prsa Viykostéte a nakrajejte na 1-2 cm kostky 12-14
Losos/oblé ryby - lososovité Treska, treska skvrnitd atd. 7-9

Ploché bélomasé ryby - platysovité | Platys, morsky jazyk, pangasius atd. 3-4

Ryba na steaky Tundk, mecoun atd. 7-9
Kapusta/cernd kapusta Nakrdjejte na kousky. 9-1

Velké krevety Oloupejte. Vaite 2-3 minuty, dokud nebudou krevety dobie uvarené. V pilce vafeni zamichejte.

RYZE

Zapojte pfistroj do sité. Na hlavnim ovladacim displeji bude blikat ,----". To znamen4, Ze ohfev je vypnuty a Ze je pfistroj pfipraven k programovani.

Pfidejte ryzi a vodu podle tabulky a pfiklopte sklenénou poklici.

Stisknéte tlacitko ryze. Na displeji se zobrazi “----".

Stisknéte tlacitko 1/0. Pfistroj jednou pipne. Na displeji bude problikavat pomlcka (-...), (.-..), (..- ), (...-). A tak tomu bude po cas celého cyklu

vareni. Po celou dobu vafeni méjte priklopenou poklici, aby se ryze uvafila spravné.

5. RyZe je uvarena, jakmile teplota dosédhne cca 105 °C - voda ve varné nadobé byla jiz ryzi absorbovéna a prebytek se odpafril.

. Po ukonceni vareni se pristroj automaticky prepne do rezimu udrzovéni teploty. Displej se rozblika a zacne pocitani od nuly (00:00) do 4 hodin
(04:00).

«  Azbude rezim udrzovani teploty aktivni po dobu 4 hodin, pfistroj zastavi ohiev a displej pfejde do vychoziho nastaveni: ,----".

. Poznamka: Nenechavejte potraviny v rezimu udrzovani teploty déle nez 4 hodiny.

. Pokud pfistroj nepouzivate, vypojte jej z elektrické sité, a pred Cisténim a skladovanim jej vzdy nechte zcela vychladnout.

6. Azbudete hotovi, stisknéte tlacitko 1/0.

Rady a tipy

. Pfed servirovanim nechte ryzi v rezimu udrzovéni teploty odpocivat po dobu nejméné 15 minut.

Hwn =
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Tabulka pro vareni ryze

Ryze (gramy) Voda (ml) Priblizny pocet porci
PRO BILOU RYZI

100 240 1-2

200 480 2-4

300 720 3-5

PRO HNEDOU RYZI

100 320 1-2

200 640 2-4

300 960 3-5

. U ostatnich druh( ryZe, které nejsou v tabulce vafeni uvedeny, anebo pokud mate néjaké pochybnosti, se fidte podle pokynt uvedenych na obalu.

VARENI VE VODE

Nalijte vodu, pfidejte ingredience a pfiklopte sklenénou poklici.

Zapojte pfistroj do sité. Na hlavnim ovladacim displeji bude blikat ,----". To znamen4, Ze ohfev je vypnuty a Ze je pfistroj pfipraven k programovani.
Stisknéte tlacitko vafeni ve vodé.

Vychozi doba vafeni je 30 minut. Chcete-li upravit dobu vafeni, pouzijte tlacitka A a . Maximalni doba vafeni je 2 hodiny.

Stisknéte tlacitko 1/0. Displej pfestane blikat a varna nadoba se zacne predehfivat.

Jakmile teplota pfistroje dosahne 100 °C, pfistroj dvakrat pipne a nastaveny ¢as se za¢ne odpocitavat.

Po skonceni doby vareni pfistroj zastavi ohfev a vrati se na vychozi zobrazeni: “----".

DULEZITE: Pokud piipravujete téstoviny, ujistéte se, 7e voda pied nasypanim téstovin opravdu vre.

UDRZOVANI TEPLOTY

DULEZITE: Funkci udrzovani teploty k vafeni nepouzivejte. Pouzivejte ji pouze k udrzovani teploty jiz uvaieného jidla.

Funkci spoustéjte, az kdyz jsou ingredience ve varné nadobé uvafené a horké, a zakryté sklenénou poklici.

Stisknéte tlacitko udrzovani teploty

Stisknéte tlacitko 1/0.

Displej se rozblika a za¢ne pocitani od nuly (00:00) do 4 hodin (04:00).

Az bude rezim udrzovéni teploty aktivni po dobu 4 hodin, pfistroj zastavi ohfev a displej piejde do vychoziho nastaveni: ,----".
. Poznamka: Nenechdvejte potraviny v rezimu udrzovani teploty déle nez 4 hodiny.

Pokud pfistroj nepouzivate, vypojte jej z elektrické sité, a pfed ¢isténim a skladovanim jej vzdy nechte zcela vychladnout.

*CNowvkAcwnN =

Cw N

SERVIROVANI JIiDLA

Jakmile je jidlo uvafeno, mlzete je podavat pfimo z varné nadoby.

1. Multifunkéni hrnec vypnéte (I/0) a vypojte ze sité.

2. Zvarné nadoby vysunte ovladaci panel.

3. Zadrzadla pfeneste varnou nddobu s jejim obsahem ke stolu a podavejte.
Pfi pfendseni varné nadoby budte velmi opatrni. Pfisady budou HORKE! Pokud je to zapotiebi, horkou varnou nadobu vzdy pienaiejte za drzadla a
pouzivejte rukavice na vareni.
Ujistéte se, Ze povrch, na ktery se ma varna nddoba polozZit, nebude teplem poskozen. Nez varnou naddobu poloZite, servirovaci plochu pfipravte, tj.
nachystejte si tepluvzdornou podlozku nebo vhodnou tfinozku.

PECE A UDRZBA

Pristroj vypojte z elektrické sité a pred ¢iSténim nebo uskladnénim jej nechte jej vychladnout.

—_

2. Vysunte ovlddaci panel a ottete jej vihkym hadfikem. NEPONORUJTE ovladaci panel do vody nebo jakékoliv jiné tekutiny.
3. Varnou nddobu i sklenéné viko Ize umyt v mycce nddobi nebo ru¢né v teplé, mydlové vodé.

4, Pied uskladnénim nechte dlkladné oschnout.

. Nepouzivejte drsné nebo abrazivni Cistici prostredky, rozpoustédla, draténky, hrubé houbicky atd.

RECYKLACE

oznacené jednim z téchto symboll nesméji byt vyhazovany do smésného komundiniho odpadu. Elektrické a elektronické vyrobky, a

E E Aby nedochazelo k niceni Zivotniho prostredi a zdravi kvli obsazenym nebezpecnym latkam, pfistroje a dobijeci i nedobijeci baterie
=smm pokud to pfislusi, i dobijeci i nedobijeci baterie, vzdy likvidujte na oficialnim recykla¢nim/sbérném misté.



Precitajte si pokyny a odloZte tak, aby ste ich mohli prilozit pri pripadnom odovzdani vyrobku niekomu inému. Pred pouzitim odstrérite vietky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

Tento pristroj m6zu pouzivat deti starSie ako 8 rokov a osoby so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo
psychickymi schopnostami alebo nedostatkom skusenosti a vedomosti, ak su pod dozorom/pouceni a su si
vedomi s tym spojenych rizik. Deti sa nesmu hrat s pristrojom. Cistenie a pouzivatelski Gdrzbu nesmu
vykondvat deti, ak nie su starSie ako 8 rokov a pod dozorom. Pristroj a elektricky kdbel uchovavajte mimo
dosahu deti mladsich ako 8 rokov.

Ak je privodny kébel poskodeny, musi byt vymeneny vyrobcom, jeho servisnym technikom alebo inym
kvalifikovanym odbornikom, aby nedoslo k riziku.

® Nepouzivajte tento pristroj v blizkosti vane, sprchy, umyvadla alebo inych nadob s vodou.

A\ Povrchy spotrebica budu horuce.

Ovladaci panel je nutné pred umyvanim varného hrnca odobrat. Pred opatovnym pouzitim pristroja varny
hrniec dokladne vysuste.

Okolo celého spotrebica nechajte volny priestor aspori 50 mm.

Ked'pristroj obsahuje horuce jedlo alebo horuce tekutiny, budte pri jeho premiestiiovani maximélne opatrni.

Pri snimani veka pouzivajte kuchynské chiapky alebo podobnu ochranu. Davajte si pri snimani pokrievky pozor na unikajicu paru.

Spotrebi¢ neprikryvajte a na jeho vrchnu ¢ast nedavajte Ziadne predmety.

Spotrebi¢ odpojte od privodu elektrickej energie, ked ho nepouzivate, premiestriujete alebo Cistite.

Pristroj pouzivajte iba na ucely popisané v tomto navode.

Nepouzivajte tento spotrebic, ak je poskodeny alebo vznikne porucha.

Neumiestrujte varni nddobu na akykolvek povrch, ktory nie je odolny voci teplu. Néddobu umiestrujte vzdy na trojnozku alebo na tepelne odolnu
podlozku.

Spodna ¢ast varnej nddoby ma drsny povrch a méZze zanechat na citlivych alebo vylestenych povrchoch skrabance alebo iné stopy. Vzdy pouzivajte
pod varnd nddobu ochrannt podlozku, aby ste tieto typy povrchov ochrénili.

LEN NA POUZITIE V DOMACNOSTI

CASTI
1. Sklenené veko 3. Rukovate 5. Sitko na varenie v pare
2. Varnénadoba 4. Ovladaci panel 6. Mriezka na pecenie

PRED PRVYM POUZITIM

Odstrante vietky obalové materidly a ndlepky. Odnimatelné casti umyte v teplej vode so sapondtom, dobre oplachnite, nechajte odkvapkat a vysusit na
vzduchu.

OVLADACE
Nasledujuca tabulka poskytuje stru¢ny popis funkcii ovldadacieho panela.

2

| Udriavanie v teple Zvoli rezim udrziavania v teple. C@u Pecenie Zvoli rezim pecenia.

£ | Varenie v pare Zvoli rezim varenia v pare. B Sous Vide Zvoli rezim varenia pri konstantne nizkej teplote.
% Ryza Zvoli rezim na varenie ryze. u Teplota PouZiva sa na Upravu teploty.

00(0
!o

Varenie vo vode Zvoli reZzim na varenie vo vode. Cas Pouziva sa na Gpravu ¢asu.

0=

—| Smazenie Zvoli rezZim na smaZenie. AV | Pouziva sa na zvySenie/znizenie teploty alebo casu.

s“ Pomalé varenie s vy$sou intenzitou Pouziva sa na volbu

ve i ) o ) ) 1/0 | Pouziva sa na spustenie alebo zastavenie pristroja.
vyssej intenzity v rezime pomalé varenie.

s Pomalé varenie s niZsou intenzitou PouZiva sa na volbu
nizsej intenzity v rezime pomalé varenie.
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MONTAZ

Pri podavani jedla alebo pri ¢isteni jednotky sa da ovlddaci panel odobrat.

Na zalozZenie:

So zastr¢kou odpojenou z elektrickej zasuvky zasurite ovlddaci panel do prednej ¢asti varného hrnca (Obr. A).
Na odobratie:

Vyberte zastréku z elektrickej zasuvky a vysurite ovlddaci panel z varného hrnca.

JEDNOTKY TEPLOTY

Na prepinanie medzi °F a °C podrzte tlacidlo teploty 3 sekundy.

FUNKCIE VARENIA

Smazenie: Pouzivajte multifunkény hrniec na restovanie, prudké opecenie a vyprazanie.

Pecenie: Vyborné na pripravu peceného mésa pomocou priloZzenej mriezky na pecenie.

Varenie Sous Vide: Sous-vide je metdda varenia jedla v uzavretej flii vo vodnom kupeli pri presne regulovanej teplote. Uzatvorenie potraviny v vo
vrecku uchovava stavy a jemné chute, ktoré by sa inak pocas konvenéného varenia stratili.

Pomalé varenie: Vyborné na franctizske zemiaky a podobné zapekané jedld, polievky, vyvary a kombindcie médsa a zeleniny.

Varenie v pare: PouZivajte na zeleninu, ryby atd pomocou prilozeného sitka na varenie v pare.

Ryza: Urobte automaticky bezchybnt ryzu.

Varenie vo vode: Pouzivajte na varenie surovin, pripravu polievok, pripravu cestovin atd.

Udrziavanie v teple: Umoziiuje vdm udrzat jedlo teplé az do podévania.

Pristroj zapojte do elektrickej siete. Na hlavnom riadiacom displeji zablika “----". To znamen4, Ze ohrev je vypnuty a pristroj je pripraveny na
naprogramovanie.

Stlacte tlacidlo Smazenie.

Displej bude blikat a zobrazi sa na nom prednastaveny ¢as 30 minut.

Na Upravu ¢asu varenia pouzite tlacidla A a . Maximalna doba varenia je 1 hodina.

Stlacte tlacidlo 1/0. Displej prestane blikat a varny hrniec sa za¢ne zohrievat.

Ked'teplota jednotky dosiahne priblizne 220°C, za¢ne odpocitavanie ¢asu.

Pridajte do varného hrnca maslo, olej, atd. a pouzivajte ho rovnakym spdsobom, ako by ste pouzivali panvicu na vyprazanie.
Po skonceni stlacte tlacidlo 1/0.

Pred vycistenim a ulozenim pristroj odpojte zo zasuvky a nechajte vychladnut,

Pri pouzivani funkcie smazenie nepouzivajte pokrievku.

PECENIE

Do varného hrnca umiestnite mriezku na pecenie a pridajte suroviny (Obr. B).

—_

To NV A WN
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2. Pristroj zapojte do elektrickej siete. Na hlavhom riadiacom displeji zablika “----". To znamena, Ze ohrev je vypnuty a pristroj je pripraveny na
naprogramovanie.

3. Stlacte tlacidlo Pecenie.

4, Displej sazmeni na prednastavenu teplotu 204°C. Na zmenu teploty pouzite tlacidla A a V. Rozsah je priblizne 65 az 215°C.

5. Dalejstlacte tlacidlo Cas. Prednastaveny ¢as je 1 hodina 30 mint. Na upravenie ¢asu varenia pouzite tlacidla A a W. Maximalny ¢as varenia je 20
hodin.

6.  Po nastaveni teploty a ¢asu stlacte tlacidlo 1/0. Displej prestane blikat a zacne priprava jedla.

. Po skonceni ¢asu varenia jednotka trikrat zapipa a automaticky sa prepne do rezimu udrziavania teploty. Displej bude blikat a za¢ne odpocitavat ¢as
od nuly (00:00) do 4 hodin (04:00).

. Po 4 hodinach trvania nastavenia Udrziavania teploty jednotka prestane hriat a vrati sa do vychodiskového stavu displeja: “----".

. Pozn.: Nenechévajte jedla v nastaveni Udrziavanie teploty dlhsie ako 4 hodiny.

. Pred vycistenim a odlozenim pristroj odpojte zo zasuvky a nechajte vychladnut.

Tipy:

. Pribliznd maximalna kapacita na pecenie je 1,8 - 2,2 kg kuracieho mésa alebo 1,3 - 1,8 kg pecienky.

. Ak si zelate dosiahnut plnsiu chut zhnednutého mésa pouZzite pred pecenim na restovanie masa funkciu Smazenie.

. Vzdy pecte so zalozenym vekom. Veko otvérajte ¢o najmenej, aby ste zabezpecili rovnomerné pecenie a zabranili ste Uniku tepla.

. Pouzivanie teplotnej sondy na mdso moze vyznamne zlepsit a dosiahnut presne pozadovany celkovy vysledok.



SOUS VIDE

Na varenie Sous Vide budete potrebovat sacok alebo vrecko, do ktorého vloZite suroviny, a z ktorého je mozné odstranit ¢o najviac vzduchu a potom ho
tesne uzavriet.

PRIPRAVA

Vlozte suroviny do vybraného sacka alebo vrecka. Pouzite jedno vrecko na porciu. Snazte sa, aby boli jednotlivé porcie podobnej velkosti. Pred uzavretim
sacka je potrebné z neho odstranit ¢o najviac vzduchu.
Vrecka so zatvaranim na zips:

1. Ruc¢nd metdda (obr. D)
Polozte vrecko na rovny povrch a pomocou ruky z neho opatrne vytlacte ¢o najviac vzduchu. Budte opatrni, aby ste pri tom nepopucili alebo neposkodili
suroviny. Potom vrecko uzavrite.

2. Metoda ponorenia do vody (obr. E)

Dostatocne velki nadobu na vlozenie vrecka so zipsom a surovin napliite studenou vodou. Suroviny vlozte do vrecka a zatvorte zips takmer Uplne, s
malym otvorom v jednom rohu. Pomaly zatlacte vrecko do vody tak, aby roh s neuzavretym otvorom vycnieval z vody. Dbajte o to, aby sa do vrecka
nedostala ziadna voda. Pri pondrani voda vytla¢i von takmer vietok vzduch. Nakoniec uzavrite aj roh s otvorom a vrecko vyberte z nadoby.
Silikonové vrecka:

Postupujte podla navodu vyrobcu vrecka.

Pristroje na vakuové balenie:

Na tento Ucel vyrobeny vékuovaci pristroj vhodny na poutzitie s potravinami je pre varenie metédou sous vide vynikajuci. Pouzivajte spravne sacky podla
odportcani vyrobcu a postupujte podla navodu dodaného s pristrojom.

POUZIVANIE REZIMU SOUS VIDE

1. Nalejte do varnej nadoby horticu vodu a napliite ju asi do polovice. Pouzite vodu z kohtitika s teplou vodou (nie vriacu). Teplotu vody skusajte
a snazte sa dosiahnut, aby sa ¢o najviac priblizovala k teplote, pri ktorej varite, lebo to znizi zbytocny cas ¢akania na jej zohriatie. Pouzite zmes
horucej a studenej vody podla potreby. Ak ma voda, ktoru nalejete do varnej nadoby teplotu, ktord sa velmi lisi od tej, pri ktorej budete varit,
pristroju bude trvat dlhsie bud' vodu zohriat alebo schladit na zvolend teplotu.

2. Pristroj zapojte do elektrickej siete. Na hlavnom riadiacom displeji zablika “----". To znamena, Ze ohrev je vypnuty a pristroj je pripraveny na
naprogramovanie.

3. Jedlo vo vreckéch vlozte do varnej nadoby a dbajte o to, aby bolo Gplne ponorené. V pripade potreby pridajte viac vody. Ak vkladéte viac kusov
naraz, pouzite dodany stojan, aby ste ich od seba oddelili.

4. Prikryte sklenenym vekom.

5. Stlacte tlacidlo Sous Vide.

6. Prednastavena teplota varenia je 57°C. Teplotu zmenite pomocou tlacidiel A a V. Rozsah je priblizne 38 az 96°C.

7. Dalejstlacte tlacidlo Cas. Prednastaveny ¢as varenia je 1 hodina. Na upravenie ¢asu varenia poutzite tlacidla A a V. Maximalny &as varenia je 20
hodin.

8.  Stlacte tlacidlo I/0. Displej prestane blikat a hrniec sa za¢ne zohrievat.

9. Vtomto bode sa voda za¢ne zohrievat na cielovi teplotu. Cas, ako dlho to potrva, sa meni podla podmienok. Jedlo vo vrecku mdze zostat pocas

zohrievania vo vode, ak je teplota nastavena na 55°C alebo vy33iu. Casovac cyklu varenia za¢ne odpocitavat ¢as od bodu, kedy voda dosiahne
cielovu teplotu.

. Po skonceni varenia jednotka trikrat zapipa a automaticky sa prepne do rezimu udrziavania teploty. Displej bude blikat a za¢ne odpocitavat ¢as od
nuly (00:00) do 4 hodin (04:00).

. Po 4 hodinach trvania nastavenia Udrziavania teploty jednotka prestane hriat a vrati sa do vychodiskového displeja: “----".

. Pozn.: Nenechdvajte jedla v nastaveni Udrziavanie teploty dlhsie ako 4 hodiny.

. Pred vycistenim a ulozenim pristroj odpojte zo zasuvky a nechajte vychladnut.

ZAVERECNE KROKY

Niektoré jedla sa daju konzumovat hned po uvareni. Pre steaky a iné mésd je osmazenie po uvareni vhodné na dosiahnutie najlepsej chuti a Struktury.

. Na osmazenie okrajov a stran masa podla svojich preferencii (do 2 minut na jednu stranu) pouzite funkciu multifunkéného hrnca Smazenie.

POZNAMKY O CASOCH VARENIA A BEZPECNOSTI POTRAVIN

Aby ste minimalizovali rizikd ochorenia z nespravne uvareného jedla, dbajte o nasledovné:

. Varenie jedla pri sprévnej teplote a dostatocne dlhy Cas zabezpedi, ze budu znicené vietky skodlivé baktérie. Vzdy si overte rady na obaloch potravin
a postupujte podla uvedenych pokynov.

. Z dovodu bezpecnosti potravin by sa jedlo pripravované pri teplotach nizsich ako 55°C (napr. steak) nemalo varit dlh3ie ako 2 hodiny a musi sa z
vonkajsej strany opiect.

. Ryby sa casto varia pri teplotach nizsich ako 55°C a ak tak planujete urobit, je dolezité, aby ste kupovali ryby, ktoré st oznacené ako vhodné na susi
(tj. ryby, ktoré sa daju jest aj surové).

. Nevyberajte mdso prili$ skoro. Nechajte ho varit asport minimalnu dobu podfa tabulky pri sprévnej teplote.

«Jevporiadku nechat méso varit dlh3ie ako je minimalne stanovené ¢asové rozpdtie. Ryby st vynimkou z tohto pravidla. Ryby sa pri pouzivani funkcie
sous vide stanu po prekroceni ¢asu varenia kasovitymi.

. Vzdy si overte, ¢i je jedlo dokladne uvarené skrz naskrz (napr. bravcové, hydina atd., kym $tavy nie su ¢ire). Ryby varte dovtedy, kym nie je méso v
celej hribke matné.
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SPRIEVODCA VARENIM SOUS VIDE

Cas (hodiny)
Jedlo Teplota - Pozn.
min. max.
Mierne prepeceny: 56 °C 1 1% .
Hovddzie steaky Stredne prepeceny: 60 °C 1% 2 Casy zalozené na porcidch s hmotnostou
: 200-250g
Uplne prepeceny: 68 °C 2 2%
Jahiacie. tefacie. kacka. divina atd. RuZové: 56 °C 1% 3% Casy zalozené na porciach s hmotnostou
' ' ' Uplne prepe¢ené: 68 °C 2 4 200-2509
Braviové Stavnaté/jemné: 63 °C 1% 3 Casy zalozené na porciach s hmotnostou
Uplne prepegené: 70 °C 3 5 200-2509
Kuracie prsia Stavnaté/jemné: 60 °C 1% 3 Casy zalozené na porciach s hmotnostou
Uplne prepe¢ené: 70 °C 2 4 200-2509
) ) Stavnaté/jemné: 63 °C 3% 5%
Kuracie nohy, kridla, stehna - —
Uplne prepecené: 72 °C 4% 67"
Ryby Makké, oddelujdce sa: 55 °C 1 2 Casy zalozené na porciach s hmotnostou
Pevné, dobre uvarené: 65 °C 1% 21 150-2009
. . Nakrajané na rovnako velké kusy vo velkosti
Korenové zelenina 80°C 4 6 15-20 mm

POMALE VARENIE

VYHODY POMALEHO VARENIA

Zdravotné: Vdaka pomalému spdsobu varenia sa strdca menej vitaminov a zachovéva sa viac vyzivnych latok a chuti.

Ekonomické: Pri dlhom, pomalom vareni zméknu aj lacnejsie a tuhsie kusy mésa a spotrebuje sa asi tvrtina energie malej platnicky bezného sporaka.
Pohodlie: Suroviny si pripravte dei vopred, vlozte ich do pomalého hrnca pred odchodom z domu a po navrate domov na vas bude ¢akat vynikajuci
pokrm.

POUZIVANIE REZIMU POMALE VARENIE

1. Do varnej nadoby vlozte suroviny a zalozte veko.

2. Pristroj zapojte do elektrickej siete. Na hlavhom riadiacom displeji zablika “----". To znamena, ze ohrev je vypnuty a pristroj je pripraveny na
naprogramovanie.

3. Stlacte tlacidlo Pomalé varenie s vy$Sou intenzitou alebo Pomalé varenie s nizSou intenzitou podla Zelania.

4. Nadispleji sa zobrazi blikajuci prednastaveny cas. Pre nastavenie s nizSou intenzitou je prednastaveny cas 8 hodin a pre nastavenie s vy$sou
intenzitou je prednastaveny ¢as 4 hodiny. Na Gpravu ¢asu varenia pouzite tlacidla A a V. Maximalny ¢as varenia je 20 hodin.

5. Stlacte tlacidlo 1/0 na zacatie varenia. Displej prestane blikat a “: medzi ¢islami bude blikat, ¢o znamend, Ze v jednotke prebieha varenie.

. Po skonceni ¢asu varenia jednotka trikrat zapipa a automaticky sa prepne do rezimu udrziavania teploty. Displej bude blikat a za¢ne odpocitavat ¢as
od nuly (00:00) do 4 hodin (04:00).

. Po 4 hodinach trvania nastavenia Udrziavania teploty jednotka prestane hriat a vrati sa do vychodiskového displeja: “----".

. Pozn.: Nenechévajte jedla v nastaveni Udrziavanie teploty dlhsie ako 4 hodiny.

. Pred vycistenim a odlozenim pristroj odpojte zo zasuvky a nechajte vychladnut.

Uprava nastavenia pocas varenia

Cas mozete upravit stlacenim tlacidiel A a V. Ak nestlaite Ziadne tla¢idla do 3 sekund, ¢isla prestanu blikat a za¢ne platit novy ¢as varenia.

VSEOBECNE TIPY

. Uvedomte si, Ze pouzité suroviny vytiahnuté priamo z chladni¢ky mézu zvysit cas pripravy jedla.

. Snazte sa neotvarat zbytocne veko pocas varenia. Moze tak uniknut vela tepla a multifunkény hrniec bude potrebovat dlhsi ¢as na navrat do
pozadovaného stavu.

. Pri skusani, ¢i je jedlo uvarené, nezabudajte na to, ze korefiovej zelenine trva dlhsie, kym sa uvari.

. Mrazené potraviny pred vlozenim do varného hrnca Uplne rozmrazte.

. Opecenie masa vopred nie je Uplne nevyhnutné, ale moze napomact uchovaniu Stavy a dodat pInsiu chut. Na opecenie médsa pouzite funkciu
multifunkéného hrnca smazenie.

. Suroviny nachystané vopred (napr. vecer pred varenim) ulozte do chladni¢ky v nddobach. Nedéavajte multifunkény hrniec alebo varny hrniec do
chladnicky.

. Pri vareni ryze pouzite aspon 150 ml tekutiny na kazdych 100 g ryze.

. Cestoviny nie si vhodné na pomalé varenie, privelmi zmaknu. Ak vas recept vyzaduje cestoviny, mali by byt predvarené a potom ich treba pridat
30-40 minut pred koncom varenia.

. Po vlozeni surovin do varného hrnca by hrniec nemal byt plny viac ako do troch $tvrtin. Ak prekrodite tento objem, méze dojst k prskaniu horucej
tekutiny alebo preteceniu hrnca pocas varenia.

«  Akje dokoncené jedlo prilis tekuté, mozete ho zahustit pomocou trosky kukuri¢ného skrobu, Skrobového prasku z korerov tropickych rastlin
(arrowroot) a pod. Na kazdych 250-300 ml tekutiny zmiesajte 2 lyzice kukuri¢ného skrobu s vodou na riedku pastu. Pridajte pastu do jedla asi 30-45
minut pred koncom varenia. Alebo vmiesajte do jedla hotovu rozpustni oméacku v granuldch podla navodu vyrobcu.
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POKYNY NA PRiPRAVU JEDLA

Zelenina

Pomalé varenie je pre zeleninu idealne. Dochadza k nizkemu vyparovaniu vody, takZe st zachované vsetky Stavy a chute.

Korerova zelenina ako zemiaky, mrkva, biela repa a kvaka si vyZaduju dlhsie pomalé varenie ako méso. Nakrdjajte ich na kusky na jedno zahryznutie a

ponorte ich do variacej tekutiny. Zeleninu umiestnite ¢o najblizsie ku dnu hrnca.

Rychlo uvarenu zeleninu, ako hrasok a kukuricu, treba pridat pol hodinu pred koncom varenia.

Strukoviny (fazula, hrasok a Sosovica)

Niektoré susené strukoviny (So3ovica, hrasok a pod.) si m6zu vyzadovat pred varenim namécanie. Vzdy si pred pouZitim pozrite na obale odporticania na

pouzitie.

UPOZORNENIE: suchd fazula (napr. cervena fazula, krémova biela fazula a pod.) by sa mala pred vloZzenim do pomalého hrnca namécat minimélne 8

hodin a varit aspori 10 minut. Surové alebo nedostatocne uvarené je jedovata.

Maso a hydina

. Pomalé varenie zjemruje menej kvalitné ¢asti mésa a znizuje jeho redukciu a vyparovanie, ¢im zachovéva jeho chut a vyzivovu hodnotu. Na pomalé
varenie su najlepsie tie najchudsie kisky masa.

. Nadbytocny tuk orezte z madsa, lebo ten méze dodat pocas varenia tekutinu vo forme tuku.

« Akje to mozné, kuracie maso pripravujte bez koze.

. Na dusenie a varenie jedal s mdsom nakréjajte maso na rovnako velké kocky (asi 2,5 cm).

PREMENA RECEPTOV Z TRADICNEJ KUCHYNSKEJ RURY

Tieto ¢asy su priblizné a mézu sa lisit v zavislosti od surovin a mnozstva. Pred podévanim sa vzdy uistite, ¢i je jedlo dobre prepecené.

Cas pripravy v rire (minuty) Cas pri pomalom vareni s niz3ou intenzitou Cas pri pomalom vareni s vy$sou intenzitou
(hodiny) (hodiny)

15-30 4-6 1-2

30-60 6-8 2-4

60-180 8-12 4-7

VARENIE V PARE

1. Naplnte varny hrniec vodou do vysky asi 2 - 2,5 cm. Toto vém umozni asi 30 minut varenia v pare. Nepridavajte prilis vela vody, aby sa suroviny
nenamocili.

2. Do varného hrnca umiestnite sitko na varenie v pare (Obr. C). Pridajte do varného hrnca suroviny, ako Cerstvu zeleninu nakrdjanu na rovnaké diely, a
prikryte sklenenou pokrievkou.

3. Pristroj zapojte do elektrickej siete. Na hlavnom riadiacom displeji zablikd “----". To znamena, Ze ohrev je vypnuty a pristroj je pripraveny na

naprogramovanie.

Stlacte tlacidlo Varenie v pare.

Displej bude blikat a zobrazi sa na iom prednastaveny ¢as 30 minut. Na Upravu ¢asu varenia pouzite tla¢idla A a W. Maximalny ¢as varenia je 2

hodiny.

Stlacte tlacidlo 1/0. Displej prestane blikat a varny hrniec sa za¢ne zohrievat.

Ked'teplota jednotky dosiahne 100°C, zacne odpocitavanie ¢asu.

Sl

ipy:

6
7.
8.  Poskonceni ¢asu varenia jednotka prestane hriat a vréti sa prednastaveny displej: “----".
T

. Cerstvu zeleninu majte pod dohladom a neprevarte ju. Cielom je jasne sfarbené a jemne zmaknuta zelenina, ale nie mlandrava. Najdite si v recepte

presny ¢as varenia.

Odporuacané ¢asy naparovania
Tieto jedl4 sa najlepsie tepelne upravuju pri pouzivani parného hrnca od studena.

Potraviny (cerstvé) Poznamky Cas (mindty)
Brokolica Nakrajajte na kusky/ruzicky velkosti 1-2 cm 13-15
Zelend fazulka Poukladajte naleZato na sitko na varenie v pare 13-15
Mrkva Nakrajajte na hrubku priblizne 1 cm 17-19
Kel hldvkovy Natrhajte alebo nakrajajte na kusky 11-13
Spargla Poukladajte naleZato na sitko na varenie v pare 11-13
Cuketa Nakrdjajte na hrabku priblizne 1 cm 9-1
Kel ruzickovy Cely (priemer asi 2 cm) 13-15
Karfiol Nakrdjajte na kusky/ruzicky velkosti 1-2 cm 15-17
Sladka kukurica Cely klas 17-21
Zemiaky Nové zemiaky alebo zemiaky nakrdjajte na kusky velkosti 1-2 cm 21-23
Vajce uvarené v Skrupine Namakko/Na hnili¢ku/Natvrdo/Uplne uvarené 5-6/7-8/9-10/11-12
Vajce uvarené vo vode bez skrupiny | Vlozte do keramickej zapekacej formy (tzv. ramekin) alebo malej misky 5-6
Kuracie prsia Vykostite a nafiletujte alebo nakrajajte na kocky velkosti 1-2 cm 12-14
Losos/lososovité ryby Treska, treska Skvrnitd atd. 7-9
Ploché ryby s bielym masom Platesa, morsky jazyk, ryba basa (druh pangasiusa) atd. 3-4
Ryby na steaky Tuniak, mecun, atd. 7-9
,,Ig!lfgslziygdkgda kelu--cierny Nakrdjajte na kusky o
Kralovské krevety Krevety olupte. Naparujte 2-3 minuty alebo kym sa krevety celkom neuvaria. V polovici varenia premiesajte.
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naprogramovanie.

2. Pridajte ryzu podla tabulky a zaloZte sklenent pokrievku.
3. Stlacte tlacidlo Ryza. Na displeji sa zobrazi “----".
4,
celého cyklu varenia. V priebehu varenia nechavajte veko uzavreté, aby sa ryza dobre uvarila.
5.

(00:00) do 4 hodin (04:00).

Pristroj zapojte do elektrickej siete. Na hlavnom riadiacom displeji zablika “----". To znamen4, Ze ohrev je vypnuty a pristroj je pripraveny na

Stlacte tlacidlo 1/0. Jednotka raz zapipa. Na displeji sa budu postupne pohybovat spojovniky (-...), (.-..), (..-.), (... -). Toto bude pokracovat pocas

Ryza je uvarend, ked teplota dosiahne asi 105°C, tekutina v hrnci sa vsiakla do ryze a nadbytocna tekutina sa vyparila.
Po skonceni varenia sa jednotka automaticky prepne do nastavenia Udrziavanie teploty. Displej bude blikat a za¢ne odpocitavat nahor od nuly

Po 4 hodinach trvania nastavenia Udrziavanie teploty jednotka prestane hriat a vrati sa do vychodiskového displeja: “----".

. Pozn.: Nenechdvajte jedla v nastaveni UdrZiavania teploy dlhsie ako 4 hodiny.
Pred vycistenim a ulozenim pristroj odpojte zo zasuvky a nechajte vychladnut,

6.  Po skonceni stlacte tlacidlo 1/0.

Tipy:

Pred podavanim nechajte ryzu odpocivat na nastaveni Udrziavanie teploty aspon 15 minut.

Tabul'ka na varenie ryze

Ryza (gramy) Voda (ml) Priblizny pocet porcii
PRE BIELU RYZU

100 240 1-2

200 480 2-4

300 720 3-5

PRE HNEDU RYZU

100 320 1-2

200 640 2-4

300 960 3-5

Pre iné typy ryze, ktoré nie st uvedené v tabulke, alebo ak si nie ste isti, postupujte podla pokynov na obale

VARENIE VO VODE

Pridajte vodu a suroviny a zalozte sklenenu pokrievku.
Pristroj zapojte do elektrickej siete. Na hlavnom riadiacom displeji zablika “----". To znamena, Ze ohrev je vypnuty a pristroj je pripraveny na

N =

naprogramovanie.
Stlacte tlacidlo Varenie vo vode.

cTNowvAw

Stlacte tlacidlo Udrziavanie v teple.
Stlacte tlacidlo 1/0.

CwN e

Displej za¢ne odpocitavat smerom nahor od nuly (00:00) do 4 hodin (04:00).

Po 4 hodinach trvania nastavenia Udrziavania teploty jednotka prestane hriat a vrati sa do vychodiskového displeja: “----".
. Pozn.: Nenechévajte jedla v nastaveni Udrziavanie teploty dlhsie ako 4 hodiny.

. Pred vycistenim a odozenim pristroj odpojte zo zasuvky a nechajte vychladnut.

Prednastaveny ¢as varenia je 30 minut. Na Upravu ¢asu varenia pouzite tlacidld A a V. Maximalny ¢as varenia je 2 hodiny.
Stlacte tlacidlo 1/0. Displej prestane blikat a varny hrniec sa za¢ne zohrievat.

Ked teplota jednotky dosiahne 100°C, dvakrat zapipa a za¢ne odpocitavanie casu.

Po skonceni ¢asu varenia jednotka prestane hriat a vrati sa prednastaveny displej: “----".

DOLEZITE: Ak pripravujete cestoviny, uistite sa, ze voda zovrela pred pridanim cestovin.

UDRZIAVANIE V TEPLE

DOLEZITE: Nepouzivajte nastavenie Udrziavanie v teple na varenie. Pouzivajte ho iba na udrziavanie teploty uvareného jedla, ktoré je uz horuce.
Zacnite s uz uvarenymi a hortcimi surovinami vo varnom hrnci, zakrytom sklenenym vekom.

PODAVANIE JEDLA

Po uvareni jedla ho mozete podavat priamo z varného hrnca.

1. Vypnite multifunkény hrniec (I/0) a vytiahnite ho z elektrickej zasuvky.

Vysurite ovladaci panel z varného hrnca.

TwN

pripade potreby aj kuchynské chnapky.

. Dbajte o to, aby bol povrch, na ktory varny hrniec polozite, odolny voci poskodeniu teplom. Miesto na podévanie pripravte tak, ze pred polozenim
varného hrnca tam umiestnite tepelne odolnu podlozku alebo vhodnu trojnozku.

Pomocou rukovéti preneste varny hrniec s obsahom na st6l a podavajte.
Davajte si pri prenasani varného hrnca velky pozor, kedZe bude spolu so surovinami v iom HORUCI! Vzdy pouzivajte rukovite na prenasanie a v




STAROSTLIVOST A UDRZBA

1. Pred vycistenim a ulozenim pristroj odpojte zo zasuvky a nechajte vychladnut.

Ovladaci panel vyberte a utrite ho vihkou utierkou. NEPONARAJTE ovlédaci panel do vody alebo inej tekutiny.
Varny hrniec a sklenené veko sa mézu umyvat v umyvacke, alebo ru¢ne v teplej vode so saponatom.

Pred uloZzenim nechajte dokladne vyschnut.

Nepouzivajte ostré alebo drsné istiace prostriedky, rozpustadla, Skrabky, drotenky alebo mydlové hubky.

ThAwN

RECYKLACIA

Aby nedochadzalo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom nebezpecnych latok, pristroje a nabijacie a nenabijacie batérie
oznacené niektorym z tychto symbolov nesmu byt likvidované s netriedenym komunalnym odpadom. Elektrické a elektronické
mmmm vyrobky a pripadne nabijacie a nenabijacie batérie vzdy odovzdajte na prislusSnom oficidlnom mieste na recyklaciu / zber.
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Instrukcje nalezy przeczyta¢, zachowac, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed
uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczestwa, miedzy innymi:

Niniejszy sprzet nie jest przeznaczony do uzytkowania przez osoby ( w tym dzieci) o ograniczonej zdolnosci

fizycznej, czuciowej lub psychicznej, lub osoby nie majace doswiadczenia lub znajomosci sprzetu, chyba ze

odbywa sie to pod nadzorem lub zgodnie z instrukcjg uzytkowania sprzetu, przekazanej przez osoby

odpowiadajace za ich bezpieczenstwo. Nalezy zwraca¢ uwage na dzieci, aby nie bawity sie sprzetem.

Jezeli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, powinien by¢ wymieniony przez producenta, jego serwis

techniczny lub specjalistyczny zaktad naprawczy w celu unikniecia zagrozenia.

® Nie nalezy uzywac tego urzadzenia w poblizu wanny, prysznica, umywalki lub innych naczyn
zawierajacych wode.

A\ Powierzchnie urzadzenia rozgrzewaja sie.

Przed umyciem garnka nalezy zdja¢ panel sterowania. Przed ponownym uzyciem urzadzenia garnek nalezy

dokfadnie wysuszyc¢.
«  Zewszystkich stron urzadzenia nalezy pozostawi¢, co najmniej 50mm wolnej przestrzeni.
Przy przenoszeniu urzadzenia z gorgcym jedzeniem, woda lub innymi goracymi ptynami nalezy bardzo uwazac.
Do zdejmowania pokrywy zaktadaj rekawice kuchenne lub stosuj podobne zabezpieczenia. Podczas zdejmowania pokrywy uwazaj na
wydobywajaca sie para wodna.
Nie przykrywaj urzadzenia i niczego na nim nie stawiaj.
Jesli urzadzenie nie jest uzywane, przed przestawieniem w inne miejsce i przed czyszczeniem, wyjmij wtyczke zasilania.
Nigdy nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem okreslonym w niniejszej instrukgji.
Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziatac.
Nie stawiaj garnka na powierzchniach narazonych na uszkodzenie przez temperature. Zawsze stawiaj garnek na podstawce lub macie zaroodporne;j.
Podstawa garnka ma chropowatg powierzchnie i na powierzchniach delikatnych lub polerowanych moze pozostawiac rysy lub inne $lady. Dla
ochrony powierzchni tego rodzaju zawsze stawiaj garnek na ochronnej podktadce.

TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO

CZESCI
1. Szklana pokrywa 3. Uchwyty 5. Stojak do gotowania na parze
2. Garnek 4. Panel sterowania 6. Stojak do pieczenia

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Usun opakowanie i etykiety. Myj czesci w cieptej wodzie z mydtem, dobrze wyptucz, niech obciekna i osusz na powietrzu.

STEROWANIE

W ponizszej tabeli znajduje sie krotki opis funkcji panelu sterowania.

[
J | Utrzymywanie ciepta Wybiera tryb utrzymywania ciepfa. Q@H Pieczenie Wybiera tryb pieczenia.

Para Wybiera tryb gotowania na parze. Sous Vide Wybiera tryb gotowania prézniowego.
Ryz Wybiera tryb gotowania ryzu. u Temperatura Stuzy do regulowania wysokosci temperatury.
°: Gotowanie Wybiera tryb gotowania. @ Czas Stuzy do ustawiania czasu.
é“ﬂ Smazenie Wybiera tryb smazenia. AV | Stuzy do zwiekszania/zmniejszania warto$ci temperatury lub czasu.

s“ Szybsze gotowanie Stuzy do wyboru trybu szybszego

gotowania w wolnowarze 1/0 | Stuzy do uruchamiania lub zatrzymywania urzadzenia.

s Powolne gotowanie Stuzy do wyboru trybu zwyktego
powolnego gotowania w wolnowarze.
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MONTAZ

Panel sterowania mozna zdejmowac przy serwowaniu potraw lub czyszczeniu urzadzenia.

Aby zalozy¢:

Przy wyjetej wtyczce z gniazdka sieciowego, wsuna¢ panel kontrolny do przedniej czesci garnka (rys. A).
Aby zdja¢:

Wyjac wtyczke z gniazdka sieciowego, a nastepnie wysuna¢ panel sterowania z garnka.

JEDNOSTKI TEMPERATURY

Aby przetaczac pomiedzy °F i °C, nalezy przytrzymac przycisk temperatury przez 3 sekundy.

TECHNIKI PRZYGOTOWYWANIA ZYWNOSCI

Smazenie: Uzywaj multicookera do smazenia, opiekania i obsmazania.

Pieczenie: Idealny do pieczeni przy uzyciu dotaczonego stojaka do pieczenia.

Sous Vide: Sous-vide jest technikg gotowania zywnosci wewnatrz zamknietego woreczka w tazni wodnej w dokfadnie regulowanej temperaturze. Dzieki
ochronnemu opakowaniu zywno$¢ zachowuje naturalne soki i smak, ktére zostatyby utracone podczas tradycyjnego gotowania.

Wolne gotowanie: Idealne do potrawek, zup, gulaszu oraz kombinacji mies i warzyw.

Para: Warzywa, ryby itp. gotowane na parze przy uzyciu dotaczonego stojaka do gotowania na parze.

Ryz: Automatycznie przygotowuje doskonaty ryz.

Gotowanie: Uzyj do gotowania sktadnikéw, zup, gotowania makaronu itp.

Utrzymywanie ciepta: Umozliwia utrzymywanie ugotowanych potraw w cieple przed podaniem.

—_

Podtacz urzadzenie. Gtéwny wyswietlacz sterownika miga ,----". Oznacza to, ze grzatka jest wylagczona i urzadzenie jest gotowe do
zaprogramowania.

Naci$nij przycisk Smazenie.

Wyswietlacz bedzie migat i pokazywat domysiny czas 30 minut.

Aby dostosowac czas przyrzadzania, uzyj przyciskow A i . Maksymalny czas przyrzadzania wynosi 1 godzine.
Nacisnac przycisk 1/0. Wyswietlacz przestanie miga¢, a garnek zacznie sie nagrzewac.

Gdy temperatura urzadzenia osiggnie ok. 220°C, rozpocznie sie odliczanie czasu.

Dodaj masto, olej itp. do garnka i uzywaj go w taki sam sposob, jak patelni.

Po zakonczeniu nacisnij przycisk 1/0.

Odtaczaj urzadzenie, gdy nie jest w uzyciu i pozwol urzadzeniu catkowicie ostygnac zanim je oczyscisz i odstawisz.
Podczas korzystania z funkcji smazenia nie uzywaj pokrywy.

PIECZENIE

Umies¢ stojak do pieczenia w garnku i dodaj sktadniki (rys. B).

©ENOUL A WN

—_

2. Podtacz urzadzenie. Gtéwny wyswietlacz sterownika miga ,----". Oznacza to, ze grzatka jest wytaczona i urzadzenie jest gotowe do
zaprogramowania.

3. Nacisnij przycisk Pieczenie.

4. Wyswietlacz ustawi sie na domysing temperature 204°C. Aby zmieni¢ temperature, uzyj przyciskow A i Y. Zakres wynosi od ok. 65 do 215°C.

5. Nastepnie naci$nij przycisk Czas. Domysiny czas pieczenia wynosi 1 godzine i 30 minut. Aby dostosowac czas pieczenia, nalezy uzy¢ przyciskow A i
V. Maksymalny czas pieczenia wynosi 20 godzin.

6.  Po ustawieniu temperatury i czasu, nalezy nacisna¢ przycisk 1/0. Wyswietlacz przestanie migac i rozpocznie sie pieczenie.

Gdy czas gotowania uptynie, urzadzenie wygeneruje trzy sygnaty dzwiekowe i automatycznie sie przetaczy w ustawienie podtrzymywania
temperatury. Wyswietlacz zacznie migac i zacznie odlicza¢ w gére od zera (00:00) do 4 godzin (04:00).

Po uptywie 4 godzin na ustawieniu podtrzymywania temperatury urzadzenie przestanie grzac i zostanie wyswietlone domysine “----".

. Uwaga: Nie trzymaj Zywnosci na ustawieniu podtrzymywania temperatury dtuzej niz 4 godziny.

7. Odtaczaj urzadzenie, gdy nie jest w uzyciu i pozwol urzadzeniu catkowicie ostygnac zanim je oczyscisz i odstawisz.

Wskazowki

. Przyblizona maksymalna pojemnos¢ pieczenia to 1,8-2,2 kg kurczaka lub 1,3-1,8 kg pieczeni.

« Jesli chcesz uzyskac gtebszy smak przyrumienionego miesa, przed pieczeniem uzyj funkcji Smazenie, aby mieso przyrumienic.

. Piecz zawsze z natozong pokrywa. Aby zapewnic réwnomierne pieczenie i zapobiec ucieczce ciepta, nalezy pokrywe otwierac jak najrzadziej.
. Uzycie termometru do miesa moze znacznie poprawi¢ pieczenie i da¢ doktadniejszy wynik koricowy.

SOUS VIDE

Do gotowania technika Sous Vide bedzie potrzebny woreczek lub inne opakowanie ochronne, w ktérym sa umieszczane sktadniki, jest wyciagane z niego
powietrze i szczelnie zamykane.



PRZYGOTOWANIE

Witéz sktadniki do woreczka lub innego opakowania ochronnego. Na jedng porcje uzyj jednego woreczka. Staraj sie, aby porcje byty podobnej wielkosci.
Przed zamknieciem woreczka trzeba z niego usunac jak najwiecej powietrza.
Woreczki zamykane metoda ‘Zipper Lock:

1. Metoda reczna (rys. D)
Potéz woreczek na pfaskiej powierzchni i naciskajac reka usun z niego jak najwiecej powietrza. Czyn to ostroznie, aby nie uszkodzi¢ sktadnikéw
znajdujacych sie w srodku. Nastepnie dociskajac strune zamknij szczelnie woreczek.

2. Metoda zanurzania w wodzie (rys. E)

Wez naczynie napetnione zimna woda, odpowiednio duze, aby zmiescit sie w nim woreczek ze sktadnikami. Wt6z sktadniki w woreczek i zamknij go
pozostawiajac tylko maty otwdr w jednym rogu. Powoli wktadaj woreczek do wody tak, aby maty niezamkniety otwér wystawat z wody. Czyniac to
uwazaj, aby woda przypadkowo nie dostata sie do woreczka. W miare zanurzania woreczka, woda wypchnie znajdujace sie w nim powietrze. Na korcu,
zamknij szczelnie woreczek i wyjmij go z naczynia.

Woreczki silikonowe:

Postepuj zgodnie z instrukcja obstugi dostarczong przez producenta.

Urzadzenia pakujace prézniowo:

Idealna do gotowania sous vide jest specjalna zgrzewarka prézniowa przeznaczona do zywnosci. Uzywaj odpowiednich woreczkéw lub innych opakowan
ochronnych zalecanych przez producenta i postepuj zgodnie z dostarczong instrukgja.

UZYWANIE TRYBU SOUS VIDE

1. Napehij garnek mniej wiecej do potowy goraca woda. Wlewaj wode z goracego kranu (nie wrzatek). Sprébuj uzyskac temperature wody najbardziej
zblizona do temperatury gotowania zywnosci, co skréci zbedny czas oczekiwania. Jesli trzeba, zmieszaj wode goraca z woda zimna. Jesli
temperatura wody wstawionej w urzadzenie rézni sie znacznie od przewidzianej temperatury gotowania, urzadzenie bedzie potrzebowac wiecej
czasu do ogrzania albo schtodzenia wody.

2. Podtacz urzadzenie. Gtéwny wyswietlacz sterownika miga ,----". Oznacza to, ze grzatka jest wytaczona i urzadzenie jest gotowe do
zaprogramowania.

3. Widz zywnos¢ umieszczong w woreczku do garnka upewniajac sie, ze woreczek jest catkowicie zanurzony w wodzie. Jesli trzeba, dolej wody. Jesli
wktadasz do garnka kilka woreczkdw naraz, uzyj stojaka podporowego, aby je rozdzielic.

4. Przykryj szklang pokrywa.

5. Nacisnij przycisk Sous Vide.

6. Domyslna temperatura gotowania jest ustawiona na 57°C. Aby zmienic¢ temperature, nalezy uzy¢ przyciskow A i V. Zakres wynosi od ok. 38 do
96°C.

7. Nastepnie nalezy nacisna¢ przycisk Czas. Domyslny czas gotowania wynosi 1 godzine. Aby dostosowaé czas gotowania, nalezy uzy¢ przyciskow A
oraz Y. Maksymalny czas gotowania wynosi 20 godzin.

8. Nacisna¢ przycisk 1/0. Wyswietlacz przestanie migac, a garnek zacznie sie nagrzewac.

9. W tym momencie woda zacznie sie nagrzewac do temperatury docelowej. Czas ten jest rézny. Zapakowana w torebke zywnos¢ moze by¢ w wodzie
podczas podgrzewania, o ile ustawiona temperatura wynosi 55°C lub wiecej. Timer cyklu gotowania zacznie odliczac czas dopiero wtedy, gdy woda
osiggnie temperature docelowa.

«  Gdy czas gotowania uptynie, urzadzenie wygeneruje trzy sygnaty dzwiekowe i automatycznie sie przetaczy w ustawienie podtrzymywania
temperatury. Wyswietlacz zacznie migac i zacznie odlicza¢ w gére od zera (00:00) do 4 godzin (04:00).

. Po uptywie 4 godzin na ustawieniu podtrzymywania temperatury urzadzenie przestanie grzac i zostanie wyswietlone domysine “----".

. Uwaga: Nie trzymaj zywnosci na ustawieniu podtrzymywania temperatury dtuzej niz 4 godziny.

Odtaczaj urzqdzenle gdy nie jest w uzyciu i pozwol urzadzeniu catkowicie ostygnac zanim je oczyscisz i odstawisz.

ETAPY WYKANCZANIA POTRAW

Niektore potrawy moga by¢ spozywane bezposrednio po ugotowaniu. W przypadku stekéw i innych mies, niezbedne po ugotowaniu jest podsmazenie,

dla uzyskania najlepszego smaku i konsystencji.

« Uzyj funkcji Smazenie multicookera, aby obsmazy¢ brzegi i boki miesa zgodnie z wtasnymi upodobaniem (do 2 minut po kazdej stronie).

UWAGI O CZASACH GOTOWANIA | BEZPIECZENSTWIE ZYWNOSCI

Aby zminimalizowac ryzyko choréb wywotywanych niewfasciwym przygotowaniem zywnosci, nalezy zwréci¢ uwage na:

. Gotowanie potraw w odpowiedniej temperaturze i w odpowiednim czasie zapewnia niszczenie wszelkich szkodliwych bakterii. Zawsze sprawdzaj
informacje na opakowaniach zywnosci i postepuj zgodnie z podanymi instrukcjami gotowania.

«  Zewzgledow bezpieczenstwa zywnos$¢ gotowana ponizej 55°C (np steki) nie powinna by¢ gotowana dtuzej niz 2 godziny i musi by¢ obsmazana na
zewnetrznej stronie.

. Ryby sa czesto gotowane w temperaturze nizszej niz 55°C, jesli chcesz tak gotowac, jest wazne, aby kupione ryby byty sklasyfikowane w klasie Sushi
(tj ryb, ktére mozna je$¢ na surowo).

. Nie wyjmuj miesa za wczesnie. Migsa powinny by¢ gotowane przynajmniej przez minimalny czas podany na wykresie i we wtasciwej temperaturze.

«  Jest OK, gotowac¢ mieso dtuzej niz w minimalnym przedziale czasowym. Ryby sa wyjatkiem od tej reguty. Takie ryby w technice sous vide beda
rozgotowane.

. Zawsze nalezy sprawdzi¢, czy potrawa jest dobrze ugotowana (np zacznie wyciekac czysty sos z wieprzowiny, drobiu, itd.). Gotuj ryby, az w catosci
beda nieprzejrzyste.
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TABELA PRZEWODNIK DO GOTOWANIA SOUS VIDE

. B Czas (godziny) .
Zywnosé/potrawa Temperatura - Uwagi
min. max.
Lekko wysmazone: 56°C 1 1%
Steki wotowe Srednie: 60°C 1% 2 Czasy dla porgji 200 - 250 g
Dobrze wysmazone: 68°C 2 2%
ieci ieleci Rozowe: 56°C 1% 3%
Jagnlecma,.aelecma, kaczka, Czasy dla pordji 200- 250 g
dziczyzna, itd. Dobrze wysmazone: 68°C 2 4
i . Soczyste/delikatne: 63°C 1% 3 .
Wieprzowina - Czasy dla porcji 200 - 250 g
Dobrze wysmazone: 70°C 3 5
. Soczyste/delikatne: 60°C 1% 3 .
Piers kurczaka Czasy dla porcji 200- 250 g
Dobrze wysmazone: 70°C 2 4
Soczyste/delikatne: 63°C 3% 5%
Udko z kurczaka, skrzydto, udo
Dobrze wysmazone: 72°C 4% 6%
Miekkie, kruche 55°C 1 2 .
Ryby Czasy dla porgji 150 - 200 g
Jedrne, dobrze ugotowane 65°C 1% 2%
Warzywa korzeniowe 80°C 4 6 Potnij na réwne kawatki, okoto 15-20 mm

WOLNE GOTOWANIE

ZALETY WOLNEGO GOTOWANIA

Zdrowie: proces wolnego gotowania zmniejsza utrate witamin i zachowuje wiecej sktadnikéw odzywczych i smakowych.

Oszczednos¢: diugie powolne gotowanie umozliwia zmiekczanie i skruszanie tanszych, twardszych mies zuzywajac tylko okoto jedna czwartg mocy na
matym palniku przecietnej ptyty.

Wygoda: przygotuj sktadniki poprzedniego dnia wieczorem, wtéz do wolnowaru, smaczny positek bedzie czekat, kiedy wrécisz do domu.

UZYWANIE TRYBU WOLNEGO GOTOWANIA
1. Wioz sktadniki do garnka i zatéz pokrywe.

2. Podtacz urzadzenie. Gtéwny wyswietlacz sterownika miga ,----". Oznacza to, ze grzatka jest wytgczona i urzadzenie jest gotowe do
zaprogramowania.
3. Nacisnij Szybsze gotowanie lub Powolne gotowanie, jak wolisz.
4. Nawyswietlaczu pojawi sie migajacy czas domyslny. W przypadku ustawienia powolnego, domyslny czas gotowania wynosi 8 godzin, a w @

przypadku ustawienia szybszego, domysIny czas wynosi 4 godziny. Aby wyregulowac czas gotowania, nalezy uzyc¢ przyciskéw A i W. Maksymalny
czas gotowania wynosi 20 godzin.

5. Nacisnij przycisk 1/0, aby rozpocza¢ gotowanie. Wyswietlacz przestanie migac i miedzy liczbami zaswieci sie “:* wskazujac, ze urzadzenie gotuje.

. Gdy czas gotowania uptynie, urzadzenie wygeneruje trzy sygnaty dzwiekowe i automatycznie sie przetaczy w ustawienie podtrzymywania
temperatury. Wyswietlacz zacznie migac i zacznie odlicza¢ w gére od zera (00:00) do 4 godzin (04:00).

. Po uptywie 4 godzin na ustawieniu podtrzymywania temperatury urzadzenie przestanie grzac i zostanie wyswietlone domyslne “----".

. Uwaga: Nie trzymaj zywnosci na ustawieniu podtrzymywania temperatury dtuzej niz 4 godziny.

. Odtaczaj urzadzenie, gdy nie jest w uzyciu i pozwol urzadzeniu catkowicie ostygnac zanim je oczyscisz i odstawisz.

Dokonywanie korekt w trakcie gotowania

Czas mozna zmieni¢ naciskajac przyciski A oraz ¥ . Po 3 sekundach, gdy juz nie jest naciskany zaden z przyciskow, liczby przestang miga¢ i gotowanie

bedzie kontynuowane w czasie nowo ujstawionym.

OGOLNE WSKAZOWKI

. Nalezy pamietac, ze sktadniki wyjete prosto z lodéwki moga wydtuzy¢ czas gotowania.
. Staraj sie nie otwiera¢ niepotrzebnie pokrywy podczas gotowania. Moze sie wtedy ujs¢ duzo ciepta, co moze spowodowac, ze multicooker bedzie
potrzebowat duzo czasu, aby osiggnac stan rownowagi.
. Sprawdzajac, czy potrawa jest gotowa, nie zapominaj, Ze gotowanie warzyw korzeniowych trwa zazwyczaj diuzej.
. Mrozonki, przed wtozeniem ich do garnka, nalezy catkowicie rozmrozic .
. Weczesniejsze podsmazenie miesa nie jest konieczne, ale moze zamkna¢ soki i doda¢ gtebi smaku. Do przyrumienienia miesa mozna uzy¢ funkgji
“smazenie” multicookera.
. Weczesniej przygotowane sktadniki (np. poprzedniego wieczoru) nalezy przechowywac w pojemnikach w lodéwce. Nie wstawiaj do lodéwki
multicookera ani garnka.
. W przypadku gotowania ryzu na kazde 100 g ryzu nalezy uzy¢ do gotowania co najmniej 150 ml ptynu .
. Makaron nie nadaje sie do gotowania na wolnym ogniu, poniewaz staje sie zbyt miekki. Jesli przepis wymaga uzycia makaronu, nalezy go wstepnie
ugotowad, a nastepnie wmieszac 30-40 minut przed koricem gotowania.
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. Po wiozeniu wszystkich sktadnikéw do garnka, nie powinien on by¢ wypetniony wiecej niz w trzech czwartych. Jesli bedzie przepetniony, podczas
gotowania zawarto$¢ moze sie przelac lub wykipiec.

«  Jesdligotowe danie jest zbyt rzadkie, mozna je zagesci¢, uzywajac odrobiny skrobi kukurydzianej, maki ararutoweyj, itp. Na kazde 250-300 ml ptynu,
wymieszaj 2 tyzki skrobi kukurydzianej z taka iloscig wody, aby powstata cienka rozczyn. Dodaj rozczyn do potrawy na okoto 30-45 minut przed

korncem gotowania. Mozna réwniez doda¢ gotowy sos zageszczajacy zgodnie z instrukcjg producenta.

WSKAZOWKI DOTYCZACE GOTOWANIA

Warzywa

Powolne gotowanie jest idealne dla warzyw. Dzieki niewielkiemu odparowywaniu zachowuja one swoje soki i aromaty.

Warzywa korzeniowe, takie jak ziemniaki, marchew, rzepa i brukiew, wymagaja wolniejszego gotowania niz mieso. Pokrdj je na kawatki i zanurz w ptynie
do gotowania. Warzywa nalezy umiescic jak najblizej dna garnka.
Szybko gotujace sie warzywa, takie jak groszek czy kukurydza, nalezy doda¢ na pét godziny przed koricem gotowania.
Suszone nasiona roslin straczkowych (fasola, groch i soczewica)
Niektdre suszone nasiona roslin straczkowych (soczewica, groch, itp.) moga wymagac namoczenia przed gotowaniem. Przed uzyciem nalezy zawsze

sprawdzi¢ zalecenia na opakowaniu.

OSTRZEZENIE Suszona fasola (np. czerwona fasola kidney, cannellini, itp.) powinna by¢ namoczona przez minimum 8 godzin i gotowana przez co
najmniej 10 minut przed wtozeniem do multicookera. W przypadku spozycia na surowo lub w stanie niedogotowanym sa trujace.

Mieso i drob

. Powolne gotowanie zmiekcza tarisze kawatki miesa, zmniejsza kurczenie sie i parowanie, zachowujac smak i wartosci odzywcze. Do powolnego
gotowania najlepsze sg najchudsze kawatki miesa.

. Nalezy odcig¢ nadmiar ttuszczu z miesa, poniewaz ttuszcz podczas gotowania bedzie przenikac do ptynu.

«  Jedlito mozliwe, nalezy uzywa¢ kurczaka bez skory.

. Do zapiekanek i gulaszu mieso nalezy pokroi¢ w réwnga kostke (ok. 2,5 cm).

PRZELICZANIE PRZEPISOW Z TRADYCYJNEGO PIEKARNIKA

Podane czasy sa orientacyjne i moga sie rézni¢ w zaleznosci od sktadnikdw i ilosci. Przed podaniem zawsze nalezy sprawdzi¢, czy potrawa jest doktadnie

upieczona.
Czas gotowania w piekarniku (minuty) Czas powolnego gotowania (godziny) Czas szybszego gotowania (godziny)
15-30 4-6 1-2
30-60 6-8 2-4
60-180 8-12 4-7

PARA

1. Garnek napetnij woda do gtebokosci ok. 2 - 2,5 cm. W ten sposéb mozna gotowac na parze przez ok. 30 minut. Nie dodawaj zbyt duzo wody,
poniewaz skfadniki nie powinny by¢ zanurzone.
2. Umies¢ stojak do gotowania na parze w garnku (rys. C). Dodaj do garnka sktadniki, takie jak Swieze warzywa pokrojone w jednakowej wielkosci i

przykryj szklana pokrywa.

3. Podfacz urzadzenie. Gtéwny wyswietlacz sterownika miga ,----". Oznacza to, ze grzatka jest wytaczona i urzadzenie jest gotowe do

zaprogramowania.

4. Naciénij przycisk Para gotowania na parze.
5. Wyswietlacz zacznie migac i pokaze domysiny czas 30 minut. Aby dostosowac czas gotowania, uzyj przyciskow A i V. Maksymalny czas gotowania

wynosi 2 godziny.

6.  Nacisnac przycisk 1/0. Wy$wietlacz przestanie miga¢, a garnek zacznie sie nagrzewac.
7. Gdy temperatura w urzadzeniu osiggnie 100°C, rozpocznie sie odliczanie czasu.
8.  Pozakonczeniu czasu gotowania urzadzenie przestanie grza¢ i powrdci do domyslnego wskazania: “----".

Wskazéwki

«  Zwracaj uwage na swieze warzywa i nie przegotuj ich. Staraj sie, aby warzywa miaty jasny kolor i byty lekko miekkie, ale nie wiotkie. Doktadne czasy

znajduja sie w przepisie.
Zalecane czasy parowani

Te potrawy najlepiej przygotowywac na zimnym parowarze

Produkty (Swieze) Uwagi Czas (minuty)
Brokut Potnij na 1-2 cm rézyczki/kawatki 13-15
Zielona fasolka Ut6z ptasko na stojaku do gotowania na parze 13-15
Marchew Pokréj w plastry o grubosci ok. 1 cm 17-19
Kapusta (wtoska) Porwij lub potnij na kawatki 1-13
Szparagi Ut6z ptasko na stojaku do gotowania na parze 11-13
Cukinia Pokréj w plastry o grubosci ok. 1 cm 9-11
Brukselka W catosci (ok. 2 cm $rednicy) 13-15
Kalafior Potnij na 1-2 cm rézyczki/kawatki 15-17
Kukurydza cukrowa W catosci, w kolbach 17-21
Ziemniaki Mtode ziemniaki lub ziemniaki pokréj na kawatki 1-2 cm 21-23
Jajko gotowane Na miekko/srednie/na twardo/mocno ugotowane 5-6/7-8/9-10/11-12

102




Produkty (Swieze) Uwagi Czas (minuty)
Jajko w koszulce Wtéz do kokilki lub matego naczynia 5-6
Piersi z kurczaka Rozbierz na ptaty lub pokréj na kawatki 1-2cm 12-14
tosos/ryby dorszoksztattne Dorsz, plamiak, itp. 7-9

Ryby morskie biate Gtadzica, sola, bas, itp. 3-4

Ryby na stek Tunczyk, miecznik, itp. 7-9
Jarmuz - Kale/cavolo nero Pokrdj na kawatki 9-1
Krewetki krolewskie \évcﬁgéjigzzlizwapnﬁz: Gotuj na parze przez 2-3 minuty, az krewetki bedg catkowicie ugotowane. Zamieszaj w

RYZ

1. Podtacz urzadzenie. Gtéwny wyswietlacz sterownika miga ,----". Oznacza to, ze grzatka jest wylgczona i urzadzenie jest gotowe do

zaprogramowania.

Wsyp ryz zgodnie z tabelg i zat6z szklang pokrywe.

Naci$nij przycisk Ryz. Na wyswietlaczu pojawi sie komunikat “----".

Nacisnij przycisk 1/0. Urzadzenie wyda jeden sygnat dZzwiekowy. Na wyswietlaczu pojawig sie kolejno kreski. (-...), (.-..), (..- ), (... -). Bedzie to
trwato przez caty cykl gotowania. Podczas catego cyklu gotowania, aby zapewnic¢ prawidtowe gotowanie ryzu, pokrywa powinna by¢ zamknieta, .
Ryz jest ugotowany, gdy temperatura osiggnie ok. 105°C, ptyn znajdujacy sie w garnku zostanie wchtoniety przez ryz, a jego nadmiar wygotowany.
Po zakonczeniu gotowania urzadzenie automatycznie przetaczy sie na tryb utrzymywania ciepta. Wyswietlacz zacznie migac i odlicza¢ czas od zera
(00:00) do 4 godzin (04:00).

Po uptywie 4 godzin na ustawieniu podtrzymywania temperatury urzadzenie przestanie grzac i zostanie wyswietlone domyslne “----".

. Uwaga: Nie trzymaj zywnosci na ustawieniu podtrzymywania temperatury dtuzej niz 4 godziny.
. Odtaczaj urzadzenie, gdy nie jest w uzyciu i pozwol urzadzeniu catkowicie ostygnac zanim je oczyscisz i odstawisz.
6.  Po zakonczeniu nacisnij przycisk 1/0.

Wskazéwki

. Przed podaniem ryz powinien odpocza¢ w trybie utrzymywania ciepta przez co najmniej 15 minut.

Schemat gotowania ryzu

Ryz (gram) Woda (ml) Przyblizona liczba porcji

DLA RYZU BIALEGO

100 240 1-2

200 480 2-4

300 720 3-5

DLA RYZU BRAZOWEGO
100 320 12

200 640 2-4

300 960 3-5

« W przypadku innych rodzajéw ryzu niewymienionych w tabeli gotowania, lub w razie watpliwosci nalezy postepowac zgodnie z instrukcjami
podanymi na opakowaniu.

GOTOWANIE

1. Dodaj wode i sktadniki oraz natéz szklang pokrywe.
2. Podtacz urzadzenie. Gtéwny wyswietlacz sterownika miga ,----". Oznacza to, ze grzatka jest wytgczona i urzadzenie jest gotowe do
zaprogramowania.

3. Nacisnij przycisk Gotowanie

4, Domyslny czas gotowania wynosi 30 minut. Aby dostosowac czas gotowania, nalezy uzyc¢ przyciskéw A i . Maksymalny czas gotowania wynosi 2
godziny.

5. Nacisna¢ przycisk I/0. Wyswietlacz przestanie migac, a garnek zacznie sie nagrzewac.

6.  Gdy temperatura urzadzenia osiggnie 100°C, urzadzenie wyda dwa sygnaty dzwiekowe i rozpocznie sie odliczanie czasu.

7. Pozakonczeniu czasu gotowania urzadzenie przestanie grzac i powrdci do domyslnego wskazania: “----".

. WAZNE: Jesli przygotowujesz makaron, przed dodaniem makaronu upewnij sie, ze woda jest wrzaca.
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UTR YWANIE CIEPLA

WAZNE: Nie uzywaj ustawienia Utrzymywanie ciepta do gotowania. Uzywaj go tylko do utrzymywania ciepta ugotowanych potraw, ktdre sg juz
gorace.
Rozpocznij z juz ugotowanymi i goracymi sktadnikami w garnku, przykrytymi szklang pokrywa.

2. Nacisnij przycisk Utrzymywanie ciepta.
3. Nacisnij przycisk 1/0.
. Na wyswietlaczu rozpocznie sie odliczanie od zera (00:00) do 4 godzin (04:00).
Po uptywie 4 godzin na ustawieniu podtrzymywania temperatury urzadzenie przestanie grzac i zostanie wyswietlone domyslne “----".
Uwaga: Nie trzymaj zywnosci na ustawieniu podtrzymywania temperatury dtuzej niz 4 godziny.
Odtaczaj urzadzenie, gdy nie jest w uzyciu i pozwol urzadzeniu catkowicie ostygnac zanim je oczyscisz i odstawisz.
SERWOWANIE JEDZENIA
Po ugotowaniu potrawy mozna jg podawac bezposrednio z garnka.
1. Wylacz (1/0) i wyjmij wtyczke multicookera.
2. Wysun z garnka panel sterowania.
3. Zapomoca uchwytow przenie$ garnek wraz z jego zawartoscia na stét i podaj potrawe.

Zachowaj szczegdlng ostrozno$¢ podczas przenoszenia garnka, poniewaz zaréwno garnek, jak i sktadniki bedg GORACE! Zawsze jedli to konieczne,
uzywaj uchwytdéw i rekawic kuchennych, .

Upewnij sig, ze powierzchnia, na ktdrej stawiasz garnek nie zostanie uszkodzona przez ciepto. Przed postawieniem garnka nalezy przygotowac
miejsce do serwowania poprzez potozenie podktadki zaroodpornej lub odpowiedniej tacy.

OBSLUGA | KONSERWACJA

1.

Przed czyszczeniem lub odstawieniem urzadzenia wytgcz wtyczke zasilania z gniazdka.

2. Zdejmij panel sterowania i wytrzyj go wilgotna sciereczka. NIE WOLNO zanurza¢ panelu sterowania w wodzie ani w zadnym innym ptynie.
3. Garnekiszklang pokrywe mozna my¢ w zmywarce do naczyn lub recznie w cieptej wodzie z mydtem.
4. Przed odtozeniem, urzadzenie powinno dobrze wyschnac.
Nie uzywaj ostrych srodkéw do szorowania, wetny drucianej, ani mydta w kostce.
RECYKLING

baterii oznaczonych jednym z tych symboli nie nalezy wyrzucac z nieposortowanymi odpadami komunalnymi. Produkty elektryczne

E E Aby unikna¢ problemoéw srodowiskowych i zdrowotnych spowodowanych niebezpiecznymi substancjami, sprzetu, akumulatoréw i
—

i elektroniczne, w tym, baterie jednorazowe i akumulatory, nalezy zawsze utylizowa¢ w odpowiednim publicznym punkcie zbiérki
odpaddéw/recyklingu.
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Procitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu, proslijedite ih ako dajete uredaj. Uklonite cijelo pakiranje prije uporabe.

VAZNE SIGURNOSNE MJERE

Postujte osnovne sigurnosne mjere, ukljucujudi slijedece:

Ovaj uredaj mogu koristiti djeca od 8 godina pa na vise i osobe smanjenih tjelesnih, osjetilnih ili mentalnih
sposobnosti ili osobe koje ne raspolazu iskustvom i znanjem ako su pod nadzorom: ili rade po uputama, te
razumiju ukljuc¢ene opasnosti. Djeca se ne smiju igrati s uredajem. Cis¢enje i odrzavanje ne smiju vrsiti djeca
ako nisu starija od 8 godina i moraju biti pod nadzorom. DrZite uredaj i kabel van dosega djece mlade od 8

godina.
Ako je kabel ostecen, radi izbjegavanja opasnosti, mora ga zamijeniti proizvodac, ovlasteni servis ili osoba

slicne stru¢nosti.

® Nemojte koristiti ovaj uredaj u blizini kada, tu$eva, umivaonika ili drugih posuda s vodom.

A\ Povrsine uredaja ce postati vruce.

Prije pranja lonca za kuhanje potrebno je ukloniti upravljacku plocu. Prije ponovne uporabe uredaja, dobro

osu5|te lonac za kuhanje.
Ostavite najmanje 50 mm prostora oko uredaja.
Budite izuzetno oprezni kad pomjerate uredaj koji sadrzi vrucu hranu ili vruce tekucine.
Koristite rukavice za pecnicu ili sli¢cnu zastitu kad skidate poklopac. Kod skidanja poklopaca pazite na izlazecu paru.
Nemojte stavljati poklopac ili neki drugi predmet na uredaj.
Iskopcajte uredaj iz uti¢nice kad ga ne koristite, prije pomicanja i ¢is¢enja.
Nemojte koristiti uredaj u bilo koje druge svrhe osim onih opisanih u ovim uputama.
Nemojte koristiti uredaj ako je ostecen ili neispravan.
Nemojte stavljati lonac za kuhanje na bilo kakvu povrsinu osjetljivu na toplinu. Uvijek stavljajte lonac na umetak ili podlogu otpornu na toplinu.
Baza lonca za kuhanje ima hrapavu povrsinu i moZe ostaviti ogrebotine ili druge znakove na osjetljivim ili poliranim povrsinama. Uvijek stavite
zastitnu podlogu ispod lonca za kuhanje kako biste zastitili ove vrste povrsine.

ISKLJUCIVO ZA KUCNU UPORABU

DUJELOVI
1. Stakleni poklopac 3. Drske 5. Redetka za kuhanje na pari
2. Lonacza kuhanje 4. Upravljacka ploca 6. Redetkaza pecenje
PRUJE PRVE UPORABE
Uklonite sav ambalazni materijal i naljepnice. Operite odvojive dijelove u toploj sapunici, dobro isperite, ostavite da se iskaplju i osuse na zraku.
REGULATORI
Na sljedecoj tablici prikazan je kratak opis funkcija upravljacke ploce.
e . . . . .. y . . o . S
_J | Odrzavanje topline Odabira nacin odrzavanja topline. e@ﬂ Pecenje Odabira nacin pecenja.
‘% Para Odabira nacin kuhala na paru. Sous Vide Odabira nacin sous vide.
% Riza Odabira nacin kuhanja rize. ﬂ Temperatura Koristi se za odabir temperature za podesavanje.
Kljucanje odabira nacin kljucanja. @ Vrijeme Koristi se za odabir vremena za podesavanje.
cji_é»- Poprzivanje Odabira nacin poprzivanja. A 'V | Koristi se za povecavanje/smanjivanje temperature ili viemena.
s“ V.ISOka postavka sporog kuhanja Kor!st| se 23 odabir 1/0 | Koristi se za pokretanje ili zaustavljanje uredaja.
visoke postavke kuhala za sporo kuhanje.
s Niska postavka sporog kuhanja Koristi se za odabir niske
postavke kuhala za sporo kuhanje.

SASTAVLJANJE

Upravljacku plo¢u mozete ukloniti kad posluzujete hranuiili kad istite jedinicu.

Namjestanje:

Izvucite utikac iz elektri¢ne uti¢nice i kliznim pokretom umetnite upravljacku plocu u prednji dio lonca za kuhanje (SI. A).
Skidanje:

Izvucite utikac iz elektri¢ne uti¢nice, te kliznim pokretom skinite upravljacku plocu iz lonca za kuhanje.
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MJERNE JEDINICE TEMPERATURE

Za prebacivanje s jedne mjerne jedinice na drugu (s °F na °Ci obratno) drZite pritisnutom tipku za temperaturu 3 sekunde.

FUNKCIJE KUHANJA

Poprzivanje: Koristite viSenamjensko kuhalo za pirjanje, poprzivanje i przenje.

Pecenje: Savrieno za pecenje komada mesa, uz uporabu resetke za pecenje koja je dio opreme.

Sous vide: sous vide je tehnika kuhanja hrane u vakuumski zatvorenoj vrecici u vodenoj kupki pod precizno reguliranom temperaturom. Vakumiranjem
hrane u vre¢icama zadrzavaju se sokovi i svi okusi koji bi se izgubili tijekom uobicajenog kuhanja.

Sporo kuhanje: savrieno za slozence, juhe, variva i kombinacije mesa i povréa.

Para: Sluzi za kuhanje na pari povréa, ribe, itd., uz uporabu resetke za kuhanje na pari.

Riza: Za automatsku pripremu savrsene rize.

Kljucanje: Za prokuhavanje sastojaka, pravljenje juha, tjestenine, itd.

Odrzavanje topline: Omogucuje odrzavanje topline kuhane hrane prije posluzivanja.

POPRZIVANJE

Ukopcajte utikac¢ uredaja u uti¢nicu elektricne mreze. Na glavnom zaslonu upravljacke ploce treperit ¢e ,----". To znaci da je zagrijavanje isklju¢eno i
da je uredaj spreman za programiranje.

Pritisnite tipku Poprzivanje.

Zaslon Ce treperiti i prikazat ce se zadano vrijeme od 30 minuta.

Za podesavanje vremena koristite tipke A i W. Maksimalno vrijeme kuhanja je 1 sat.

Pritisnite tipku I/0. Zaslon ¢e prestati treperiti i lonac za kuhanje ¢e poceti zagrijavanje.

Kad temperatura jedinice dostigne otprilike 220 °C, zapocinje odbrojavanje vremena.

Dodajte maslac, ulje itd. u lonac za kuhanje i koristite ga na isti nacin kao kad koristite tavu za przenje.

Kad zavrsite, pritisnite tipku 1/0.

Iskopcajte uredaj iz uti¢nice kad nije u uporabi i uvijek ga ostavite da se potpuno ohladi prije ¢is¢enja i cuvanja.
Nemojte koristiti poklopac kad rabite funkciju poprzivanje.

—_

NV A WN

PECENJE

Postavite reSetku za pecenje u lonac za kuhanje i dodajte sastojke (SI. B).

—_

2. Ukopdajte utikac uredaja u uti¢nicu elektri¢ne mreze. Na glavnom zaslonu upravljacke ploce treperit ¢e ,----". To znaci da je zagrijavanje iskljuceno i
da je uredaj spreman za programiranje.

3. Pritisnite tipku Pecenje.

4. Nazaslonu ¢e se prikazati zadana temperatura od 204 °C. Za promjenu temperature koristite tipke A i V. Raspon je otprilike od 65 do 215 °C.

5. Potom pritisnite tipku Vrijeme. Zadano vrijeme kuhanja je 1 sat i 30 minuta. Za pode$avanje vremena kuhanja koristite tipke A i Y. Maksimalno
vrijeme kuhanja je 20 sati.

6.  Nakon sto ste postavili temperaturu i vrijeme, pritisnite tipku 1/0. Zaslon ce prestati treperiti i pocet ¢e kuhanje.

. Kad se zavrsi vrijeme kuhanja, jedinica ce se oglasiti zvu¢nim signalom tri puta i automatski ¢e preci na postavku odrzavanja topline. Zaslon ¢e
treperiti i poceti odbrojavanje od nule (00:00) do 4 sata (04:00).

. Nakon $to je postavka odrzavanja topline bila ukljucena 4 sata, jedinica ce prekinuti grijanje i vratit ¢e se na zadani zaslon: ,----".

. Napomena: Nemojte drzati hranu na postavci odrzavanja topline vise od 4 sata.

. Iskopcajte uredaj iz uti¢nice kad nije u uporabi i uvijek ga ostavite da se potpuno ohladi prije ¢iS¢enja i cuvanja.

Savjeti

. Priblizni maksimalni kapacitet za pecenje je 1,8-2,2 kg piletine ili 1,3-1,8 kg pecenja.

Ako zelite jaci okus zapecenog mesa, prije pecenja koristite funkciju Poprzivanje kako bi se meso zarumenilo.

Uvijek pecite s postavljenim poklopcem. Otvorite poklopac $to je manje moguce kako biste osigurali ravnomjerno kuhanje i kako biste sprijecili izlaz
topline.

Uporaba termometra za meso moze Vam znacajno pomoci u dobivanju boljih i preciznijih krajnjih rezultata.

SOUS VIDE

Za sous vide kuhanje bit ¢e vam potrebna vrecica u koju Cete staviti sastojke i iz koje mozete ukloniti $to je vise moguce zraka, te zavariti.

PRIPREMA

Stavite sastojke u odabranu vrecicu. Koristiti jednu vrecicu za jednu porciju. Pokusajte napraviti porcije slicne veli¢ine. Prije zavarivanja vrecice, iz nje
trebate ukloniti $to je vise moguce zraka.
Za vrecice sa zip kliznim zatvarac¢em:

1. Rucninacin (sl. D)
Stavite vrecicu na ravnu povrsinu i rukom pazljivo pritisnite vrecicu kako biste ispustili $to je vise moguce zraka. Prilikom vréenja ove radnje pazite da ne
zgnjecite ili oStetite sastojke. Potom zatvorite zatvarac na vredici.

2. Nacin uranjanjem u vodu (sl. E)
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Hladnom vodom napunite posudu odgovarajuce veli¢ine u koju moze stati vrecica sa zip zatvaracem sa sastojcima. Stavite sastojke u vrecicu i zatvorite
zatvarac skoro potpuno ostavljajuci samo mali otvor u jednom kutu. Polako gurnite vrecicu u vodu ostavljajuci nezatvoreni kut van vode. Kod vrienja ove
radnje, uvjerite se da voda slu¢ajno ne ude u vrecicu. Kad uronite vrecicu, voda ¢e gurnuti skoro sav preostali zrak van. Na kraju, zatvorite kut i izvadite
vrecicu iz posude.

Za silikonske vrecice:

Slijedite upute proizvodaca vrecice.

Za aparate za vakumiranje:

Za svrhe sous vide kuhanja, savrsen je aparat za vakuumsko zavarivanje vrecica s hranom. Koristite odgovarajuce vrecice koje preporucuje proizvodac i
slijedite upute prilozene uz aparat.

UPORABA SOUS VIDE NACINA KUHANJA

1. Dodajte toplu vodu i napunite lonac za kuhanje otprilike do polovine. Koristite vodu iz slavine za toplu vodu (ne klju¢ajucu). Pokusajte dobiti
temperaturu vode $to je vise moguce blizu temperature pri kojoj kuhate, jer Cete tako skratiti nepotrebno vrijeme ¢ekanja. Po potrebi koristite
mjesavinu tople i hladne vode. Ako je voda koju stavite u kuhalo na temperaturi koje se jako razlikuje od temperature na kojoj c¢ete kuhati, uredaju ¢e
trebati vise vremena da zagrije voduiili da je ohladi do odabrane temperature.

2. Ukopdajte utika¢ uredaja u uticnicu elektri¢ne mreze. Na glavnom zaslonu upravljacke ploce treperit ¢e ,----". To znadi da je zagrijavanje iskljuc¢eno i
da je uredaj spreman za programiranje.

3. Stavite vrecicu s hranom u lonac za kuhanje pazedi da je potpuno uronjena. Ako je potrebno, dodajte vodu. Ako stavljate nekoliko vredica
istovremeno, koristite reSetku koja je dio opreme, kako biste ih odrzali odvojenima.

4. Postavite stakleni poklopac.

5. Pritisnite tipku Sous Vide.

6. Zadanatemperatura pecenja je 57 °C. Za promjenu temperature koristite tipke A i W. Raspon je otprilike od 38 do 96 °C.

7. Potom pritisnite tipku Vrijeme. Zadana postavka vremena kuhanja je 1 sat. Za pode$avanje vremena kuhanja koristite tipke A i Y. Maksimalno
vrijeme kuhanja je 20 sati.

8.  Pritisnite tipku 1/O. Zaslon Ce prestati treperiti i lonac za kuhanje ¢e poceti zagrijavanje.

9. Utom trenutku pocinje zagrijavanje vode do ciljane temperature. Vrijeme zagrijavanja se razlikuje. Hrana u vrecici moze ostati u vodi tijekom
zagrijavanja dok je temperatura postavljena na 55 °C ili viSe. Tajmer za ciklus kuhanja pocet ¢e odbrojavanje samo nakon $to voda dostigne ciljanu
temperaturu.

. Kad se zavrsi vrijeme kuhanja, jedinica ce se oglasiti zvuénim signalom tri puta i automatski ¢e preci na postavku odrzavanja topline. Zaslon ¢e
treperiti i poceti odbrojavanje od nule (00:00) do 4 sata (04:00).

. Nakon $to je postavka odrzavanja topline bila uklju¢ena 4 sata, jedinica ¢e prekinuti grijanje i vratit ¢e se na zadani zaslon: ,----".

. Napomena: Nemojte drzati hranu na postavci odrzavanja topline vise od 4 sata.

. Iskopcajte uredaj iz uti¢nice kad nije u uporabi i uvijek ga ostavite da se potpuno ohladi prije ¢is¢enja i cuvanja.

ZAVRSNI KORACI

Neku hranu moguce je jesti odmah nakon kuhanja. Za odreske i drugo meso, nakon kuhanja, poprzivanje je vrlo bitno za dobivanje najboljeg okusa i

teksture.

. Koristite funkciju Poprzivanje visenamjenskog kuhala kako biste poprzili rubove i strane mesa po zelji (do 2 minute sa svake strane).

NAPOMENE O VREMENIMA KUHANJA | SIGURNOSTI HRANE

Kako bi se rizik od bolesti izazvanih hranom kuhanom na neodgovarajuci nacin sveo na minimum, napominjemo sljedece:

. Kuhanje hrane na ispravnoj temperaturi i u odgovarajuéem vremenu osigurava unistavanje Stetnih bakterija. Uvijek provjerite savjete na pakiranju
hrane i slijedite priloZzene upute za kuhanje.
Iz sigurnosnih razloga, hrana kuhana na temperaturi nizoj od 55 °C (npr. odrezak) ne smije se kuhati dulje od 2 sata i treba je poprziti izvana.

. Riba se obi¢no kuha na temperaturama nizim od 55 °C i ako namjeravate to Ciniti, vazno je da kupite ribu koja je klasirana kao sushi (tj. riba koja se
moze jesti sirova).

. Nemojte vaditi meso prerano. Pustite da kuhanje traje barem minimalno vrijeme navedeno na tablici pri to¢noj temperaturi.

. Mozete ostaviti meso duze od raspona minimalnog vremena. Riba je izuzetak ovom pravilu. Riba ¢e postati raskasena ako se prekuha uporabom
sous vide tehnike kuhanja.

. Uvijek provjerite je li hrana dobro pecena iznutra (npr. za svinjetinu, piletinu, itd. dok iz nje ne poéne curiti proziran sok). Kuhajte ribu dok joj boja
mesa ne postane potpuno mutna.

TABLICA - VODIC ZA SOUS VIDE KUHANJE

Vrijeme (u satima)
Hrana Temperatura - Napomene
min. maks.
Srednje do malo peceno: 56°C 1 1%
. . - p Vremena se zasnivaju nha porcijama od
. 0 1
Govedi odresci Srednje peceno: 60°C 1% 2 200- 250 g,
Dobro peceno: 68°C 2 2%
Janjetina, teletina, pacetina, Roza: 56°C 1% 3% Vremena se zasnivaju na porcijama od
Srnetina, itd. Dobro peéeno: 68°C 2 4 200- 250 g.
I Socno/mekano: 63°C 1% 3 Vremena se zasnivaju na porcijama od
Svinjetina
Dobro peceno: 70°C 3 5 200-250g.
i Socno/mekano: 60°C 1% 3 Vremena se zasnivaju na porcijama od
Pileca prsa p
Dobro peceno: 70°C 2 4 200-250g.
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Vrijeme (u satima)

Hrana Temperatura - Napomene
min. maks.
Soc¢no/mekano: 63°C 3% 5%
Pile¢i bataci, krilca, zabatci
Dobro peceno: 72°C 4% 6
Riba Mekana, pahuljasta 55°C 1 2 Vremena se zashivaju na porcijama od
Cvrsta, dobro pecena 65°C 1% 21 150-200g.
Korjenasto povrée 80°C 4 6 IzreZite na komade jednake velic¢ine, od
15-20 mm.

SPORO KUHANJE

PREDNOSTI SPOROG KUHANJA

Zdravlje: Njezno kuhanje smanjuje ostecenje vitamina i zadrzava vise hranljivih tvari i okusa.

Ekonomi¢nost: Dugo, lagano kuhanje moze omeksati jeftinije, grublje komade mesa, a koristi oko cetvrtine malog kola za kuhanje na prosje¢noj grijacoj
ploci.

Udobnost: pripremite sastojke prethodnu vecer, stavite ih u lonac za lagano kuhanje prije nego $to odete i ukusno jelo ¢e vas Cekati prije nego $to se
vratite doma.

UPORABA SPOROG KUHANJA
1. Dodajte sastojke u lonac za kuhanje i namjestite poklopac.
2. Ukopcajte utikac uredaja u uticnicu elektricne mreze. Na glavnom zaslonu upravljacke ploce treperit ¢e ,----". To znaci da je zagrijavanje iskljuceno i

da je uredaj spreman za programiranje.

3. Pritisnite tipku Visoka postavka sporog kuhanja ili Niska postavka sporog kuhanja prema potrebi.

4. Nazaslonu ce treperiti zadano vrijeme. Za nisku postavku, zadano vrijeme kuhanja je 8 sati, a za visoku postavku, zadano vrijeme je 4 sata. Za
podesavanje vremena kuhanja koristite tipke A i W. Maksimalno vrijeme kuhanja je 20 sati.

5. Kako biste zapoceli kuhanje pritisnite tipku I/O. Zaslon ¢e prestati treperiti, a znak ,:" izmedu brojeva pocet ce s treperenjem, ukazujudi da je uredaj
poceo s kuhanjem.

. Kad se zavrsi vrijeme kuhanja, jedinica ¢e se oglasiti zvu¢nim signalom tri puta i automatski ¢e preci na postavku odrZavanja topline. Zaslon ¢e
treperiti i poceti odbrojavanje od nule (00:00) do 4 sata (04:00).

. Nakon $to je postavka odrzavanja topline bila ukljucena 4 sata, jedinica ¢e prekinuti grijanje i vratit ¢e se na zadani zaslon: ,----".

. Napomena: Nemojte drzati hranu na postavci odrZavanja topline vise od 4 sata.

. Iskopcajte uredaj iz uti¢nice kad nije u uporabi i uvijek ga ostavite da se potpuno ohladi prije ¢is¢enja i cuvanja.

Podesavanje tijekom kuhanja

Mozete podesiti vrijeme pritiskom na tipke A i V. Ako ne pritisnete nijednu tipku u roku od 3 sekunde, brojevi ¢e prestati treperiti i pocet ¢e novo vrijeme

za kuhanje.

OPCI SAVJETI

. Imajte u vidu da namirnice koristene izravno iz hladnjaka mogu povecati vrijeme kuhanja.

«  Tijekom kuhanja nastojte da ne otvarate poklopac nepotrebno. Kad to radite puno topline moze izadi i visenamjenskom kuhalu trebat ¢e puno
vremena da se ponovno vrati u prethodno stanje.

. Kad probate je li jelo skuhano, nemojte zaboraviti da korjenastom povrcu treba vise vremena da se skuha.

. Potpuno otopite zamrznutu hranu prije nego $to je dodate u lonac za kuhanje.

. Rumenjenje mesa prije kuhanja nije izri¢ito neophodno, ali moze pomoci da zapecati vlaznost u mesu i pojaca okus. Za rumenjenje mesa koristite
funkciju poprzivanja na visenamjenskom kuhalu.

. Namirnice koje pripremite ranije (npr. no¢ prije) spremite u hladnjak u posudama. Nemojte stavljati visenamjensko kuhalo ili lonac za kuhanje u
hladnjak.

. Kad kuhate rizu, koristite najmanje 150 ml tekucine za kuhanje za svakih 100 g rize.

«  Tjestenina nije prikladna za sporo kuhanje, jer postaje previse mekana. Ako Va$ recept zahtijeva tjesteninu, nju treba prethodno skuhati i potom
umijesati 30-40 minuta prije kraja vremena kuhanja.

. Nakon $to ste u lonac za kuhanje stavili sve namirnice, on ne bi trebao biti pun preko tri ¢etvrtine. Ako ga previse napunite, tijekom uporabe moglo
bi doci do prskanja vruce tekucine ili prelijevanja.

« Ako je pripremljeno jelo previse te¢no, moze se zgusnuti uporabom manje koli¢ine skrobi, indijske marante, itd. Za svakih 250-300 ml tekucine,
mijesajte zajedno 2 Zlice $krobi s dovoljno vode dok se ne napravi tanka kasa. Dodajte kasu jelu otprilike 35-40 minuta prije kraja kuhanja. Kao
alternativa, umijesajte gotovi umak u granulama, slijedeci upute proizvodaca.

SMJERNICE ZA KUHANJE

Povrée

Sporo kuhanje idealno je za povrce. Ima malo isparavanja, tako da se zadrzavaju svi sokovi i okusi.

Korjenasto povrée kao Sto su krumpir, mrkva, repa i Svedska repa trebaju se vise sporo kuhati nego meso. Isjeckajte ih na komadice veli¢ine zalogaja i
uronite ih u tekuc¢inu za kuhanje. Stavite povrce $to blize dnu lonca.

Povrée koje se brzo kuha, kao $to su grasak i slatki kukuruz, treba dodati pola sata prije kraja kuhanja.
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Mahunarke (grah, grasak i leca)
Neke suhe mahunarke (leca, grasak, itd.) moZe biti potrebno potopiti prije uporabe. Uvijek provjerite upute na pakiranju prije uporabe.

UPOZORENJE suhi grah (npr. crveni grah, cannellini grah, itd.) treba potopiti minimalno 8 sati i kuhati najmanje 10 minuta prije nego $to ga dodate u

kuhalo za sporo kuhanje. Grah je otrovan ako se jede sirov ili nedovoljno kuhan.

Meso i piletina

. Sporo kuhanje omeksava jeftinije dijelove mesa i smanjuje skupljanje i isparivanje, zadrzavajuci okus i hranjivu vrijednost. Nemasni dijelovi mesa su
najbolji za sporo kuhanje.

«  Odsijecite visak masti s mesa, jer to moze biti dodatna mast tekucini tijekom kuhanja.

« Gdje je to moguce, koristite piletinu bez koze.

. Zaslozence i gulase, izrezite meso na kocke jednake veli¢ine (otprilike 2,5 cm).

PRETVARANJE RECEPATA IZ TRADICIONALNE PECNICE

Ova vremena su priblizna i mogu se razlikovati ovisno o sastojcima i koli¢cinama. Prije sluzenja uvijek provjerite je li hrana dobro skuhana.

Vrijeme pecenja u pecnici (u minutama) Vrijeme na niskoj postavci sporog kuhanja (u | Vrijeme na visokoj postavci sporog kuhanja (u
satima) satima)

15-30 4-6 1-2

30-60 6-8 2-4

60-180 8-12 4-7

PARA

1. Napunite lonac za kuhanje vodom na otprilike 2 - 2,5 cm.To ¢e vam dati oko 30 minuta kuhanja na pari. Nemojte dodati previse vode, jer ¢e u
protivnom sastojci biti uronjeni.

2. Postavite reetku za kuhanje na pari u lonac za kuhanje (SI. C). Dodajte sastojke kao $to su svjeze povrce izrezano na istu veli¢inu u lonac za kuhanje i
stavite stakleni poklopac.

3. Ukopcajte utikac uredaja u uti¢nicu elektricne mreze. Na glavnom zaslonu upravljacke ploce treperit ¢e ,----". To znaci da je zagrijavanje isklju¢eno i
da je uredaj spreman za programiranje.

4. Pritisnite tipku Para.

5. Zaslon ¢e treperiti i prikazat ¢e se zadano vrijeme od 30 minuta. Za podesavanje vremena kuhanja koristite tipke A i . Maksimalno vrijeme kuhanja

je 2 sata.

Pritisnite tipku /0. Zaslon ¢e prestati treperiti i lonac za kuhanje ¢e poceti zagrijavanje.
Kad temperatura jedinice dostigne 100 °C, zapocinje odbrojavanje vremena.

avjeti

6
7
8.  Kad se zavrsi vrijeme kuhanja, jedinica ce prekinuti grijanje i vratit ¢e se na zadani zaslon: “----".
S

Preporucena vremena kuhanja na pari
Sljedeca hrana se najbolje kuha koriste¢i kuhalo na paru od hladnog stupnja.

Pazite na svjeze povrce i nemojte ga prekuhati. Cilj vam je dobiti povrce Zivih boja i malo omeksano, ali ne gnjecavo. Za precizna vremena,
pogledajte recept.
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Hrana (svjeza) Napomene Vrijeme (u minutama)
Brokule Narezite na komade/florete veli¢ine 1-2 cm 13-15
Mahune Polozite ravno na reSetku za kuhanje na pari 13-15
Mrkve Narezane na kriske debljine 1 cm 17-19
Kupus (kelj) Narendajte ili narezite na komade 11-13
Sparoge Polozite ravno na resetku za kuhanje na pari 11-13
Tikvice Narezane na kriske debljine 1 cm 9-11
Prokulice Cijele (promjera oko 2 cm) 13-15
Cvjetaca Narezite na komade/florete veli¢ine 1-2 cm 15-17
Slatki kukuruz Cijeli, na klipu 17-21
Krumpiri Mladi krumpiri ili krumpiri narezani na komade veli¢ine 1-2 cm 21-23
Kuhana jaja Mekana/srednje kuhana/tvrdo kuhana/jako tvrdo kuhana 5-6/7-8/9-10/11-12
Posirana jaja Stavite u ramekin zdjelu ili na tanjuri¢ 5-6
Pileca prsa Razrezite ribu na komade ili kockice veli¢ine 1-2cm 12-14
Losos/okrugla riba Bakalar, koljak, itd. 7-9
Plosnata bijela riba Iverak, list, basa riba, itd. 3-4
Riblji odrezak Tuna, sabljarka, itd. 7-9
Kelj/crni kelj Razrezan na komade 9-11

. . Uklonite $koljke. Kuhajte na pari 2-3 minute ili dok se kozice ne skuhaju i u sredini. Promijesajte nakon pola
Kraljevske kozice :

vremena kuhanja.
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Ukopcajte utikac uredaja u uti¢nicu elektricne mreze. Na glavnom zaslonu upravljacke ploce treperit ¢e ,----". To znaci da je zagrijavanje iskljuceno i
da je uredaj spreman za programiranje.

2. Dodajte rizu prema tablici i namjestite stakleni poklopac.

3. Pritisnite tipku Riza. Na zaslonu ce se prikazati “----",

4. Pritisnite tipku 1/0. Jedinica Ce se oglasiti jednim zvu¢nim signalom. Na zaslonu crtice ¢e se cikli¢cno pomicati. (-...), (.-..), (..- ), (...-). To ¢e se
nastaviti tijekom cijelog ciklusa kuhanja. Drzite poklopac zatvorenim tijekom ciklusa kuhanja kako biste osigurali ispravno kuhanje rize.

5. Rizaje skuhana kad temperatura dostigne otprilike 105 °C, kad potpuno upije teku¢inu u loncu i visak tekucine ispari.

Po zavrsetku kuhanja, jedinica e se automatski prebaciti na postavku odrzavanja topline. Zaslon Ce treperiti i poceti odbrojavanje od nule (00:00) do
4 sata (04:00).

. Nakon $to je postavka odrzavanja topline bila ukljucena 4 sata, jedinica ce prekinuti grijanje i vratit ¢e se na zadani zaslon: ,----".

. Napomena: Nemojte drzati hranu na postavci odrzavanja topline vise od 4 sata.

. Iskopcajte uredaj iz uti¢nice kad nije u uporabi i uvijek ga ostavite da se potpuno ohladi prije ¢is¢enja i cuvanja.

6. Kad zavrsite, pritisnite tipku 1/0.

Savjeti

. Ostavite rizu da miruje na postavci odrzavanja topline najmanje 15 minuta prije posluzivanja.

Tablica kuhanja rize

Riza (grami) Voda (ml) Priblizan broj porcija
ZA BIJELU RIZU

100 240 1-2

200 480 2-4

300 720 3-5

ZA SMEBU RIZU

100 320 1-2

200 640 2-4

300 960 3-5

«  Zaostale vrste rize koje nisu navedene u tablici pripremanja ili ako niste sigurni, slijedite upute na omotu.

KLJUCANJE

Dodajte vodu i sastojke i namjestite stakleni poklopac.

Ukopcajte utikac¢ uredaja u uti¢nicu elektricne mreze. Na glavnom zaslonu upravljacke ploce treperit ¢e ,----". To znaci da je zagrijavanje isklju¢eno i
da je uredaj spreman za programiranje.

Pritisnite tipku Kljuéanje.

Zadano vrijeme kuhanja je 30 minuta. Za podesavanje vremena kuhanja koristite tipke A i W. Maksimalno vrijeme kuhanja je 2 sata.

Pritisnite tipku 1/0. Zaslon ¢e prestati treperiti i lonac za kuhanje ¢e poceti zagrijavanje.

Kad temperatura jedinice dostigne 100 °C, uredaj ce se oglasiti zvu¢nim signalom dva puta i zapocet ¢e odbrojavanje vremena.

Kad se zavrsi vrijeme kuhanja, jedinica ¢e prekinuti grijanje i vratit ¢e se na zadani zaslon: “----".

VAZNO: Ako kuhate tjesteninu, uvjerite se da voda klju¢a prije nego $to dodate tjesteninu.

ODRZAVANJE TOPLINE

VAZNO: Nemojte koristiti postavku Odrzavanje topline za kuhanje. Koristite je samo za odrzavanje topline kuhane hrane koja je ve¢ vruca.
Pocnite s ve¢ kuhanim i vruc¢im sastojcima u loncu za kuhanje, poklopljenim staklenim poklopcem.

Pritisnite tipku Odrzavanje topline.

Pritisnite tipku I/0.

Zaslon ¢e poceti odbrojavanje od nule (00:00) do 4 sata (04:00).

Nakon $to je postavka odrzavanja topline bila uklju¢ena 4 sata, jedinica ¢e prekinuti grijanje i vratit ¢e se na zadani zaslon: ,----".

. Napomena: Nemojte drzati hranu na postavci odrzavanja topline vise od 4 sata.

Iskopcajte uredaj iz uti¢nice kad nije u uporabi i uvijek ga ostavite da se potpuno ohladi prije ¢id¢enja i cuvanja.

N =

*Nowasw
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POSLUZIVANJE HRANE

Kad je hrana skuhana, mozete je posluziti izravno iz lonca za kuhanje.

1. Iskljucite viSenamjensko kuhalo (I/0) i izvucite utikac iz uti¢nice.

2. Kliznim pokretom izvucite upravljacku plo¢u iz lonca za kuhanje.

3. Rabite drske za prijenos lonca za kuhanje i njegovog sadrzaja do stola za posluzivanje.
Budite vrlo oprezni kad prenosite lonac za kuhanje, jer ¢e i lonac i sastojci biti VRUCI! Ako je potrebno, uvijek koristite dréke za prijenos i rukavice za
pednicu.
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. Uvjerite se da se povrsina na koju ¢ete staviti lonac za kuhanje nece ostetiti toplinom. Prije nego $to stavite lonac za kuhanje, pripremite podrucje za
posluzivanje tako Sto ¢ete postaviti podlogu otpornu na toplinu ili prikladan podmetac.

NJEGA | ODRZAVANIJE

1. Prije ¢iS¢enja i Cuvanja, iskopcajte uredaj iz uti¢nice i ostavite ga da se ohladi.

2. Uklonite upravljacku ploc¢u i obrisite je viaznom krpom. NEMOJTE uroniti upravljacku plocu u vodu ili bilo kakvu drugu tekucinu.
3. Lonacza kuhanje i stakleni poklopac mozete prati u perilici za posude, ili ru¢no u toploj sapunici.
4. Prije nego $to je spremite, ostavite je da se temeljito osusi.
. Nemojte koristiti gruba ili abrazivna sredstva za ¢iS¢enje, otapala, spuzve za ribanje, Zicu za struganje ili jastucice sa sapunicom.
RECIKLAZA
Kako bi se izbjegle Stetne posljedice na okolis i zdravlje zbog opasnih supstanci, uredaji i punjive i nepunjive baterije obiljezene
jednim od ovih simbola ne smiju se zbrinjavati kao nerazvrstani komunalni otpad. Uvijek odloZite elektri¢ne i elektronicke proizvode
mmmm |, gdje je primjenljivo, punjive i nepunjive baterije, u odgovaraju¢em zvani¢nom mjestu za sakupljanje/reciklazu.
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Preberite navodila, jih shranite na varnem in jih predajte skupaj z napravo, e jo posredujete naprej. Pred uporabo odstranite vso embalazo.

POMEMBNA VAROVALA

Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vklju¢no z:

To napravo smejo uporabljati otroci, stari najman;j 8 let, in osebe z zmanjsanimi fizi¢nimi, Cutnimi ali

dusevnimi sposobnostmi ali s pomanjkljivimi izkusnjami in znanjem, ¢e so pri tem pod nadzorom/dobijo

navodila in razumejo s tem povezana tveganja. Otroci se z napravo ne smejo igrati. Otroci ne smejo Cistiti in

vzdrZevati naprave, Ce niso starejsi od 8 let ter pod nadzorom. Napravo in kabel varujte pred dosegom otrok,

mlajsih od 8 let.

Ce je kabel poskodovan, ga mora zamenjati proizvajalec, njegov servisni zastopnik ali kdo s podobnimi

pooblastili, da se prepreci tveganje.

® Te naprave ne uporabljajte v blizini kadi, prh, lavorjev in drugih posod z vodo. Napravo postavite na
stabilno vodoravno povrsino, ki je odporna proti vrocini.

A\ Povrsine naprave se segrejejo.

Pred pranjem posode za kuhanje morate odstraniti nadzorno plosco. Pred ponovno uporabo naprave

temeljlto posusite posodo za kuhanje.
Okoli naprave pustite najmanj 50 mm prostora.
Bodite zelo previdni pri premikanju naprave, saj je v njej vroca hrana ali vroce tekocine.
Uporabite rokavice za pecico ali podobno zas¢ito, ko odstranjujete pokrov. Pazite na uhajanje pare, ko odstranjujete pokrov.
Naprave ne pokrivajte in nanjo ne dajajte drugih predmetov.
Napravo odklopite, kadar je ne uporabljate, preden jo premaknete in pred ¢iscenjem.
Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za namene, ki so opisani v teh navodilih.
Naprave ne upravljajte, ¢e je poskodovana ali ¢e ne deluje pravilno.
Lonca ne postavite na nobeno povrsino, ki ni odporna na vrocino. Lonec vedno postavite na podstavek za vroco posodo ali vrocino odporno
podlago.
Spodniji del lonca ima narebrano povrsino in lahko pusca praske ali druge sledi na obcutljivih ali poliranih povrsinah. Za zascito teh povrsin pod lonec
vedno dajte zas¢itno podlogo.

SAMO ZA GOSPODINJSKO UPORABO

DELI

1. Stekleni pokrov 3. Rodaji 5. Mreza za kuhanje v pari
2. Lonec 4. Nadzorna plosca 6. Mrezaza peko
PRED PRVO UPORABO

Avlagsna allt forpackningsmaterial och alla etiketter. Odstranljive dele umijte v topli milnici, temeljito sperite, odcedite in osusite na zraku.

KONTROLE

V naslednji tabeli je kratek opis funkcij nadzorne plosce.

-~
X
[ _—)

Vzdrzevanje toplih zivil Izbere nacin vzdrzevanja toplote. Peka mesa Izbere nacin za peko mesa.

Kuhanje na pari Izbere nacin kuhanja v pari. Sous Vide (Kuhanje v vakuumu) Izbere nacin kuhanja sous vide.

u Temperatura Uporablja se za nastavitev vrednosti izbrane
temperature.

¢ i1 g

Riz Izbere nacin kuhanja riza.

oooo
o

Kuhanje Izbere nacin kuhanja. Cas Uporablja se za nastavitev ¢asovnih vrednosti.

Uporablja se za pomanjsanje/povecanje vrednosti temeprature ali

—

= Pecenje mesa Izbere nacin za pecenje mesa. .
=" ) pecen) AV Casa.
sss Pocasno kuhanje pri visoki temperaturi Nastavitev se
uporablja za izbiro nacina pocasnega kuhanja pri visoki 1/0 | Uporablja se za zagon ali zaustavitev izdelka.

temperaturi.

s Pocasno kuhanje pri nizki temperaturi Nastavitev se
uporablja za izbiro nacina po¢asnega kuhanja pri nizki
temperaturi.
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SESTAVLJANJE

Ko Zivila postrezete ali enoto (istite, lahko nadzorno plos¢o odstranite.

Vstavljanje:

Ko vti¢ odstranite iz napajalne vticnice, potisnite upravljalno plosco v sprednji del posode za kuhanje (slika A).
Odstranjevanje:

Odstranite omrezni vtikac iz vti¢nice in potisnite nadzorno plosco iz kuhalnika.

ENOTE TEMPERATURE

Ce zelite preklopiti med °F in °C, za 3 sekunde drzite gumb za temperaturo.

FUNKCIJE KUHANJA

Pecenje mesa: Vecnamenski kuhalnik lahko uporabljajte za peko, dusenje in cvrtje.

Peka mesa: Idealno za pripravo pecenke s priloZzeno mreZo za peko.

Sous vide: Sous vide je nacin kuhanja hrane v povsem zaprti vrecki v vodni kopeli pri natan¢no doloceni temperaturi. Ko hrano zaprete v vrecko, ta ohrani
sokove in nezne okuse, ki bi jih pri obi¢ajnem kuhanju izgubili.

Pocasno kuhanje: izvrstno za enoloncnice, juhe, obare in jedi s kombinacijo mesa in zelenjave.

Para: Zelenjavo, ribe itd. kuhajte v pari s prilozeno mrezo za kuhanje v pari.

Riz: Samodejno kuhanje popolnega riza.

Kuhanje: Uporabite za kuhanje sestavin, pripravo juh, testenin itd.

Vzdrzevanje toplih zivil: Omogoca, da kuhana Zivila pred serviranjem ohranita topla.

PECENJE

Napravo prikljucite v vti¢nico. Glavni kontrolni prikazovalnik bo utripal »----«. To nakazuje, da je temperatura izklopljena in da napravo lahko
programirate.

Pritisnite gumb Pedenje mesa.

Zaslon utripa in prikazuje privzeti ¢as 30 minut.

Ce Zelite nastaviti ¢as kuhanja, uporabite gumba A in V. Najdaljsi ¢as kuhanja je 1 ura.

Pritisnite gumb 1/0. Zaslon preneha utripati in kuhalnik se zatne segrevati.

Ko temperatura enote doseze pribl. 220 °C, se zacne odstevanje Casa.

V posodo za kuhanje dodajte maslo, olje itd.,t ter jo uporabljajte na enak nacin kot posodo za cvrtje.

Ko koncate, pritisnite gumb 1/0.

Napravo odklopite iz omreZja, ko je ne uporabljate, in vedno pustite, da se povsem ohladi, preden jo ocistite in pospravite.
Ko uporabljate funkcijo Pecenje, ne uporabljajte pokrova.

Vstavite mrezo za peko v kuhalnik in dodajte sestavine (slika B).

—_

cToENoULAWN

—_

2. Napravo prikljucite v vti¢nico. Glavni kontrolni prikazovalnik bo utripal »----«. To nakazuje, da je temperatura izklopljena in da napravo lahko
programirate.

3. Pritisnite gumb Peka mesa.

4, Zaslon se spremeni na privzeto temperaturo 204 °C. Temperaturo spremenite zgumboma A in Y. Razpon je priblizno 65 do 215 °C.

5. Nato pritisnite gumb Cas. Privzeti ¢as kuhanja je 1 ura in 30 minut. Ce Zelite nastaviti ¢as kuhanja, uporabite gumba A in V. Najdaljsi ¢as kuhanja je
20 ur.

6. Ko nastavite temperaturo in ¢as, pritisnite gumb 1/0. Zaslon preneha utripati in kuhanje se zacne.

. Ko se iztece ¢as kuhanja, bo enota trikrat zapiskala in samodejno preklopila na nastavitev ohranjanja temperature. Zaslon utripa in za¢ne odstevati
od ni¢ (00:00) do 4 ure (04:00).

. Po 4-urnem izvajanju nastavitve ohranjanja temperature bo naprava prenehala greti in se vrnila v privzeti prikazovalnik »----«.

. Opomba: Ne pustite hrane pri nastavitvi ohranjanja temperature dlje od 4 ur.

7. Napravo odklopite iz omrezja, ko je ne uporabljate, in vedno pustite, da se povsem ohladi, preden jo ocistite in pospravite.

Nasveti

. Priblizna najvecja zmogljivost peke je 1,8-2,2 kg za pis¢anca ali 1,3-1,8 kg za pecenko.

« Cezelite, da bi imelo vase meso bolj bogat okus, pred peko uporabite funkcijo Pe¢enje za dusenje mesa.

« Vedno pecite s pokrovom. Pokrov ¢im manj odpirajte, da zagotovite enakomerno kuhanje in preprecite uhajanje toplote.

. S termometrom za meso lahko bistveno izboljsate in zagotovite natancnejse koncne rezultate.
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S VIDE

Za kuhanje po nacinu sous vide boste potrebovali vrecko, kamor boste vstavili vse sestavine in iz katere boste morali iztisniti zrak, kolikor je le mogoce,
nato pa jo zatesniti.

PRIPRAVA

V Zeleno vrecko dajte sestavine. Za eno porcijo uporabite 1 vrecko. Porcije naj bodo priblizno enake velikosti. Preden boste zatesnili vre¢ko, morate
iztisniti zrak, kolikor je le mogoce.
Za vrecke z nac¢inom zip lock:

1. Roc¢ninacin (slika D)
Vrecko polozite na ravno povrsino in z roko iztisnite zrak, kolikor je le mogoce. Ko to pocnete, bodite pazljivi, da ne stisnete ali poskodujete sestavin. Nato
z zapiralom povsem zaprite vrecko.

2. Nacin s potopitvijo v vodo (slika E)

Dovolj veliko posodo, da bo v njej dovolj prostora za vrecko zip lock in sestavine, napolnite s hladno vodo. Sestavine dajte v vrecko in zapiralo skoraj
povsem zaprite, pri Cemer pustite na enem koncu majhno odprtino. Pocasi potiskajte vrecko v vodo, pri ¢emer pustite nezaprti konec gledati iz vode. Pri
tem pazite, da voda po pomoti ne zaide v vrecko. Ko potiskate vrecko v vodo, bo ta izpodrinila skoraj ves preostali zrak iz vrecke. Na koncu zaprite 3e tisti
konec in odstranite vrecko iz posode.

Za silikonske vrecke:

Upostevajte navodila proizvajalca vreck.

Za naprave za vakuumiranje:

Namenska naprava za vakuumiranje, ki je primerna za uporabo s hrano, je najboljsa za kuhanje po nacinu sous vide. Uporabite ustrezne vrecke, ki jih
priporoca proizvajalec, in upostevajte navodila, prilozena napravi.

UPORABA NACINA SOUS VIDE

1. Dodajte vroco vodo in napolnite lonec priblizno do polovice. Uporabite vroco vodo iz pipe (ne sme vreti). Poskusite zadeti temperaturo vode, ki naj
bo kar se da taksna kot tista, v kateri boste kuhali, saj boste tako zmanjsali nepotrebni ¢as ¢akanja. Uporabite mesanico vroce in hladne vode po
potrebi. Ce je temperatura vode, ki jo nalijete v kuhalnik, zelo razli¢na od temperature, pri kateri boste kuhali, bo naprava potrebovala dlje ¢asa, da
vodo segreje ali ohladi do izbrane temperature.

2. Napravo prikljucite v vti¢nico. Glavni kontrolni prikazovalnik bo utripal »----«. To nakazuje, da je temperatura izklopljena in da napravo lahko
programirate.

3. Hrano v vre¢ki poloZite v lonec, pri éemer naj bo ta povsem prekrita z vodo. Ce je potrebno, dodajte e vode. Ce boste kuhali ve¢ vre¢k naenkrat,

uporabite prilozeno stojalo, da jih locite.

Pokrijte s steklenim pokrovom.

Pritisnite gumb Sous Vide.

Privzeta temperatura kuhanja je 57 °C. Temperaturo spremenite zgumboma A in Y. Razpon je priblizno 38 do 96 °C.

Nato pritisnite gumb Cas. Privzeti ¢as kuhanja je 1 ura. Ce Zelite nastaviti ¢as kuhanja, uporabite gumba A in V. Najdaljsi ¢as kuhanja je 20 ur.

Pritisnite gumb 1/0. Zaslon preneha utripati in kuhalnik se zacne segrevati.

Na tej tocki se voda za¢ne segrevati do ciljne temperature. Potreben ¢as se lahko razlikuje. Zivila v vre¢kah lahko med segrevanjem ostanejo v vodi,

dokler je nastavljena temperatura 55 °C ali ve¢. Casovnik cikla kuhanja za¢ne odstevati ¢as 3ele, ko voda doseZe ciljno temperaturo.

Ko se iztece ¢as kuhanja, bo enota trikrat zapiskala in samodejno preklopila na nastavitev ohranjanja temperature. Zaslon utripa in za¢ne odstevati

od nic (00:00) do 4 ure (04:00).

. Po 4-urnem izvajanju nastavitve ohranjanja temperature bo naprava prenehala greti in se vrnila v privzeti prikazovalnik »----«.

. Opomba: Ne pustite hrane pri nastavitvi ohranjanja temperature dlje od 4 ur.

Napravo odklopite iz omreZzja, ko je ne uporabljate, in vedno pustite, da se povsem ohladi, preden jo ocistite in pospravite.

KONCNA OBDELAVA HRANE

Nekatere vrste hrane lahko zauzijete takoj po kuhanju. Za zrezke in drugo meso je pecenje po kuhanju bistveno za najbol;jsi okus in teksturo.

. S funkcijo Pecenje ve¢namenskega kuhalnika po Zelji zapecite robove in strani mesa glede na svoj okus (do 2 minuti na vsaki strani).

© o N ;A

OPOMBE ZA CAS KUHANJA IN VARNO PRIPRAVO HRANE

Da zmanjsate nevarnosti zastrupitve zaradi neprimerno kuhane hrane, upostevajte naslednje napotke:

. S kuhanjem hrane pri pravi temperaturi in ustrezni dolZini kuhanja boste unicili skodljive bakterije. Vedno preverite nasvete na embalazi hrane in
upostevajte spodnja navodila za kuhanje.

«  Zavarno pripravo hrane hrane, ki ste jo kuhali pod 55 °C (npr. zrezek), ne smete kuhati dlje od 2 ur in jo morate na koncu $e popeci.

. Ribe se obicajno kuhajo pri temperaturi, ki je nizja od 55 °C, in ce Jo Zelite pripraviti na tak$en nacin, je pomembno, da kupite ribo, ki ustreza stopnji
sushi (torej ribo, ki jo je mogoce jesti surovo).

. Mesa ne jemljite iz naprave predcasno. Pustite, da se kuha vsaj najkrajsi ¢as trajanja v tabeli pri ustrezni temperaturi.

. Povsem ustrezno je, da pustite mesto dlje ¢asa v napravi, kot je minimalni ¢as trajanja. Za ribo ne velja to pravilo. Riba po postala kasasta, ¢e jo boste
prekuhali z na¢inom sous vide.

« Vedno preverite, ali je hrana pravilno prekuhana (npr. pri svinjini, perutnini itd. morajo biti sokovi ¢isti). Ribo pecite tako dolgo, da je meso povsem
neprozorno.

14



VODNIK ZA PRIPRAVO Z NACINOM SOUS VIDE

Cas (ure)
Hrana Temperatura - Opombe
min. maks.
Srednje surov: 56°C 1 1%
Goveji zrezki Srednje pecen: 60°C 1% 2 Casi veljajo za porcije 200-250 g
Prepecen: 68°C 2 2%
ieti i iviaci Roznato: 56°C 1% 3% .
J.agnjetma, teletina, raca, divjacina Casi veljajo za porcije 200-250 g
itd. Prepecen: 68°C 2 4
So¢no/mehko: 63°C 1% 3 ;
Svinjina Casi veljajo za porcije 200-250 g
Prepecen: 70°C 3 5
o Socno/mehko: 60°C 1% 3 3
Piscancje prsi Casi veljajo za porcije 200-250 g
Prepecen: 70°C 2 4
So¢no/mehko: 63°C 3% 5%
Pis¢ancje krace, perutnicke, bedra -
Prepecen: 72°C 4% 6%
) Mehka, locevanje po listicih 55°C 1 2 R -
Riba " Casi veljajo za porcije 150-200 g
Cvrsta, dobro prekuhana 65°C 1% 2%
. . Narezite na enakomerno velike kose,
Gomoljna zelenjava 80°C 4 6 velikosti 15-20 mm

POCASNO KUHANJE

PREDNOSTI POCASNEGA KUHANJA

Zdravje: Nezno kuhanje unici manj vitaminov in ohranja ve¢ hranilnih snovi ter okusov.

Varénost: Dolgo, pocasno kuhanje lahko zmehca cenejse, bolj Zilave kose mesa, pri tem pa porabi priblizno Cetrtino moci obicajnega najmanjsega obroca
na kuhalni plosci.

Udobje: Sestavine pripravite vecer prej, pred odhodom jih dajte v pocasni kuhalnik, ko pridete domoyv, pa vas bo ¢akal okusen obrok.

UPORABA NACINA POCASNEGA KUHANJA

1. Vlonec dodajte sestavine in pritrdite pokrov.

2. Napravo prikljucite v vti¢nico. Glavni kontrolni prikazovalnik bo utripal »----«. To nakazuje, da je temperatura izklopljena in da napravo lahko
programirate.

3. Pritisnite zelen gumb Pocasno kuhanje pri visoki temperaturi ali Poc¢asno kuhanje pri nizki temperaturi.

4. Nazaslonu bo prikazan utripajoci privzeti ¢as. Za nastavitev pri nizki temperaturi je privzeti ¢as kuhanja 8 ur, za nastavitev pri visoki temperaturi pa 4
ure. Ce Zelite nastaviti ¢as kuhanja, uporabite gumba A in V. Najdaljii ¢as kuhanja je 20 ur.

5. Zazacetek kuhanja pritisnite gumb 1/0. Prikazovalnik bo prenehal utripati in »« med $tevilkami bo utripalo, kar pomeni, da naprava kuha.

. Ko se iztece ¢as kuhanja, bo enota trikrat zapiskala in samodejno preklopila na nastavitev ohranjanja temperature. Zaslon utripa in za¢ne odstevati
od ni¢ (00:00) do 4 ure (04:00).

. Po 4-urnem izvajanju nastavitve ohranjanja temperature bo naprava prenehala greti in se vrnila v privzeti prikazovalnik »----«.
. Opomba: Ne pustite hrane pri nastavitvi ohranjanja temperature dlje od 4 ur.
. Napravo odklopite iz omrezja, ko je ne uporabljate, in vedno pustite, da se povsem ohladi, preden jo ocistite in pospravite.

Spreminjanje nastavitev med kuhanjem

Nastavite lahko ¢as, tako da pritisnete gumba A in V. ¢e gumba 3 sekunde nista pritisnjena, bodo Stevilke prenehale utripati in zacel se bo nov ¢as
kuhanja.

SPLOSNI NASVETI

. Upostevajte, da lahko sestavine, ki jih uporabite neposredno iz hladilnika, podaljsajo ¢as kuhanja.

. Med kuhanjem ne odpirate pokrova, ¢e to ni potrebno. Pri tem lahko uhaja veliko toplote, zato lahko traja nekaj ¢asa, da ve¢namenski kuhalnik
obnovi stanje.

. Ko preizkusate jed, ali je kuhana, ne pozabite, da se koreninasta zelenjava obicajno kuha dlje.

« Zamrznjeno hrano popolnoma odtajajte, preden jo dodate v posodo za kuhanje.

. Predhodna peka mesa ni nujno potrebna, lahko pa pripomore k ohranjanju vlage in zagotovi bolj bogat okus. Uporabite funkcijo pecenja
vecnamenskega kuhalnika, da popecete meso.

. Sestavine, ki jih pripraite vnaprej (npr. vecer prej), shranite v posodah v hladilniku. Ve¢namenskega kuhalnika ali kuhalne posode ne postavljajte v
hladilnik.

. Pri kuhanju z rizem uporabite vsaj 150 ml tekocine za kuhanje na vsakih 100 g riza.

« Testenina ni primerna za po¢asno kuhanje, postane premehka. Ce je za vas recept potrebna testenina, jo je treba predhodno skuhati in nato meati
30-40 minut pred koncem ¢asa kuhanja.
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. Ko vse sestavine polozite v posodo za kuhanje, ne sme biti ve¢ kot tri ¢etrtine polna. Ce posodo preve¢ napolnite, se lahko med uporabo pojavi
brizganje ali prelivanje vroce tekocine.

. Ce je kon¢na jed prevet tekoca, jo lahko zgostite z malo koruzne moke, marante itd. Za vsakih 250-300 ml tekocine zmesajte skupaj 2 Zlici koruzne
moke z dovolj vode, da nastane tanka pasta. Pasto dodajte v posodo priblizno 30-45 minut pred koncem kuhanja. Druga moznost je, da vmesate
pripravljena zrnca v skladu z navodili proizvajalca.

SMERNICE ZA KUHANJE

Zelenjava

Pocasno kuhanje je idealna priprava zelenjave. Ker ni veliko izhlapevanja, se ohranijo vsi sokovi in okusi.

Korenovke, kot so krompir, korenje, repa in podzemna koleraba, se morajo kuhati pocasneje kot meso. NareZite jih na koscke in potopite v tekocino za

kuhanje. Zelenjavo polozite ¢im blizje dnu posode.

Zelenjavo, ki se skuha hitreje, kot sta grah in sladka koruza, dodajte pol ure pred koncem kuhanja.

Strocnice (fizol, grah in leca)

Nekatere suhe strocnice (leca, grah itd.) morate pred uporabo namociti. Pred uporabo vedno preverite priporocila na embalazi.

OPOZORILO suene stro¢nice (npr. rdeci fizol, kanelini itd.) morate pred po¢asnim kuhanjem namakati najmanj 8 ur in kuhati najmanj 10 minut. Ce jih

zauZijete surove ali premalo kuhane, so lahko strupene.

Meso in perutnina

. S pocasnim kuhanjem se cenejsi kosi zmehcajo, zmanjsa se kréenje in izhlapevanje, ohrani okus in hranilne vrednosti. Za poc¢asno kuhanje so
najprimernejsi najbolj pusti deli mesa.

. Z mesa odreZite odvecno mascobo, saj lahko tekocina med kuhanjem doda mascobo.

. Kjer je mogoce, kuhajte piS¢anca brez koze.

. Za enolonc¢nice meso narezite na enakomerno velike kocke (pribl 2.5 cm).

SPREMINJANJE RECEPTA ZA TRADICIONALNO PECICO

Casi so priblizni in se lahko razlikujejo glede na sestavine in koli¢ine. Pred serviranjem vedno preverite, ali je hrana dobro kuhana.

Cas kuhanja (minute) Cas za pocasno kuhanje pri nizki temperaturi | Cas za po¢asno kuhanje pri visoki temperaturi
(ure) (ure)

15-30 4-6 1-2

30-60 6-8 2-4

60-180 8-12 4-7

PARA

1. Posodo za kuhanje napolnite z vodo do globine priblizno 2-2,5 cm. To bo zagotovilo priblizno 30 minut kuhanja v pari. Ne dodajajte prevec vode, da
sestavine ne bodo potopljene.

2. Postavite mrezo za kuhanje v pari v posodo za kuhanje (slika C). V posodo za kuhanje dodajte sestavine, kot so svezZa zelenjava, narezana na
enakomerno velikost, in pokrijte s steklenim pokrovom.

3. Napravo prikljucite v vti¢nico. Glavni kontrolni prikazovalnik bo utripal »----«. To nakazuje, da je temperatura izklopljena in da napravo lahko
programirate.

4. Pritisnite gumb Para.

5. Zaslon utripa in prikazuje privzeti ¢as 30 minut. Ce Zelite nastaviti ¢as kuhanja, uporabite gumba A in V. Najdaljsi ¢as kuhanja je 2 ur.

6.  Pritisnite gumb I/0. Zaslon preneha utripati in kuhalnik se zacne segrevati.

7. Kotemperatura enote doseZe pribl. 100 °C, se za¢ne odstevanje ¢asa.

8. Ko cas kuhanja potece, se enota ustavi in povrne na privzeti zaslon: “----",

Nasveti

. Pazite na svezo zelenjavo in ne kuhajte predolgo. Cilj je zelenjava svetle barve in rahlo omehc¢ana, vendar ne uvela. Natanc¢ne case si oglejte v
receptu.

Priporoceni casi kuhanja s paro

Ta hrana bo najbolje kuhana, ¢e boste svoj kuhalnik s paro priceli uporabljati, ko je hladen.

Hrana (sveza) Opombe Cas (minute)
Brokoli Narezite na 1-2-centimetrske cvetke/koscke 13-15
Zeleni fizol Plosko polozZite na mrezo za kuhanje v pari 13-15
Korencek Narezano na debelino priblizno 1 cm 17-19
Ohrovt Naribajte ali nareZite na koscke 11-13
Sparglji Plosko polozite na mrezo za kuhanje v pari 11-13
Bucke Narezano na debelino priblizno 1T cm 9-1
Brsti¢ni ohrovt Cel (pribl. 2 cm debeline) 13-15
Cvetaca Narezite na 1-2-centimetrske cvetke/koscke 15-17
Sladka koruza Cela, na storzu 17-21
Krompir Mladi krompir ali obicajni krompir nareZite na 1-2-centimetrske koscke. 21-23
5';;';0 polozite na mrezo za kuhanje Mehko/srednje kuhano/trdo/povsem kuhano 5-6/7-8/5-10/11-12
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Hrana (sveza) Opombe Cas (minute)
?;rezano na debelino priblizno 1 Dajte v ramekin ali majhno posodo >6
Pis¢ancje prsi Ribi odstranite vecino kosti in jo razprite ali jo nareZite na 1-2 cm dolge koscke. 12-14
Losos/okrogla riba Polenovka, vahnja itd. 7-9
Ploscata bela riba Morski list, vitki som 3-4
Ribji zrezki Tuna, mecarica itd. 7-9
Ohrovt/listnati ohrovt Narezite na kose 9-11

Kraljeve kozice

Odstranite lupine. Kuhajte s paro 2-3 minute ali tako dolgo, dokler kozice niso povsem kuhane. Na polovici

kuhanja premesajte.

Napravo prikljucite v vti¢nico. Glavni kontrolni prikazovalnik bo utripal »----«. To nakazuje, da je temperatura izklopljena in da napravo lahko
programirate.

—_

2. Rizdodajte v skladu s preglednico in namestite stekleni pokrov.

3. Pritisnite gumb Riz. Zaslon prikazuje »----«.

4. Pritisnite gumb I/0. Enota enkrat zapiska. Na prikazovalniku se prikazejo ¢rtice. (-...), (.-..), (..- ), (... -). To bo prikazano skozi celoten cikel kuhanja.
Pokrov mora biti med celotnim ciklom kuhanja zaprt, da bo riz pravilno skuhan.

5. Rizje kuhan, ko temperatura doseze priblizno 105 °C, riz vsrka tekocino v kuhalniku, presezek pa je izparel.

. Ko je kuhanje koncano, enota samodejno preklopi na nastavitev vzdrzevanja toplote. Zaslon utripa in zacne odstevati od ni¢ (00:00) do 4 ure (04:00).
. Po 4-urnem izvajanju nastavitve ohranjanja temperature bo naprava prenehala greti in se vrnila v privzeti prikazovalnik »----«.

. Opomba: Ne pustite hrane pri nastavitvi ohranjanja temperature dlje od 4 ur.

. Napravo odklopite iz omreZja, ko je ne uporabljate, in vedno pustite, da se povsem ohladi, preden jo ocistite in pospravite.

6. Ko koncate, pritisnite gumb I/0.

Nasveti

. Pred serviranjem pocakajte vsaj 15 minut, da riz pociva na nastavitvah vzdrzevanja toplote.

Preglednica za kuhanje riza

Riz (v gramih) Voda (ml) Pribl. Stevilo porcij
BELIRIZ

100 240 1-2

200 480 2-4

300 720 3-5
RJAVIRIZ

100 320 12

200 640 2-4

300 960 3-5

«  Zadruge vrsteriza, ki niso navedene v preglednici kuhanja, ali ¢e ste v dvomih, upostevajte navodila za uporabo.

Dodajte vodo in sestavine ter namestite stekleni pokrov.

Napravo prikljucite v vti¢nico. Glavni kontrolni prikazovalnik bo utripal »----«. To nakazuje, da je temperatura izklopljena in da napravo lahko
programirate.

Pritisnite gumb Kuhanje.

Privzeti ¢as kuhanja je 30 minut. Ce Zelite nastaviti ¢as kuhanja, uporabite gumba A in V. Najdaljsi ¢as kuhanja je 2 ur.

Pritisnite gumb 1/0. Zaslon preneha utripati in kuhalnik se za¢ne segrevati.

Ko temperatura enote doseze pribl. 100 °C, dvakrat zapiska in zane odstevati cas.

Ko ¢as kuhanja potece, se enota ustavi in povrne na privzeti zaslon: “----".

POMEMBNO: Ce izdelujete testenine, se pred dodajanjem testenin prepricajte, da voda vre.

VZDRZEVANJE TOPLIH ZIVIL

POMEMBNO: Nastavitve vzdrzevanja toplih Zivil ne uporabljajte za kuhanje. Uporabljajte samo za vzdrzevanje toplote Zivil, ki so Ze vroca.
Zacnite z ze kuhanimi in vro¢imi sestavinami v posodi za kuhanje, pokritimi s steklenim pokrovom.

Pritisnite gumb Vzdrzevanje toplih zivil.

Pritisnite gumb 1/0.

Zaslon za¢ne odstevati od ni¢ (00:00) do 4 ure (04:00).

Po 4-urnem izvajanju nastavitve ohranjanja temperature bo naprava prenehala greti in se vrnila v privzeti prikazovalnik »----«.

N —
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Opomba: Ne pustite hrane pri nastavitvi ohranjanja temperature dlje od 4 ur.
Napravo odklopite iz omreZja, ko je ne uporabljate, in vedno pustite, da se povsem ohladi, preden jo ocistite in pospravite.

POSTREZBA ZIVIL

Ko so zivila kuhana, jih lahko postrezete neposredno iz posode za kuhanje.

1.

2.
3.

Izklopite (I/0) in prekinite napajanje ve¢namenskega kuhalnika.

Izvlecite nadzorno plosco iz posode za kuhanje.

Z ro¢ajema posodo za kuhanje in njeno vsebino prenesite na mizo in postrezite.

Pri prenasanju posode za kuhanje bodite zelo previdni, sestavine so VROCE! Vedno uporabljajte rocaje za prenasanje in po potrebi tudi kuhinjske
rokavice.

Prepricajte se, da toplota ne poskoduje povrsine, na katero postavite posodo za kuhanje. Preden posodo za kuhanje odloZite, pripravite servirni
predel tako, da poloZite na grelno podlogo ali ustrezno podlago.

SKRB IN VZDRZEVANJE

1.

AW

Napravo odklopite iz omreZja in pustite, da se povsem ohladi, preden jo ocistite ali pospravite.

Odstranite nadzorno plosco in jo obrisite z vlazno krpo. NE potapljajte nadzorne plosce v vodo ali druge tekocine.
Posodo za kuhanje in stekleni pokrov lahko pomivate v pomivalnem stroju ali ro¢no v topli vodi z detergentom.
Pustite, da se povsem posusi, preden jo pospravite.

Ne uporabljajte mocnih ali abrazivnih cistilnih sredstey, topil, abrazivnih gobic ali Zi¢natih gobic.

RECIKLIRANJE

Ef Za preprecitev okoljskih in zdravstvenih tezav zaradi nevarnih snovi naprav in polnilnih in navadnih baterij, oznacenih z enim od teh

simbolov, ni dovoljeno odstraniti med nesortirane komunalne odpadke. Elektri¢ne in elektronske izdelke in, kjer velja, tudi polnilne in
mmmm  navadne baterije odstranite na ustreznem uradnem mestu za recikliranje/zbiranje.
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Alopaote Tic 06nyieg, QUAAETE TIC 08 A0PANEC LEPOC Kal O TIEPIMTWON TToU SWOETE T GUOKELN 0€ ANV XproTh, SwoTe padi kat Tic odnyiec. ApaipéoTte
OAa T UAIKG GUOKeLaaiag Tmptv amd Tn Xeron.

ZHMANTIKA METPA AZOAANEIAX

Tnpeite Ta Baotkd HETPa A0PANELAC, CUMTEPIAAMPBAVOUEVWY TWV TTOPAKATW:

H napovuoa cuokeun umopei va xpnaotpomnoinBei amd maidid nAIKiag avw Twv 8 ETWV KAl ATOUA UE UEIWUEVEC

OWHATIKEC, AloBNTAPLEC 1 SlavonTIKEC IKavOTNTEC 1 ATopa TTou dev S10BETouV EMAPKN EUMEIPIa i} YVWan, uTd

TNV nmpoindBeon o611 Ba Bpiokovtal umod emiBAeyn i Ba Adouv OXeTIKEC 08NnYiEC Kal KATAVOOUV TOUG

KIvOUVOUC TTOU EVEXEL N XPrioN TNG OUOKEUNC. Ta maidid Sev mpEmel va XPNOIOTIOIOUV T CUCKEUN WG TTALYVIOL.

O kaBaplopodg Kal n cuvTENnon amod XpAoTn dev TPETEL VA TIPAYUATOTTOIOUVTAL a6 TTALOId, EKTOC KL av Eival

Avw Twv 8 eTwv Kai Bpiokovtal umod emiPAegn. Na diatnpeite Tn cuokeun Kat To KaAwdio pakptd and madid

NAKIOC KATW TWV 8 ETWV.

Eav 1o kaAwbio gival pBapuévo, TPETEL va AVTIKATAOTADEL Ao TOV KATAOKEVAOTH, TOV avTImPAowno Tou 1

KAmolo €€0uclod0TNUEVO TIPOCWTIO TIPOC ATTOPUYH KIVOUVWV.

® Mnv XpnOIUOTIOIEITE QUTH TN CUOKEUN KOVTA OF UMaVIEPEC, VTOUQIEPEC, VITTTHPEC i GAAa Soyeia mou
TIEPIEXOUV VEPO.

A Ot em@Aaveleg TN OUOKEUNC BeppaivovTal uTePPOAIKA.

O mivakag eAéyxou umopei va apatpebei mpiv amé 1o MAUGIHO TOU HAYEIPIKOU OKEVOUC. ZTEYVWOTE TO

MQYEIleO OKEUOC KaAd ﬂpOTOU XpI‘]CIMOHOlI‘]OETE Kal Al mn OUOKEUI‘]
AprioTe eNelBePO XWPO 50 MM TOUAAXIOTOV YUPW OO T GUOKEUN.
Na gioTe €€QIPETIKA TPOCEKTIKOI OTAV LETOKIVEITE TN OUOKEUN EVw TIEPIEXEL (£0TO GaynTO 1 (€0TA LYPA.
Na XPnOIHOTIOLEITE YAVTIA pOUPVOU I TIAPOHOLA TTPOOTACIA OTAV AQAIPEITE TO KATTAKL. [Tpooé€Te ToV aTuo mou SlapeVyel OTAV AQAIPEITE TO KATIAKL.
Mnv KaAUTTITETE TN GUOKEUR 1| TomoBeTeite Timota mdvw o€ auth.
AmnoouvdéaTe Tn ouokeur amd Ty mpila dtav Sev T XPNOILUOTIOLEITE, TTPIV TN METAKIVAOETE KAl TIPIV Ao Tov KaBapIopo.
Mn XPNOILOTIOLEITE TN CUGKEUN YO OTIOLOVENTIOTE OKOTIO TEPAV AUTOU TIOU TIEPLYPAPETAL OTIC TAPOVOEC 0Snyied.
Mn xpnolgomnoleite Tn oUoKeLn €4V sival Bapuévn i mapouctdalel SUCAEITOUpYiEC.
Mnv TomoBeTeiTe TO paYEIPIKO OKEVOC OE Kapia em@avela mou gival evaiodntn otn Beppokpacia. Na TomoBeteite mdvta 1o okelog mavw oe oxdpa iy
BepponpootateuTiki Baon.
H Baon Tou payelpikol oKevoug €xel TPaxId EMQAVELR Kal UMTOPEL va a@roel XapayEg fi AAa onuadia mavw og evaioBNTEC ] YUAMOUEVEC EMIPAVELEC,
Na TomoBeteite mdvta MPOOTATEVTIKO HAIAAPL KATW ATO TO MAYEIPIKO OKEVOC YO TNV TTPOOTACIA AUTWY TWV EMIPAVELWV.

ANOKAEIZTIKA 1A OIKIAKH XPHZH

MEPH
1. TudAwo kamaki 3. NAapég 5. ZX4pa HayEIPEUATOC UE ATUO
2. Mayelplko OKeVOG 4. Nivakag eNéyxou 6. Zxdpa Ynoipatog

MPIN ANO THN NPQTH XPHXH

Apaipéote Ta UNIKE OUOKeEVATIag Kal TIG ETIKETEG. MAUVETE Ta apalpolpeva UEpN Ke XAapd oamouvovepo, EEMUVETE KAAG Kal a@roTE TA VA OTEYVWOOUV
OTOV 0€pal.

XEIPIZTHPIA

YTOV MaPAKATW Tivaka mapoustadeTal pio oUVTOUN TIEPLYPAPK TWV AEITOUPYIWV TOU TTIVOKA EAEYXOU.
Awatiipnon Beppokpaciag EmAéyel tn Asttoupyia

% Siatrienone Beppokpasiac, C@u Wnto EmAéyel Tn Aettoupyia Yntov.
% Atpog EmAéyel tn Aettoupyia HayELPEUATOC LE ATUO. Sous Vide EmAéyel tn Aettoupyia sous vide.
% POQL EmAéyel Tn AetToupyia payeipépatog puiov. u g:::;(';%‘;?;g;glﬂg:g:ﬁiwl yia Ty emhoy Twy Tk
QZ Bpdoiuo EmAéyer m Aerroupyia Boaoyod. @ \)((lzc':)\:’)oecu)l((fnr?otuonomiwl yla Ty emAoyn Twv TIHWV Beppokpaciog
é —| @wpéKion Emihéyel T Aertoupyia BwpdKIONG. AV Xpnatuomoteitat yla av§non/peiwon Twv Tipwy Beppokpaaciag ry

XPOvou.

s“ Apyo payeipepa ag vPnAR PUOHUIONH XpnolomoleiTal yla /0

Ty Moy T UPnAFic PUBLIONC y1a T apyo LayEipeya, Xpnotpomoleitat yia évapén 1 S1akomr TG AEIToupyiag TG GUOKEUNG.

s Apyo payeipepa og xapnAn puBpien Xpnaoipomolgital yia
TNV emAoyn TG XapnAig puBuiong yia to apyd payeipepa.
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2YNAPMOAOTHZH

O mivakag eAéyyxou pmopei va agaipeBei yia o oepBiptopa tou @ayntou A yia 1o kabdplopa TG povadag.

la va 10 avaonKWoeTe:

AoV a@alpéoeTe TO QIC amd TNV TPila, CUPETE TOV TTVAKA EAEYXOU TTPOC TA HEDQ, UITPOOTA A6 TO LAYEIPIKO OKEVOC (EIK. A).
Mava to apaipéoete:

ApaipéoTe To @I peVPATOG amd TV TPila Kat Emelta oUPETE Tov TTivaka eAEyXou Ew amd To PHayEIpIKO OKEVOG.

MONAAEZ OEPMOKPAZIAZ

Ma evalhayn petau °F kat °C, KpaTAOTE To Koupmi Beppokpaciag matnuévo yia 3 SeutepolemTa.

AEITOYPTIEZ MATEIPEMATOXZ

Owpdakion: XpnolomoloTe TO TOAUAEITOUPYIKO OKEVOC 0AC YIo CWTAPIOMA, BwPAKIoN Kal TRYAvVIoUa.

Wnto: [davikd yla YroIUo KOPPATIWV KPEATOG U TN Xprion TG cupmepAapBavopevng oxapag Ynoipatog.

Sous Vide: Sous-vide gival pia pé6odo¢ payelpéuatog TPoPWV PEoa o 6QPAYIoHEVN BrKN o UOPOAOUTPO, O ia Beppokpaaia mou pubuieTat pe uPnAn
akpifela. H oppaylon Tou ayntol péca oTig Brikeg Statnpei Toug XupoUg Kat TIG ATTLEG YEVTELS ToU SlagopeTikd Ba xdvovtav pe To cuPBaTIkS payeipepa.
Apyo payeipepa: [5aviko yla Yntd goupvou, coUTES, BpacTtd Kat ouVEUACHOUG KPEATIKWY Kol AAKAVIKWV.

Atpog: Mayeipepa Aaxavikwy, Yaplwv, KA., GTOV aTHO, UE TN XPron TN SUpmePIAapBavopevng oXApa HAYEIPEUATOC LIE ATHO.

PO Autdpatn Aertoupyia yia 1o télelo pudL.

Bpdcipo: XpnolpomolnoTe yia va Bpdoete GUOTATIKA Kal va TIAEETE 0oUTEC, (UMAPIKA, K.ATT.

Awatiipnon Beppokpaciag: Zag emtpémnel va SlAaTnPEITe To pHayelpePEVO @ayntd (E0TO POTOU TO OePPipETE.

OQPAKIZH

Yuvdéote T ouokeun otny mpiCa. H kevtpikr 08dvn eNéyxou Ba avapooPrivel «----». Auto Seixvel 6Tt n B€ppavon gival amevepyomoinpévn Kat n
OUOKEUN £TOLUN VA TIPOYPAUMUATIOTEL

Matrote To kouuni Bwpdakiong.

H évdei&n otnv 086vn Ba avaBoofrivel kat Ba epgaviel évav mpoemAeyuévo Xpovo 30 AemTwv.

lia va TPOCAPHOCETE TOV XPOVO HAYEIPEUATOC, XPNotpomotioTe Ta Koupmid A Kat V. O PEYIoTOC XpOVOG MayelpEUaTOC ival T wpa.

Matnote To koupmi 1/0. H évdeién otnv 086vn Ba otapatrioet va avaBoofrivel kal To payelpikd okevog Ba apyioel va (eotaiveTal.

Otav n Beppokpaaia tng povadag eBacel atoug 220°C mepimou, Ba apxioel n avtioTpo®n UETPNON TOU XPOVOU.

MpooBéote Boutupo, NS, K.ATT. GTO HAYEIPIKO OKEVOG KAl XPNOILOTIOOTE TO OMWG akpIBWE Ba xpnaolpomolovoate éva Tnydvt.

Otav Tehelwoete, matoTe To koupmi 1/0.

Na amoouvéete T cuokeur amd Tnv mpila 6tav Gev Tn XENOIMOTOLEITE KAl VA TNV AQHVETE TTAVTA VA KPUWOEL TEAEIWG TTPIV amd To kaBdplopa Kal Tn
@UNAEN.

Mn xpnotgomoleite To kamdki ot Aettoupyia Bwpdkiong.

YHTO

TomoBeTrOTE TN OXAPA YNOILATOC MEGA OTO OKEVOC KAl TPOOHECTE T CUOTATIKA (€IK. B).

N

NV A WN

—_

2. Yuvdéote Tn ouokeun otnv mpila. H kevtpikr) 086vn eAéyxou Ba avaBoofrivel «----». AuTo Seixvel 6L n Béppavon gival amevepyomoinpévn katn
OUOKEUN €TOIUN VA TIPOYPOAUUOTIOTEL.

3. Matriote o kKoupr{ Wnto.

4. T 0B6vn evdeifewv Ba eppaviotei n mpoemheypévn Beppokpacia 204°C. Na va aANdete ) Beppokpaaia, xpnotpomouwiote ta koupmd A kat V.
H mepioxn tipwv ivar amé 65 éwg 215°C.

5. 'Emerta, matiote 10 Koupri Xpovog. O mpoemAeyHEVog Xpdvog payelpépatoc eival T wpa kat 30 Aemtd. [ia va TpooapUOCETE TOV XPOVO
payeipépatog, xpnotporotrjote ta koupmd A Kat Y. O péyiotog Xpovog HayEIPENATOG givat 20 WPEC.

6.  A@oU puBpioete Tn Beppokpaaia Kat Tov xpovo, matrioTe To koupri 1/0. H évdeign otnv 086vn Ba otapatioet va avaBoofrivel Kat To payeipepa Ba

EekvroeL.

« Otav o Xpdvog HayelpEpaTog TENEIWOEL, Ba AKOUTTE] €vag XapakTnPIoTIKAS fX0G Kat n povdda Ba petaBei avtdpata otn pubpion datripnong
Beppokpaoaiag . H évdel€n otnv 086vn Ba avaooPrvet kat Ba apyioel n pétpnon amd 1o (00:00) wg Tig 4 wpeg (04:00).

« AgpoU n pvBpion datripnong Beppokpaciag Exel mapapeivel evepyn yla 4 wpeg, n povada Ba otapatrioel va (eotaivetat kat Ba emMOTPEYEL 0TNY
TipoemAeypévn €vdelgn 006vNG: «----».

. Inpeiwon: Mn Satnpeite Ta eayntd ot pubpion Siatrpnong Beppokpaciag yia meplocdTePO amo 4 WPEG.

. Na amoouvéeTe Tn cuokeur) amd Tnv mpiCa 6Tav Sev T XPNOIHOTOLEITE KAl VA TNV AQAVETE IAVTA VO KPUWOEL TEAEIWE TTPIV amod To KaBdpiopa Kal T
QUNAEN.

TupBOUAEG

. H péylotn moodtnta yia Yriotpo sivat mepimou 1,8-2,2 kg yia kotomoudo 1y 1,3-1,8 kg yia ynto kpéac.

. Eav BéAete va emrtuyeTe 10 fabiTEPO KAPE XPWHA TOU YEVOU KPEATOG, XPNOIUOTIOINOTE TN AEIToupYia Bwpdkiong mptv amod To PrOIHo, WOTE TO
Kpéag va podioel.

«  To Ynotpo Ba mpémel va yiveTal TAvTa Pe To Kamaki TomoBetnpévo. Na avoiyeTe To kamdkt 600 1o duvatod Ayotepo yia va Befaiwbeite yia o
OHOIOPOPPO PaYEIPEUA Kal va Hn Slagevyel n BeppdtnTa.

. Mmopeite va XpnoIMOTOINOETE €va BEPUOUETPO KPEATOG YIa va EXETE KAAUTEPO KA TTIO aKPIBEG TENKO amoTéeopal.
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SOUS VIDE

MNa payeipepa Sous Vide, Oa xpelaoTeite pia oakoUAa 1) OKn yla va TomoBeTHOETE PEOA TA CUOTATIKA. ETEITA YMOPEITE VA AQAIPECETE 000 AEPA YiVETAL Kal
Va TN 0QPaYIoETE.

MPOETOIMAZIA

TomoBeTNOTE TA CUOTATIKA MECA OTN CAKOUAA 1] TN KN TIou €xeTe EMAEEEL XpNOIUOTOIROTE pia cakoUAd avd pepida. MpoomabnioTe va SlatnproeTe TIG
uepideg o€ mapopolo Péyefog petal Touc. MpoTol oEPAYICETE T GAKOUAQ, TIPETTEL VA AQAIPECETE OO0 TIEPIOCOTEPO OEPA UMOPEITE ATTO AUTH.
Ma caKoUAEG TUTIOU «@PEPHOVAP»:

1. MéBodog e to xép! (elk. D)
TomoBetroTe TN 0aKOUAA MAVW O€ Lia EMIMEST EMPAVELX Kall, WOOTE TPOTEKTIKA HE TO XEPL OO0 TIEPIOOOTEPO AEPA UMOPE(TE £§W b TN GAKOUAQ.
Mpooé€te va pn CUVONPETE 1] KATAOTPEYPETE TA CUCTATIKA OTAV TO KAVETE auTO. Emelta, KAEIOTE Tn 0@pdaylon 0Tn cakoUAa.

2. MéBodoc pe Pubion oe vepo (ek. E)

lepioTe pe KPUO VEPO €va GOXEIO APKETA HEYANO WOTE VA XWPAEL TN OAKOUA KAl TO CUOTATIKA. TOMOOETHOTE TA CUCTATIKA MECA OTN GAKOUAA Kol KAEIOTE
TN 0QPAyIon OXeSOV PEXPL TO TEPHA, APAVOVTAG MOVO €va MIKPO dvolypa oTn pia ywvia. QBRoTte apyd tTn 6akoUAd HéGA OTO VEPO, APAVOVTAG TN HN
oPPAyYIoUEVN Ywvia va e§€xel €6w amod To vepd. OTav To KAVETE AUTO, PPOVTIOTE WOTE vVa PNV e10€AOeL vepd 0Tn oakoUAa katd AdBog. Kabwg Bubilete Tn
00KOUAa, To vepd Ba e§wBei oxeddv OMo Tov undhotmo aépa. TENOG, 0pPayioTe TN ywvia Kal apalpéoTe T oakoUAa amd 1o Soxeio.

Ma cakoUAeG GIAIKOVNG:

AkohouBnoTe TIC 08nyieg TOU TAPEXOVTAL A TOV KATAGKEVAOTH TNG GAKOUAAG.

Ma pnxavipata GUGKEVAciag UMo KEVO:

‘Eva €181Kd KOTAOKEVAGPEVO PNXAvVNHa 0QPAYLonG UTTO KeVO KATAAANAO yia Tpo@ipa ivar 1davikd yia To payeipgpa sous vide. XpnolUomooTe TIC CWOTES
GOKOUAEG TTOU TTIPOTEIVOVTAL ATTO TOV KATAOKEUAOTH Kal aKoAouBnoTe Ti 08nyieg mou cuvodelouv To unxavnpa.

XPHXZH THX AEITOYPIIAX SOUS VIDE

1. MNpooBéote (€0TO VEPO KAl YEUIOTE TO LAYEIPIKO OKEVOG OXESOV péXPL TN péan. Xpnotpomoliote vepd amod to (€010 vepo TnE Bpuong (Ox1 BpacTd).
Npoonabrote va éxete Beppokpacia vepol 600 To Suvatdv MAncléaTtepn TG Beppokpaciag otny omoia Ba PayelpPEPETE, WOTE VA AMOPUYETE TOV
TEPITTO XpAVOo avapovic. XpnotpomotoTe éva peiypa (eaTtou Kat KpUou vepou eav Xpelaletal. EGv To vepd mou mpooBETeTe 0T OUOKEUN
Beppokpacia TOND S1aQOPETIKY amd auTr aTnv omoia Ba HayelpéPeTe, N cUoKeLR Ba XpelaoTel MO Xpovo eite yia va {eoTdvel TO VEPO EiTe yla va
XapnAwoel Ty emAeypévn Beppokpaoia.

2. XYuvdéote tn ouokeur otnv mpila. H kevtpikr 086vn eNéyxou Ba avaBoofrivel «----». AuTo Oeixvel 0TL n Béppavon gival amevepyomoinpévn kat n
OUOKEUN £TOLUN VA TIPOYPAUMOTIOTEL

3. TomoBeTAOTE TN CAKOUAA LE TO PAYNTO HECA OTO HayelpIkd OKeVOG, ppovTi{ovTag woTe va eival mMARpwe Pubiopévn oto vepd. Mpoobéote emmiéov
vepo v xpeldletal. Eav BéNeTe va TomoBeTrioeTe MOAEC GaKOUAES i, XPNOILOTIOIOTE TNV MAPEXOUEVN OXAPA yla va TI¢ StatnprioeTe EexwploTa.

4. KaNoyte pe To YUAAvo Kamakl.

5. NatAote 1o koupuri Sous Vide.

6. Hmpoemh\eyuévn Beppokpacia payelpépatog xel pubuioTtei otoug 57°C. Na va aAd&ete T Beppokpaaia, xpnotpomolnote ta koupmd A kat Y. H
TIEPLOXN TIHWV givar amd 38 €wg 96°C.

7. 'Emerta, matiote 1o Koupni Xpovog. O mpoemAeyuévog XpOvog Hayelpépatoc eivat 1 wpa. MNa va mpooapudoETe ToV XPOVO HAYEIPEUATOC,
xpnotuorotiote ta koupmid A Kat V. O péyloTtog xpovog payelipéuatoc ivat 20 wpec.

8. Matnote 1o kouuni 1/0. H évdelén otnv 086vn Ba otapatrioel va avaBoofrvel kal To payelpikd okevog Ba apxioel va (eoTaiveTal.

9. Zto onueio auto, To vepo Ba apyioel va (eoTaivetal £wg T pubpopévn Beppokpaaia. O xpovog mou xpelaletal molkiAel. H oakoUAa pe To ayntd
UTOpE( va Tapapeivel Jéoa 0To vepd, yla 600 Xpovo xpeldletal yia To (éoTapa, Epooov N pubuiopévn Bepuokpacia ivai 55°C i mapandvw. To
XPOVOUETPO KUKAOU Hayelpépatog Ba Eekiviioel TNV avTioTpoen HETPNON LOVO LONG To vepod @BAoel 0T pubuiopévn Beppokpaaia.

‘OTav 0 XPOVOG LAYEIPEUATOC TEAEIWOEL, B0 AKOUOTEL £vag XapaKTNPIOTIKOC XOC Kal N povada Ba petafei autopata otn pUBuion Slatipnong
Beppokpaoiag . H évdel€n otnv 086vn Ba avaPooprivel kat Ba apyioel n pétpnon amd to (00:00) wg Ti¢ 4 wpeC (04:00).
A@ou n puBuion Siatripnong Beppokpaaciag £xel mapapeivel evepyn yia 4 wpeg, n povada Oa otapatrost va (eoTaivetal Kat Ba emoTpéPel 0TV

npoemAeypévn EVEEIEn 0B6VNG: «----»,
Inpeiwon: Mn Slatnpeite Ta eaynta otn pubuion Siatipnong Beppokpaciag yia mepIoooTEPO Ao 4 WPEC.
Na amoouvSéeTe Tn oUOKeUN amd Tnv mpila 6Tav SV Tn XPNOIUOTIOLEITE KAl VA TNV APHRVETE TAVTA VA KPUWOEL TEAEIWG TTPIV amd To KABAPIoHa Kal TN
@UAaEN.
TEAIKA BHMATA
Kdmota gpayntd pmopouv va katavalwBouv apéowd HETA To payeipepa. Na pmpiloheg kat AAa kpéata, n Bwpdkion UETA TO HaYEIpEUA Eival OUCIAOTIKA
yla KaNOTEPN YEUON KAl UQH.
Xpnotpomolote T Aettoupyia Bwpdkiong yla va BwpakioeTe TIG AKPEC KAl TIC TTAEUPEC TOU KPEATOC CUMPWVA HE TIC TTPOTIUACELS 0aG (EwG 2 AemTd
avd meupa).

ZHMEIQZEIZ ZXETIKA ME TOYZ XPONOYZXZ MATEIPEMATOX KAl THN AZXOANEIA TQN TPOOIMQN

Ma TV EAayI0Tomoinon Tou KIvOUVOU acBevelv Aoyw pn KATAAANAA LayEIpEUEVWY TPOQIHwY, Oa Tpémel va onuelwboly Ta e€Rc:

«  To payeipepa Tou TPo@ipou 0Tn owoTr Beppokpacia Kal yia Tn owoTth Xpovikn Sidpkela Slacpahilel Tnv e€dvtwon twv empPBAapwv Baktnpiwv. Na
eNEYXETE TAVTA TIC CUMPBOUAEC TOU avaypdpovTal T CUOKEUATIO TOU TPOPIHoU Kal va akoAouBeiTe TIC 0dnyieg mou mapéxovTal.
Ma AOyouc ao@ANELOg TPOPIHWY, TPOPIA TIOU HayElpeVoVTaL oE Beppokpacia XaunAotepn amd 55°C (my. umpi{oha) Sev Oa mpémel va payelpevovTal
Y10 TIEPIOGOTEPO AMO 2 WPEC Kall, emmAéov, Ba mpémel va Bwpakiovtal €wTepikd.
To Ydpt ouxva payelpeLeTal o€ Oeppokpaacia xapunAotepn amo 55°C kal, E4v OKOTEVETE VA TO KAVETE AUTO, £ival ONUAVTIKO va mpounBeuTeite Pdpt
katnyopiag Sushi (5. Ydpt mou pmopei va katavalwOei wpod).
Mnv agatpeite To Kpéag vwpic. APrOTE TO VA LAYEIPEUTE] TOUNAXIOTOV YIa TNV EAGXIOTN XPOVIKN SIAPKELA TIOU QAIVETAL OTO YPAPNHA 0T OWOTH
Beppokpaoia.
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. Mmopeite av O€AeTe va aprOETE TO KPEAG TEPLOGOTEPO amd TNV EAAXIOTN XPOVIKR Sidpkela. To Papt amotelei e€aipeon oTtov kavova autd. To Papt Ba
MOACKWOEL TTOAU av HayelpeuTel uepBOAIKA 0TN AstToupyia sous vide.

. Na eAéyxETE TAVTA EQV TO TPOPIUO EXEL LAYEIPEVTE OWOTA O OAO TO TTIAKOC (Y. Yia XOIPIVO, TOUAEPIKE, KT €W¢ OTOU 0L XUWOi gival dxpwol). To
PAPL TIPEMEL VA OYEIPEUTEL €WE OTOU N odpKa gival adlapavig o€ OAo TO TTAYXOC.

MNINAKAX OAHIOY MATEIPIKHZ SOUS VIDE

. , Xpévoc (wpec) )
Tpoipo O¢eppokpaocia - - INUEIWDOELC
ehay. néy.
Métplo - Aiyo yrjotpo: 56°C 1 1%
Mooyxapioteg pmpi{ONeg Métpto: 60°C 1% 2 ?; ())(ZOVOI BaciCovrat o€ pua pepida 200 -
Kaho Yroipo: 68°C 2 2%
Po( xpwpa: 56°C 1% 3 s i i _
AoVi, HooYGpL, T, ENGQ, K. XPWH Ot xpdvol BaciCovtal o€ pia pepida 200
Kaho Yrioipo: 68°C 2 4 2509
Xotpw Zoupepd/Tpupepo: 63°C 1% 3 Ouypovot BaciCoval oe pia pepida 200 -
Kaho Prioipo: 70°C 3 5 2509
Zoupepo6/Tpuepo: 60°C 1% 3 5 i i -
STHOOC KOTOTOUAOU K p ,p Pep Ot xpdvol BaciCovtal o pia pepida 200
Kahé priotpo: 70°C 2 4 2509
ZoupepO/TpuPePo: 63°C 3% 5%
KoTomoulo umouTt, pTepoUyES - -
MaAako, vigadwtd: 72°C 4% 6%
Yapr Zoupepo/Tpugepd 55°C 1 2 Ot xpévol BaciCovTal ot pia pepida 150 -
TQIXTO, KAAA HAYEIPENEVO 65°C 1% 2% 2009
. . o Kowte og KoppdTia opoldpop@ou peyéBoug
Naxavika pe pica 80°C 4 6 1520 mm

APTO MATEIPEMA

TA OOEAH TOY APTOY MATEIPEMATOZX

Yyeia: H evépyeia Tou apyoU payelpéuatoc Slatnpei Tic ISloTNTEC TwV BITAPIVAY, KABWE Kal TEPIOOATEPA OPEMTIKA OUOTATIKA Kall YEVCTEIC.

Owkovopia: To MAPATETAUEVO, APYO HAYEIPEUA UTOPEL VO LANAKWOEL TA ONVATEPQ, TTLO OKANPA KOUUATIC KPEATOC KAl XPNOIOTIOLE TTEQITTOU €va TETAPTO
NG EVEPYELAC TOU MIKPOU HATION MIag TUTTIKAG Koudlivag.

EukoAia: MpoeToINAOTE Ta CUCTATIKA TNV PONYOULEVN VUXTA, TOMOBETHOTE TA OTNV KATOAPOAA UYIEIVOU HAYEIPEUATOC TIPOTOU QUYETE Yid T SOUAELD
oag Kat Ba oag mepipével éva vOOTIHO YU dTav EMOTPEYPETE OTO OTITIL 0AC.

XPHZH THZ AEITOYPTIAZ APTOY MATEIPEMATOZX

1. TpooBéote Ta CUOTATIKA OTO HAYEIPIKO OKEVOC KAl TOTTOBETHOTE TO KATTAKL.

2. Yuvdéote T ouokeun otnv mpila. H kevtpikry 086vn ehéyxou Ba avafoopPrivel «----», AuTto Seixvel 6Tt n Bépuavon eival amevepyomoinpévn Kat n
OUOKEUN £TOLUN VA TIPOYPOUUATIOTEL.

3. MNatfiote 1o Koupmi Apyo payeipepa o€ upnAn pUOHION 1) Apyo payeipepa o€ xapnAn puBHIoN, avdloya pe TN TEPIMTWO.

4. XnvoBovn Ba avaBoofrvel o mpoemAeypévog xpovoc. lia Tn xapnAn puBLon, 0 XpOvog HayEIpEUATOG ival 8 WPEC, EVW Yia TNV uPnAf puBLIoN, o
TIPOEMAEYUEVOC XPOVOC Eival 4 WPEC. Na va TPoCapUAoETE Tov XPOVo Hayelpépatog, xpnotpomotiote ta koupmd A kat V. O uéylotog xpdvog
payelpépatog givat 20 wpeg.

5. TMatote To koupmi I/O yia va EekivrioeTe To payeipepa. H 086vn Ba otapatroel va avaBoofrivel kat To «:» avdpesa otoug aptpouc Oa avaBooPrivel,
UMOSEIKVUOVTAC OTL 1 HOVASA HAYEIPEVEL

. 'OTav 0 XPOVOG HAYEIPEUATOC TEAEIWOEL, Ba OKOUOTE( £vag XOpaKTNPIOTIKOC HXOC Kal N povada Ba petafei autopata otn puBuion dlatripnong
Beppokpaoiag . H évdeién otnv 006vn Ba avafoopPrivel kat Ba apyioet n pétpnon améd o (00:00) wg Tig 4 wpeg (04:00).

Apou n pubuion Siatripnong Beppokpaciag £xel mapapeivel evepyn yla 4 wpeg, n povdda Ba otapatrost va (eoTaiveTal kat Ba EMOTPEPEL TNV
npoemAeypévn €vei§n 000vNG: «----»,
Inpeiwon: Mn Satnpeite Ta ayntd ot pubion Siatrpnong Oeppokpaciag yia meplocdTePO amo 4 WPEG.

. Na amoouvdéete Tn CUOKeLR amo Tnv mpila 6Tav GV TN XENOIMOTIOLEITE KAl VA TNV APHVETE TTAVTA VA KPUWOEL TEAEIWS TTPIV amd To KaBdplopa Kal Tn
@UNaEN.

Mpocapuoyég Katd Tn SIAPKELA TOU HAYEIPENATOC

Mmopeite va TpocaprooETe Tov Xpovo matwvtag Ta koupmd A kat V. Edv mepdoouv 3 Seutepolenta xwpic va matnBei kavéva koupri, ol apiBuoi 6a

OTaPATACOUV va avaBoofBrvouy Kal o VEOC XpOovog payelpéuatog Ba Eekiviioel.

FENIKEZ ZYMBOYAEZX

N&Pete umoYn 6TI Ta CUCTATIKA TTOU XENOIoTolOUVTAL ameuBeiag amd To Yuyeio evEEXETaAl VA AUEAOOLV TOV XPAVO LAYEIPEUATOG.

MpoomaBARoTE va Unv avoiyeTe To KAMAKL Xwpic va Xpeldletal Katd Tn S1dpKela Tou payelpépatog. OTav To KAveTe autd umopei va Siagpuyel peydalo
HEPOG TNG BEPUOTNTAC KA, EVOEXKETAL VA XPEINOTEL APKETOC XPOVOG YO TNV EMAVAPOPA TNG GUOKEUNG.

'Otav SoKIpAleTe €va eaynTo yia va Seite Qv xel payelpeuTei, unv Eexvate Ot Ta Aayavikd pe pifa ouviBuwc xpelalovTal mepIoooTePO XPAOVo yia
payeipepa.
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. AmoUETE Ta KATEYUYUEVA TPOPIA TTARPWC TTPOTOU TA IPOCOECETE GTO LAYEIPIKO OKEVOC.

« To MPOoKATAPKTIKG pASIoa Tou Kpéatog Sev gival omwaodnmoTe anapaitnto, aAAd pmopei va fonbroet 0Tn o@pAaylon TWV LYPWV OTO ECWTEPIKO KAl
otnv emiteuén piag abutepnc yelong. XpnotdomotoTte T A&ltoupyia BwpdKiong TOU CUOKEUNC Yia To pASIoHa TOU KPEATOC,

. YUOTATIKA TIOU €XETE ETOIUATEL €K TWV TTPOTEPWV (.. TO MponyoUuevo Bpddu), Ba mpémel va puhdooovTal og Soxeia 0To Yuyeio. Mnv TomoBeTeite TN
OUOKEUN N TO HOYELPIKO OKEVOG Péoa 0TO Yuyeio.

. MNa 1o payeipepa puiov, xpnolpomoljote TouhdxioTtov 150 ml uypo yia kdbe 100 g puliov.

« TaQuuapikd Sev gival KatdAnAa yla apyo payeipepa, ylati paAakwvouv moAl. Eav n cuvtayn oag mepiéxel (UapIKo, Ba mpémel va To EXETE TPO-
payelpEPEL Kal ETErTa va To TpooBéaeTe avakatelovtag 30-40 AemTd TPLV TO TEAOC TOU XPOVOU MAYEIPEUATOC.

. A@ou éxouv TomoBeTnOsi OAa Ta CUOTATIKA PHECA OTO HayelpIkd okelog, Sev Ba mpémel va To yepifouv Katd meploootepo amd Ta Tpia Tétapta. Edv
€ival oAU YEATO, EVOEXETAL VA EKTIVAGOOVTAL OTAYOVEC KAUTOU LYPOU 1 va TPokANBei umepxeilion Katd tn Sidpkeia TS XPrRong.

. Edv 10 TEMKS @aynTd eival oAU {oupepd, pumopei va el e Aiyo kopv-@Adoup, apapouTl, KA. ia kaBe 250-300 ml uypoU, avapifte 2 kouTaNég
KOPV-PAAOUP LE APKETO VEPD WOTE VA OXNMATIOTEL [la apair Kpépa. MpooBéoTe TV KpéUa 0To paynTo mepimou 30-45 NemTd mpiv amod To TEAOG Tou
MAYEIPEUATOC. EVOANAKTIKA, AVAKATEYTE ETOIUOUG KOKKOUC {WHOU GUUQWVA LE TIC 08NYIEC TOU KATAOKELADTH.

OAHrFIEZ MATEIPEMATOXZ

Aayavika

To apyd payeipepa ivar 1davikd yia Aaxavikd. Zuppaivel pikpdg Babuog e€atuionc, emopévag ol upoi Kal Ta apwuata Stlatnpouvral.

Nayavikd pe piCa dmwg matdTeg, KapdTa, YyoyyUNa Kat Youlld xpelalovTal TEPIo0OTEPO apYO LAYEIPEUA amd TO KpEag. KOYTE Ta O€ IKPA KOPUATIA KAl

Bubiote Ta 010 LYPS payElPEUATOC. TomoBETAOTE Ta AaXavIKd 600 To SUVATAV TIO KOVTA GTOV TIATO TOU OKEVOUC.

Ta AayaviKa TIou payelpevovTal ypryopd, Omwe umdéhia kat KaAaumokl, Oa mpémel va mpooTifevtal hion wpa mptv amd To TENOC TOU MAYEIPEUATOC.

‘Oompla (pacoAia, pmdéAla Kat PaKEg)

Kdamota Enpd dompla (pakég, pmléNa, KAL) evoéxetal va xpelalovTal HoUOKEWA TPV amo Tn xeron. MpoTtou Ta XpnolUOTOINCETE, VA AVATPEXETE TAVTA

OTIG OUOTACELG TTOU avaypd@ovTal TN CUCKEVAT{a.

MPOEIAOMOIHZH Ta Enpd @acoMia (m.y. KOKKIva veppo®doola, pacdAia cannellini, K.Am.) Ba mpémel va €X0UV LIOUOKEUTEL Yia TOUNAXIOTOV 8 WPES Kl Val

€youv Bpdoel yla TouhdyioTtov 10 Aemtd mpoToU mpooTeBolv 0To OKEVOC Yia apyo Hayeipepa. Eivat SnAntnpeiwdn edv katavadwBoliv wud r oxt Kald

HayelpEPEVa.

Kpéag kat moulepika

«  To apyo payeipepa HANAKWVEL TA PONVOTEPA KOUUATIO KPEATOC KAl LEIWVEL T CUPPIKVWON Kal TV €EATHION, SlaTnpwvTag Tn yevon kat tn Opemtikn
a&ia. Ta mo dmaya KopuATIa KpéaTog gival Ta KAAUTEPA yia apyd payeipeua.

. AmouaKpUVETE TNV TEPIOOELD TOU ATTOUC ammd To Kpéag, KaBw¢ auTto pmopei va mpooTtedei 0To Lypd KaTd TN SIAPKELA TOU HAYEIPEUATOC, E TN MOPYPR
Aimouc.

. ‘Omou gival EQIKTO, XPNOIMOTOINOTE KOTOMOUAO XWpic To S€pua.

. Kopte 10 Kpéag o€ opolopop@ou peyEBouc KUBoUC (mep. 2,5 cm) yia PnTo @oUpvou Kal couma.

METATPOIMH ZYNTAIQN AMNMO ENAN ZYMBATIKO ®OYPNO

AuToi 0L XpdVoL avaPEPOVTAL KATA TTPOCEYYLON Kal VOEXETAL VA SLAQEPOUV aVANOYa HE TA CUOTATIKA KAl TIC TOOATNTEC. Nal EAEYXETE TAVTA €AV TO
TPOPIMO €ival KAAA PaYEIPEUEVO TTPOTOU TO 0pPipeTe.

Xpovog payeipépatog aTov goupvo (Aemtd) Xpovog yla apyod payeipepa o€ apnin Xpovog yla apyo payeipepa o vpnAn
pUBon (WpEC) pUOMION (WpEC)

15-30 4-6 12

30-60 6-8 2-4

60-180 8-12 4-7

ATMOZ

1. Tepiote 10 Hayelpikd okeLoG Pe vepd péxpl Ta mepimou 2 - 2,5 cm. Etot Ba éxete mepimou 30 AemTd payelp€UaToq W atpd. Mnv mpoobétete oA vepd

ylaTi Ta oLoTaTIKA pmopei va BuBloTolv.

2. TomoBeTAOTE TN OXAPA HAYEIPEUATOC ME OTHO UECA OTO HAYEIPIKO OKEVOC (€IK. C). MpooBEDTE TA CUOTATIKE, TT.X. PPECKA AAXAVIKA KOpUEVA OE
OOIOMOPPO PEYEDOC, PECA OTO HAYEIPIKO OKEVOC KAl KAADYTE e TO YUANVO KOTAKL.
3. Zuvdéote n ouokeur ot mpida. H kevipikr 006vn eAéyyou Ba avaBoofrvel «----». Autd Seixvel 0TI n BEpavon gival amevepyomoinuévn Kain

OUOKEUN £TOLJN VA TIPOYPOUUOTIOTEL.
MNatote 1o kouprn{ ATHOG.

A

xpnotgorotiote ta Kouumid A Kat Y. O péyloTtog Xpovog Hayelpéuatoq ivat 2 Wpeg.
Matrote 1o Koupmi I/0. H évdein otnv 006vn Ba otapatrost va avafooPrivel kal To payelpiko okevog Oa apyioel va {eotaiveTal.

'Otav n Beppokpaaia Tng povadag eBdacel otoug 100°C, Ba apyioel n avTioTpoEn PETPNGCN TOU XPOVOU.

H évéeién otnv 086vn Ba avaBoofrivel kail Oa epgavilel Evav mpoemAeypévo Xpovo 30 Aemtwv. la va TpOCAPUOCETE TOV XPOVO HAYEIPEUATOC,

6
7
8. 'Otav o xpovog Hayelpéuatog TEAEIWOEL, N povada Ba otapatiioel va {eotaivetal Kal Oa emoTpéPel oTnV mpoemAeypévn Evden o0ovng: “----".
Xz

UHMBOUAEG

. Keep an eye on fresh vegetables and don't overcook. Aim for brightly colored and slightly softened but not limp. Refer to your recipe for precise

times.

ZUVICTWHEVOL XPOVOL HAYEIPEHATOG GTOV ATHO
AUTEG Ol TPOPEG PayEIPEUOVTAL KAAUTEPA LIE KPUO VEPO OTOV ATHUOMAYELPA.

Tpoon (ppéokia) INHEIWOELG Xpovog (Aemtd)
Mmpokolo Kowte o€ pmoukeTakia/koppdtia 1-2 k. 13-15
®aocohdkia AMAWOTE TAVW OTN OXAPA HAYEIPEUATOC LIE ATUO 13-15
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Tpoon (ppéokia) INHEWOELS Xpovog (Aemrta)
Kapota Koppéva og mdiyog mepimou 1 cm 17-19
Aayavo (oapor) Tpipte ) tepayiote 1-13
Ynapayyla ANMM)OTE TAVW OTN OXAPA HAYEIPEUATOC HIE ATUO 11-13
KolokUBia Koupéva og mayog mepimou 1 cm 9-11
Nayavdkia Bpu&eAwv OMNokANnpa (Siapetpog mepimou 2 €k.) 13-15
Kouvoumidi Koyte o€ pmouketdkia/kopudTia 1-2 €. 15-17
Kahaumoki ONOKANPO, UE TO KOTOOAO 17-21
Matdteg Matdrteg véag 6odEIdC ) TATATEC O KOMUATIA 1-2 €K. 21-23
Bpaoté avyo Mehdto / Métpto / Z@ixto / MoAL o@iyto 5-6/7-8/9-10/11-12
Auyo moo€ TomoBeTrOTE O€ MUPIKAXO POPHUAKI I} OE HIKPO OKEVOG 5-6
Kotémoulo otrfog Avoi€Te T0 1 KOYTE TO O KUPOUG 1-2 K. 12-14
Yohwpdc/oTpoyyuld wdpla MmakaAidpog KA. 7-9
Emimeda, Aevka Yapia Xwpatida, YAwooa, mayKActoug KA. 3-4
Oéta Yaplov Tovog, Eipiag KA. 7-9
Naxavida/cavolo nero Koyte og koppdrtia 9-1
Baothikéc yapidec Aq)mpéqm 10 Ké)xu<p9<. MGYEIpS’LL}TE otov atpod yla 2-3 Aemtd i péxpl ot yapideg va €xouv HayeLpEUTEL KAAd.
AvOKATEYTE OTA IOA TOU PAYEIPEUATOG.

PYZI

1. Xuvdéote tn ouokeur otnv mpila. H kevtpikr 086vn eAéyxou Ba avaBoofrivel «----». AuTo Seixvel 6TLn Béppavon gival amevepyomoinpévn katn
OUOKEUT £TOLUN VA TIPOYPAUMUATIOTEL

2. TpocBéote pU{l CUUPWVA HE TOV TTIVOKA KOl TOTOBETAOTE TO YUAAIVO KATTAKL.

Matriote To kouumi PU{L. Ztnv 006vn Ba epgavioTei n évoei€n “----".

4. Natote 1o Koupni I/0. Oa akouoTel évag NXog Ui pia @opd. Xtnv 086vn Ba epeaviotouv evaAAG mavAe. (-...), (.-. ), (..-.), (... -). H akohouBia
autr Ba ouveyiletal yia 6Ao Tov KUKAO HayelpéHaTog. AlaTneroTe TO KAkl KAEIOTO 0g OA0 TOV KUKAO HayelpépaTog WoTe va Siac@aliletal o
OWOoTO payeipepa Tou puliov.

5. To pul1 éxel payelpeutei 6tav n Beppokpacia Bavel atoug 105°C mepimou, To LYPO Péoa 0To OKeLOG Exel amoppoenBei amd To puQ Kal n mepiooela
TOU VEPOU €Xel EEATUIOTEL

. 'Otav 1o payeipepa teAelwaoel, n povada petafaivel avtdpata otn puBIon Siatrpnong Beppokpaciac. H évdelén otnv 086vn Ba avaooPrivel kat Ba
apxioel n petpnon amd 1o (00:00) £wg Tig 4 wpeg (04:00).

. Apou n puBuion Siatripnong Beppokpaciag éxel mapapeivel evepyn yla 4 wpeg, n povdda Ba otapatrost va (eoTaiveTatl kat Ba eMOTPEPEL TNV
TIPOEMAeYpéVN EVOEIEn 006VNG: «----».

. Inpeiwon: Mn dlatnpeite Ta ayntd otn pubuion Siatripnong Beppokpaaciag yia mePIGoOTEPO Ao 4 WPEC.

. Na amoouvéete Tn cuokeur amd v mpila 6tav Gev T XENOIUOTIOLEITE KAl VA TNV AQHVETE TTAVTA VA KPUWOEL TEAEIWG TTPLv amd To kaBdplopa Kal Tn
@UNAEN.

6. 'Otav teheiwoete, matriote To koupri 1/0.

ZupBoUAEG

. Aopriote 1o puQ va mapapeivel 0tn puBpion dtatrpnong Beppokpaaiag yia TouldyioTov 15 Aemtd mpoTtou To oepPipeTe.

w

Nivakag payeipéparog pullov

POC1 (ypappapia) Nepo (ml) Ap1OpO¢ pepidwv Kata mpoaéyyion
A AEYKO PYZI

100 240 1-2

200 480 2-4

300 720 35

TA KAZTANO PYZI

100 320 1-2

200 640 2-4

300 960 3-5

. MNa dA\ou¢ Tumoug puliov mou Sev mapouctdlovtal 6Tov TvaKa 1, €AV EXETE AUPIBONES, akoAoUBNOTE TG 00NYieg 0T CUOKELATIA.
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BPAZIMO

—_

MpooBéoTe vePd Kal TA CUCTATIKA Kall TOTTOOETHOTE TO YUAAIVO KATIAKL

2. XYuvdéote Tn ouokeur otnv mpila. H kevtpikr 086vn eAéyxou Ba avafoofrivel «----». AuTo Oeixvel 0L n Béppavon gival amevepyomoinuévn Kat n
OUOKEUN £TOLUN VA TIPOYPAUMATIOTEL.

3. Matiote to Kouuni Bpaaipo.

4, O mPOEMAeYHEVOC XPOVOC HAYEIPEUATOE givat 30 AemTd. Mia VA IPOCAPHOCETE TOV XPOVO HayEIPEUATOC, Xpnotpomolrote Ta koupmd A kat . O
MEYLOTOG XPOVOG LOYELPEUATOG Eival 2 WPEC.

5. MNatfiote to koupmi 1/0. H évdei€n otnv 006vn Ba otapatrost va avafooPrivel kat To payelpiko okevog Ba apyioel va {eotaiveTal.

6. 'Otav n Bepuokpacia tng povadag Bacel otoug 100°C, Ba akouoTei évag fXog pmim SUo PopéEC kal Ba apxioel n avTioTpoPn UETPNON TOU XPOVOU.

7. 'Otav 0 XpOVOG HayEIPEPATOC TEAEIWOEL, N povada Ba otapatroel va (eotaivetal Kat Ba emotpéPel oTnv mpoemAeypévn évelén obovng: “----".

. ZHMANTIKO: la (upaplkd, ¢PovTIOTE WOTE TO VEPO va Bpdoel TpoTol mPocBéaeTe Ta (UHAPIKA.

AIATHPHZH OEPMOKPAZIAZ

. ZHMANTIKO: Mn xpnotponoleite Tn pvBuion diatripnong Beppokpaciag yia to payeipepa. Na tn xpnotgomnoleite povo yia va dlatnproete (€016 10

payelpepévo eayntd mou givat idn (eoto.

ZekIvioTe Pe 0N payelpepéva Kal (E0TA CUOTATIKA UECA OTO LAYEIPIKO OKEVOC, |IE TOMOBETNUEVO TO YUAAIVO KATIAKL.

Matriote 1o Kouuri Alatpnon Beppokpaciag.

MatAote To koupri I/0.

Ynv 086vn evdeifewv Ba apyioel n pétpnon amd 1o (00:00) £wg Ti¢ 4 wpeg (04:00).

Agou n puBuion diatripnong Beppokpaciag éxel mapapeivel evepyn yia 4 wpeg, n povada Ba otapatrost va (eotaivetat Kat Ba emoTtpéPel 0TV

TIPOEMAEYUEVN EVOEIEN 0BOVNG: «----»,

. Inueiwon: Mn diatnpeite ta payntd otn puBuion Siatripnong Beppokpaciag yia mepIoooTEPO Ao 4 WPEC.

. Na amoouvdéete Tn cuokeur amd Tnv mpila 6tav Sev T XPNOIUOTOLETE Kal VA TNV APHVETE TAVTA VA KPUWOEL TEAEIWG TIPIV amd To KaBApIopa Kat Tn
@UNAEN.

W N —

ZEPBIPIZMA OATHTOY

MOAIC TO aynTO UaYELPEUTEL, UTTOPEITE VA TO OepPRipeTe ameuBeiag amod To HAYEIPIKO OKEVOC.

1. Amevepyonoijote (I/0) Tn cuokeun Kal amocuvdéote amo tnv mpila.

YUpETE TOV TMivaKa EAEyXou €€w amd TO HayelpIKd OKeUOG.

XpnotpomotoTe Tig AaBEG yla va HETAQEPETE TO LAYELPIKG OKEVOG Kal TO TTEPLEXOUEVO TOU 0TO TPAMEQ kal va oepPipeTe.

Na €ioTe TOND TTPOGEKTIKOI OTAV UETAPEPEETE TO HAYEIPIKO OKEVOG, KABWG auTO Kal 0Ta 6UOTATIKA Tou Kaive! Na xpnolpomoleite mavta Tig Aafég yia

TN HETAPOPA, KaBWG Kat yavTia oupvou, edv xpeldletal.

. BeBaiwBeite 611 n em@dvela mdvw otnv omoia Ba TomoBeTHOETE TO HayelpIkd OKeVOG SeV KATAOTPEPETAL e TN BpuoTNTA. MPOETOIUATTE TOV XWPO
oepPipiopatoc, TomoBeTwvTac éva BeppuoavOekTikG umdBepa ) KATAANAN BAon TPOTOU OKOUMMHOETE TO HAYEIPIKO OKEVOC.

CwN

OPONTIAA KAl ZYNTHPHZH

Anoouvo£oTe TN GUOKEUN amd Tnv Tpila Kal APOTE TN VA KPUWOEL TPOTOoU TNV KaBapioeTe i TV amobnKevoeTe.

ApaipéoTe To Tivaka eAéyxou Kat okouTtioTe Tov pe éva Bpeyuévo mavi. MHN BuBiete tov mivaka eAéyxou 0Tto vepd ri dANo uypo.
To payelptkd oKeVOG Kat TO YUAAIVO KATTAKL UITopouv va mAuBoUv 6To mALVTHPLO MATWV ) 0T XEPL He ¥Alapr oamouvdda.
AQroTE VO 0TEYVWOEL KA TTpLv TNV amoBrikeuon.

Mn xpnotgomoteite okAnpd 1 StaPpwTikd kaBaploTikd, SIAAUTES, GUPHATIVA GYOUYYAPLA, CUPHA 1) GYOUYYAPLA LE CATTOUVL.

—_

ChwnN

ANAKYKAQZH

ﬁ ﬁ MNa v ano@uyr mpoPAnudtwy oto mepIBAAoV Kat TV vyeia Aoyw emPBAABwVY OUCIWVY, Ol GUOKEVEC KAl Ol EMAVAPOPTI(OHEVES Kal N
L]

EMAVAPOPTI(OUEVEC UMTATAPIEC TTOV EMIONMAivVOVTAL e KATTOL0 amd auTd Ta cUPPBOoA, Sev TTPEMEL va amoppimTovTal e Ta Kolvd
OIKIOKA amoppippata. Na amoppinTeTe mAVTA TIC NAEKTPIKES KAl NAEKTPOVIKEG GUOKEUEG Kall, OTToU XPeldleTal, TIG EMava@opTI{OUEVE

Kal pn emava@opTi{OpeVeG pmatapieg, og KAatdAAnAo, emionpo onpeio cuAoyRG/avakOKAwWoNG.
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A hasznalati utasitast olvassa el és 6rizze meg; és adja tovabb a készllékkel egyitt, ha azt tovabbadja. Haszndlat elétt teljes egészében tévolitsa el a
csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK

Kovesse az alabbi alapvetd biztonsagi dvintézkedéseket:

Az eszkozt 8 éves (vagy idésebb) gyermekek és csokkent fizikai, érzékszervi vagy mentalis képességekkel
rendelkez6 vagy tapasztalatlan személyek csak felligyelet alatt/masok utasitasainak megfeleléen és csak
akkor hasznalhatjak, ha tisztaban vannak a hasznalatbdl eredé kockazatokkal. Gyermekek nem jatszhatnak az
eszkozzel. A készlilék tisztitasat és karbantartasat gyermekek csak felligyelet alatt és csak akkor végezhetik,
ha 8 évesnél id6sebbek. Tartsa az eszkdzt és a kabelt 8 éven aluli gyermekektdl elzérva.

Ha a kabel megrongalddott, ki kell cseréltetni a gyartéval, egy szerviz munkatarsaval vagy egy hasonl6an
szakképzett személlyel, hogy elkertlje a veszélyeket.

® Ne hasznalja a késziiléket fiirdékad, zuhanyz6, medence vagy egyéb vizet tartalmazé edény mellett

A\ A késziilék felliletei felforrésodnak.

A vezérl6panelt a f6z6edény elmosasa el6tt el kell tavolitani. A készllék ismételt hasznélata el6tt alaposan

szarltsa meg a fozoedenyt
Legaldbb 50mm helyet hagyjon szabadon a berendezés kortil.
A forro ételt vagy forrd folyadékot tartalmazé készlék elmozditasakor kiilondsen dvatosan kell eljarni.
A fedél levételekor siit6kesztytit vagy hasonlé védéeszkozt kell hasznalni. A fedél levételekor ligyeljen a kiszoké gézre.
Ne fedje le a késziiléket és ne tegyen ra semmit.
Huzza ki a késziiléket, amikor nem hasznalja, mozgatas és tisztitas el6tt.
A készliléket az utasitasokban leirtakon kiviil mas célra ne hasznélja.
Ne mikodtesse a késziiléket, ha az megrongalddott vagy hibasan mikadik.
A fé6z6edényt ne helyezze olyan feliiletre, amelyre a hé hatéssal van. A f6z6edényt mindig allvanyra vagy héall alatétre kell helyezni.
A féz6edény aljanak durva feliilete megkarcolhatja vagy egyéb mddon felsértheti a kényes vagy fényezett feliileteket. Az ilyen fellletek védelme
érdekében a f6z6edény ald mindig helyezzen aldtétet.

CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA

ALKATRESZEK

1. Uvegfedé 3. Filek 5. Parolobetét
2. Fbzbedény 4. Vezérlépanel 6.  Sitdracs
AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

Tévolitsa el az 6sszes csomagoldanyagot és cimkét. Mossa ki a kivehet6 alkatrészeket meleg, szappanos vizben, jol 6blitse le, majd széritsa levegén.

VEZERLOK

A kévetkezé tablazatban a vezérlépanel funkcidinak révid leirasa talalhatd.

[
J | Melegen tartas Kivalasztja a ,melegen tartas” izemmodot. Q@H Siités Kivélasztja a ,stités” médot

Parolas Kivalasztja a ,parolas” izemmodot. Sous Vide Kivalasztja a ,sous vide sttés” izemmodot.
Rizs Kivalasztja a ,rizsf6zés” izemmaodot. u Homérséklet A hdmérsékleti értékek beallitasara szolgal.
°: Fo6zés Kivalasztja a ,f6zés” lizemmaodot. @ 1d6 Az idéértékek bedllitasara szolgal.
é“ﬂ Piritas Kivalasztja a piritds Gzemmaodot. AV | AhSdmérséklet vagy az idéértékek ndvelésére/csokkentésére szolgal.

“s Lassti f6zés, magas Kivalasztja a magas héfokon torténd 1/0 | Akészilék beinditaséra vagy ledllitasara szolgal.

lassu fézés lzemmadot.

s Lassu f6zés, alacsony Kivélasztja az alacsony héfokon
torténd lassu fézés izemmaodot.

OSSZESZERELES

A vezérl@panel talaldskor és a berendezés tisztitasakor eltavolithatd.

Felhelyezéshez:

Miutan kihlzta a készUléket a halozati aljzatbdl, csusztassa a vezérldpanelt a f6zéedény elejébe (A abra).
Eltavolitashoz:

Huzza ki a csatlakozot a haldzati aljzatbdl, majd csusztassa ki a vezérlépanelt a f6z6edénybdl.
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HOMERSEKLETI MERTEKEGYSEGEK

A mértékegység °F és °C kdzotti véltasahoz tartsa lenyomva 3 masodpercig a Hémérséklet gombot.

FOZO FUNKCIOK

Piritas: A késziilék hasznalhatd hirtelen siitéshez, piritdshoz és olajban siitéshez.

Siités: Tokéletes rostélyos készitéséhez a mellékelt stitéraccsal.

Sous Vide: A Sous-vide fézési eljéras soran az ételt lezart tasakokban, megfelel6en szabalyozott hémérsékleti vizfiirdében fézik meg. A tasakokban
torténd elkészités soran az étel szaftos, |édus marad, és megdrzi azokat az izeket, amelyek a hagyomanyos f6zés sordn elvesznének.

Lassu fozés: Tokéletes raguk, levesek, porkdltek, valamint hisbdl és zoldségekbdl késziilt ételek esetén.

Parolas: Z6ldségek, halak stb. paroldsara a mellékelt paroldbetét hasznalataval.

Rizs: Tokéletes rizs készitése automatikusan.

Fdzés: A hozzavalok fézéséhez, levesek, tésztdk stb. készitéséhez.

Melegen tartas: Segitségével melegen tarthatja az elkésziilt ételt talalas el6tt.

PIRITAS

Dugja be a késziiléket. Ekkor a févezérl6 kijelz6jén villogni kezd a ,----" jelzés. Ez azt jelzi, hogy a melegités ki van kapcsolva, és a késziilék készen all
a programozasra.

Nyomja meg a Piritas gombot.

A kijelz6n ekkor villogni kezd az alapértelmezett 30 perces f6zési id6.

Af6zésiidota A ésa W gombokkal lehet modositani. A maximalis fézési id6 1 ora.

Nyomja meg az 1/0 gombot. A kijelz6 ekkor nem villog tovabb, és a f6z6edény elkezd felmelegedni.

Amikor a késziilék hémérséklete eléri a kb. 220 °C-ot, akkor elindul a visszaszamlalas.

Tegyen vajat, olajat stb. a f6z6edénybe, és hasznélja ugy, mint egy serpenyo6t.

Amikor elkésziilt, akkor nyomja meg az 1/0 gombot.

Ha a késziilék nincs hasznélatban, akkor huzza ki, valamint tisztitds és tarolas el6tt mindig hagyja, hogy teljesen leh(iljon.
A ,piritds” funkcié hasznélatakor ne hasznalja a késziilék fedelét.

SUTES

Helyezze a stit6racsot a f6z6edénybe, és helyezze bele a hozzavaldkat (B abra).

—_

VPNV A WN

N

2. Dugja be a késziiléket. Ekkor a févezérl6 kijelzGjén villogni kezd a ,----" jelzés. Ez azt jelzi, hogy a melegités ki van kapcsolva, és a késziilék készen all
a programozasra.

3. Nyomja meg a Siités gombot.

4. Akijelz6n ekkor megjelenik a 204 °C-os alapértelmezett hémérséklet. A hémérsékleta A ésa W gombok segitségével modosithato. A beallithato
tartomany kb. 65-t6l 215 °C-ig terjed.

5. Ezutan nyomja meg az Idé gombot. Az alapértelmezett f6zési id6 1 6ra 30 perc. A fézési idét a A ésa W gombokkal lehet mddositani. A maximalis
f6zésiid6 20 ora.

6. Ahdémérséklet és azid6tartam beédllitdsa utdn nyomja meg az I/0 gombot. Ekkor a kijelz6 elkezd villogni, és a elindul a f6zés.

« Af6zésidé lejarta utan a késziilék haromszor sipol és automatikusan melegen tartas. Villogni kezd a kijelz6 és elkezd nullatdl (00:00) 4 6raig (04:00)
szamolni.

« A4 odraletelte utdn a késziilék abbahagyja a melegitést, és a kijelz6n ismét az alapértelmezett ,----" jelzés jelenik meg.

Megjegyzés: Ne tartsa az ételeket a melegen tartds beallitdson 4 6ranal tovabb.
. Ha a késziilék nincs hasznélatban, akkor huzza ki, valamint tisztitas és térolas el6tt mindig hagyja, hogy teljesen leh(iljon.

Tippek

. Suitéshez a megkdzelitéleges maximalis kapacitas 1,8-2,2 kg csirke vagy 1,3-1,8 kg rostélyos.

Ha a piritott hus gazdagabb izét részesiti elényben, akkor siités el6tt piritsa meg a hust a ,piritas” funkciéval.

A stitéshez mindig hasznélja a fed6t. Annak érdekében, hogy a hus egyenletesen &tsiljon, és hogy ne tavozzon a hé, a leheté legkevesebbszer nyissa @

fel a fedét.
Hushémérd segitségével jelentésen jobb, pontosabb végeredmény érhetd el.

SOUS VIDE

A Sous Vide fézéshez szlikség van egy zacskora vagy tasakra, amelybdl el kell tavolitani a lehet6 legtobb levegét, majd le kell zarni.

ELOKESZITES

Helyezze a hozzavaldkat a tasakba vagy zacskdba. Egy adaghoz egy tasakot hasznaljon. Az adagoknak hasonlé mérettinek kell lenniiik. A tasak lezérasa
el6tt a leheté legtobb levegét el kell tavolitani beldle.

Simitézaras tasakok esetén:

1. Kézimddszer (D abra)
Helyezze a tasakot sima feliiletre, majd nyomjon ki beléle kézzel annyi levegét, amennyit csak tud. Ugyeljen arra, hogy kézben ne sériilienek meg a
hozzavaldk. Majd zérja le a tasakot.

2. Vizmeritéses modszer (E dbra)
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Toltson meg egy akkor edényt vizzel, amelybe beleférnek a zarhaté tasakok és a hozzavalok. Helyezze a hozzavaldkat a tasakba, majd zérja le majdnem
teljesen ugy, hogy csak egy kis nyilds maradjon a saroknal. Lassan meritse a tasakot a vizbe Ugy, hogy a le nem zart sarok a vizfelszinen feltl maradjon.
Kdzben tigyeljen arra, hogy ne keriljon véletlenil viz a tasakba. A tasak meritése sorén a viz majdnem az 6sszes leveg6t kinyomja. Végll zérja le a
sarokndl 1évé nyilst, és vegye ki a tasakot az edénybdl.

Szilikon tasakok esetén:

Kovesse a tasak gyartoja altal biztositott utasitasokat.

Vakuumcsomagolo gépek esetén:

Az erre a célra szolgald, ételekhez hasznélhatd vakuumos csomagoldgépek tokéletesek sous vide f6zéshez. Hasznélja a gyartd altal javasolt megfeleld
tasakokat, és kovesse a késziilékhez mellékelt utasitasokat.

A SOUS VIDE UZEMMOD HASZNALATA

1. Toltse meg meleg vizzel a f6z6edényt koriilbeldl a feléig. Hasznéljon meleg (nem forrasban 1évé) csapvizet. A vizhémérséklete legyen a lehet
legkozelebb a fézési hémérséklethez, igy kikliszobolhetd a felesleges varakozasi id6. Keverjen ssze sziikséges mennyiségli meleg és hideg vizet. Ha
a f6z6edénybe 6ntott viz hdmérséklete nagyban eltér a f6zés hémérsékletétdl, akkor hosszabb ideig tart, mire azt a késziilék a kivalasztott
hémérsékletre melegiti vagy hiiti.

2. Dugja be a késziiléket. Ekkor a févezérlé kijelz6jén villogni kezd a ,----" jelzés. Ez azt jelzi, hogy a melegités ki van kapcsolva, és a késziilék készen all
a programozasra.

3. Helyezze az étellel teli tasakot a f6z6edénybe, és gondoskodjon arrdl, hogy nem mertil teljesen el. Sziikség esetén adjon még hozza vizet. Ha
egyszerre tobb tasakot helyez az edénybe, akkor a mellékelt llvany segitségével valassza el ket egyméstol.

4. Fedje le az liveg fedGvel.

5. Nyomja meg a Sous Vide gombot.

6. Azalapértelmezett f6zési hémérséklet 57 °C-ra van allitva. A hémérséklet a A ésa W gomb segitségével modosithato. A tartomany kb. 38-t6l
96 °C-ig terjed.

7. Ezutan nyomja meg az Idé gombot. Az alapértelmezett f6zésiid6 1 ora. A f6zésiidét a A és a W gombokkal lehet mddositani. A maximélis f6zési
id6 20 ora.

8. Nyomja meg az 1/0 gombot. A kijelz6 ekkor nem villog tovabb, és a f6z6edény elkezd felmelegedni.

9.  Ekkor aviz elkezd a beallitott hémérsékletre melegedni. A felmelegedéshez szlikséges idGtartam valtozd. A tasakba helyezett étel a vizben
maradhat a felmelegedés alatt, ha legalabb 55 °C-os hémérséklet van bedllitva. A fézési ciklus idézit6je csak azutan kezdi el a visszaszamlalast, hogy
aviz elérte a célhémérsékletet.

. A f6zésidd lejarta utan a készllék haromszor sipol és automatikusan melegen tartas. Villogni kezd a kijelz6 és elkezd nullatol (00:00) 4 6raig (04:00)
szamolni.

. A 4 6ra letelte utdn a készllék abbahagyja a melegitést, és a kijelzén ismét az alapértelmezett ,----" jelzés jelenik meg.

. Megjegyzés: Ne tartsa az ételeket a melegen tartas bedllitdson 4 6ranél tovabb.

. Ha a készlilék nincs hasznélatban, akkor huzza ki, valamint tisztitas és térolas el6tt mindig hagyja, hogy teljesen leh(iljon.

UTOLSO LEPESEK

Bizonyos ételek kozvetleniil a fézés utan fogyaszthatok. Steakek és egyéb husok esetén a piritas elengedhetetlen a legjobb iz és textura eléréséhez.

. Piritsa meg izlés szerint a hus széleit és oldalait a késziilék ,piritas” funkcidjaval (legfeljebb 2 percig oldalanként).

A FOZESIDORE ES AZ ELELMISZER-BIZTONSAGRA VONATKOZO MEGJEGYZESEK

A helytelentil megfézott ételekbdl eredé betegségek kockazatanak minimalizaldsa érdekében vegye figyelembe a kdvetkezéket:

. Ha az ételt a megfelelé hdmérsékleten, a megfeleld ideig f6zi, akkor az 6sszes karos baktérium elpusztul. Mindig olvassa el az élelmiszerek
csomagolasan 1évé tajékoztatast, és kdvesse a fé6zésre vonatkozo utasitasokat.

. Az 55 °C alatt elkészitett ételeket (pl. steak) élelmiszer-biztonsagi okokbdl nem szabad 2 éranél hosszabb ideig fézni, és kiviilrél meg kell piritani.

. A halakat gyakran 55 °C-nal alacsonyabb hémérsékleten fézik, ehhez azonban fontos, hogy Sushi minéség(i (vagyis nyersen fogyaszthatd) halat
vasdroljon.

. Ne vegye ki koraban a hust. Fézze a megfelel6 hémérsékleten legalabb a tablazatban szereplé minimalis f6zésideig.

« Ahust a minimalis id6nél hosszabb ideig is bent lehet hagyni. Ez aldl a szabély alol a hal kivételt képez. Ha a halat a sous vide funkciéval tulfézik,
akkor pépes dllagu lesz.

. Mindig ellendrizze, hogy megfelel6en atfétt-e az étel (pl. a sertéshus, baromfihis tiszta levet ad). A halat addig f6zze, amig a hiisa mindenhol

kifehéredik.
UTMUTATO TABLAZAT SOUS VIDE FOZESHEZ
) 1d6 (6ra)
Etel Homérséklet - Megjegyzések
min. max.
Kézepesen atsitve: 56°C 1 1%
Marha steakek Kozepes: 60°C m 5 Az |d02|tgs 200-250 grammos adagokra
vonatkozik
Jol atslitve: 68°C 2 2%
Barany, borju, kacsa, szarvasmarha, Rozsaszin: 56°C 1% 3% Az id6zités 200-250 grammos adagokra
stb. J6l 4tsiitve: 68°C 2 4 vonatkozik
Sertds Szaftos/puha: 63°C 1% 3 Az id6zités 200-250 grammos adagokra
1Ol tsiitve: 70°C 3 5 vonatkozik
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1d6 (6ra)

Etel Hoémérséklet - Megjegyzések
min. max.
) Szaftos/puha: 60°C 1% 3 Az idézités 200-250 grammos adagokra
Csirkemell .
16 atsiitve: 70°C 2 4 vonatkozik
Szaftos/puha: 63°C 3% 5%
Csirke also- és felsécomb, -szarny —
Jol étslitve: 72°C 4% 6%
Hal Puha, omlés 55°C 1 2 Az idézités 150-200 grammos adagokra
Kemény, j6l tsiilt 650C 1% 27 vonatkozik
al o Végjon 15-20 mm-es, hasonlé méret(
[o]
Gyokérzoldség 80°C 4 6 darabokat

LASSU FOZES

A LASSU FOZES ELONYEI

Egészséges: Az 6vatos f6zési eljras csokkenti a vitaminok kdrosodasat, és tobb tadpanyagot és izt 6riz meg.

Gazdasagos: A hosszu, lassu f6zés puhitja a gyengébb mindségu, ragdsabb husokat, és egy atlagos fézélap kisebb f6z6zonéja altal felhasznalt energia
mennyiség korilbelll negyedét haszndlja.

Kényelmes: Készitse el6 a hozzavaldkat el6z6 este, indulas elétt helyezze azokat a lassu féz6edénybe, és fogyassza el a fenséges ételt. mely Onre vér
hazaérkezéskor.

A LASSU FOZES UZEMMOD HASZNALATA

1. Helyezze a hozzévaldkat a f6z6edénybe és helyezze ra a fedét.

2. Dugja be akésziiléket. Ekkor a févezérl6 kijelzéjén villogni kezd a ,----" jelzés. Ez azt jelzi, hogy a melegités ki van kapcsolva, és a késziilék készen all
a programozasra.

3. Nyomja meg a Lassti f6zés, magas vagy a Lassu fozés, alacsony gombot tetszés szerint.

4. Akijelzén ekkor villogni kezd az alapértelmezett id6tartam. Alacsony beallités esetén 8 6ra, magas bedllitds esetén pedig 4 6ra az alapértelmezett
f6zésiido. A fézési idot a A és a W gombokkal lehet mddositani. A maximalis f6zési id6 20 éra.

5. Af6zés megkezdéséhez nyomja meg az I/0 gombot. A kijelz6 villogésa ekkor leéll, és a szamok kozotti ,:" villogni kezd, jelezve, hogy a f6zés
folyamatban van.

. A f6zésidd lejarta utan a készUlék haromszor sipol és automatikusan melegen tartas. Villogni kezd a kijelzé és elkezd nullatél (00:00) 4 éraig (04:00)
szamolni.

. A4 bra letelte utdn a késziilék abbahagyja a melegitést, és a kijelzén ismét az alapértelmezett ,----" jelzés jelenik meg.

. Megjegyzés: Ne tartsa az ételeket a melegen tartds bedllitdson 4 6ranél tovabb.

. Ha a késziilék nincs hasznélatban, akkor huzza ki, valamint tisztitas és tarolas el6tt mindig hagyja, hogy teljesen leh(iljon.

Modositasok fézés kozben

Azidétaz A ésaz W gombokkal lehet beallitani. Miutan 3 masodpercig egy gombot sem nyomtak meg, a szamok nem villognak tovabb, és elindul az uj

f6zésidé.

ALTALANOS TIPPEK

. Ne feledje, hogy a kdzvetleniil a hiitészekrénybdl kivett 6sszetevék megndvelhetik a f6zési id6t.

. F6zés kozben ne vegye le feleslegesen a fedelet. Ekkor sok hé kiszokhet, és hosszu idébe telhet a készlléknek, hogy helyreélljon.

. Amikor megkostolja az ételt, hogy megfétt-e, ne felejtse, hogy a gyokérzéldségek fé6zése altaldban hosszabb ideig tart.

« Afagyasztott ételeket teljesen ki kell olvasztani, miel6tt a f6z6edénybe tenné.

. A hus elépiritasa nem feltétlendil sziikséges, de segithet a hus nedvességtartalmanak megérzésében és gazdagabb iz elérésében. Husok piritdsdhoz

hasznélja a késziilék ,piritas” funkcidjat.
« Azel6zetesen elkészitett (pl. el6z6 este) dsszetevoket hlitészekrényben tarolja. Ne tegye a késziiléket vagy a f6z6edényt a hiit6be.
. Ha rizzsel f6z, hasznaljon legalabb 150 ml féz6folyadékot minden 100 g rizshez.
. A tészta nem alkalmas lassu fézésre, tul puha lesz. Ha receptje tésztat igényel, akkor azt el6 kell f6zni, majd a f6zési id6 vége el6tt 30-40 percig

keverni kell.
. Miutén az dsszes Gsszetevét beletették a féz6edénybe, nem lehet kb. hdromnegyedénél jobban tele. Ha tultélti, hasznalat kdzben forré folyadék

spriccelhet ki vagy tulcsordulhat.
. Ha a kész étel tul folyos, akkor egy kis kukoricakeményitd, nyilgyokér stb. felhasznaldsaval besdrithetjiik. Minden 250-300 ml folyadékhoz keverjlink

0Ossze 2 evékanal kukoricakeményit6t annyi vizzel, hogy egy hig pasztét kapjunk. A pasztat kb. 30-45 perccel a f6zés vége el6tt adjuk az ételhez.

Alternativ megoldasként keverjiink bele kész martés granuldtumot a gyarté utasitasainak betartasaval.

FOZESI IRANYELVEK
Zoldségek

A lassu f6zés idedlis zoldségekhez. Kevés a parolgés, ezért a |é és az iz megmarad.

A gyokérzoldségek, mint a burgonya, a sérgarépa, a fehérrépa és a karérépa hosszabb lassu fézést igényelnek, mint a hus. Vagja 6ket harapas méret(
darabokra, és meritse 6ket a f6z6folyadékba. Helyezze a z6ldségeket a lehetd legkdzelebb az edény aljdhoz.

A fézés vége el6tt fél 6rdval hozzé kell adni a gyorsan megfétt zoldségeket, példaul a borsét és a csemegekukoricat.
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Hiivelyesek (bab, borsé és lencse)

Eléfordulhat, hogy egyes szaritott hiivelyeseket (lencse, borsé, stb.) f6zés el6tt dztatni kell. Hasznalat elétt mindig ellenérizze a csomagoldson talélhato

ajanlasokat.

FIGYELEM A széritott babot (pl. vords vesebab, cannellini stb.) legaldbb 8 6rdig kell dztatni, és legaldbb 10 percig kell forralni, miel6tt a f6z6edénybe

tenné. Mérgezdek, ha nyersen vagy alulfézve fogyasztjék.

Hus és szarnyas

«  Alassu fé6zés megpuhitja az olcsébb husokat, és csokkenti a zsugorodést és a parolgast, megtartja az izt és a tapértéket. Lassu f6zéshez a szinhlsok a
legjobbak.

. Végja le a felesleges zsirt a husrdl, mert ez zsir formdjaban hozzaadddhat a f6zés soran a folyadékhoz.

«  Ahollehetséges, hasznaljon bér nélkiili csirkét.

. Végja a hust egyenletes méret(i kockdkra (kb. 2,5 cm) raguk és porkoltek készitéséhez.

RECEPTEK ATALAKITASA HAGYOMANYOS SUTOBOL

Ezek az id6k hozzavetblegesek, és az 6sszetevoktdl és mennyiségektdl fliggden véltozhatnak. Talalds el6tt mindig ellendrizze, hogy az étel alaposan
megfétt-e.

Fo6zési ido siitoben (perc) Lassu f6zés, alacsony id6 (6ra) Lassu f6zés, magas id6 (6ra)
15-30 4-6 1-2
30-60 6-8 2-4
60-180 8-12 4-7

PAROLAS

1. Toltson vizet a féz6edénybe kb. 2-2,5 cm magasan. Ez a mennyiség kb. 30 perces péarolashoz elég. Ne toltson bele tul sok vizet, mert akkor a
hozzéavaldk elmeriilhetnek.

2. Helyezze a paroldbetétet a f6z6edénybe (C dbra). Helyezze a féz6edénybe a hozzavaldkat, pl. az egyforma nagysagu darabokra vagott friss
z0ldségeket, majd fedje le az lveg fedével.

3. Dugja be a késziiléket. Ekkor a févezérlé kijelzéjén villogni kezd a ,----" jelzés. Ez azt jelzi, hogy a melegités ki van kapcsolva, és a késziilék készen all
a programozasra.

4. Nyomja meg a Parolas gombot.

5. Akijelzén ekkor villogni kezd az alapértelmezett 30 perces f6zési id6. A f6zési id6t a A ésa W gombokkal lehet modositani. A maximalis f6zési id6 2
ora.

6. Nyomja meg az 1/0 gombot. A kijelzé ekkor nem villog tovabb, és a f6z6edény elkezd felmelegedni.

7. Amikor a készlilék hémérséklete eléri a 100 °C-ot, akkor megkezdddik az id6 visszaszamlalasa.

8. Af6zésiidé lejartakor a készllék ledllitja a melegitést és visszavélt az alapértelmezett kijelzésre: “----".

Tippek
Figyelje a friss zoldségeket, és ne fézze tul 6ket. A cél az élénk szind, kissé megpuhult, de nem ernyedt zéldségek. A pontos id6ket a receptben talalja.

Javasolt parolasi idok

Az alédbbi élelmiszereket legjobban hideg éllapotbdl lehet elkésziteni a paroldval.

Etel (friss) Megjegyzés 1d6 (perc)
Brokkoli 1-2 cm-es rézsakra/darabokra vagva 13-15
Z6ldbab Fektesse a parolobetétre 13-15
Sargarépa Kb. 1 cm-es darabokra szeletelve 17-19
Képoszta (kelkaposzta) Apritva vagy darabokra végva 1-13
Sparga Fektesse a parolobetétre 11-13
Cukkini Kb. 1 cm-es darabokra szeletelve 9-1
Kelbimbo Egészben (kb. 2 cm dtmérd) 13-15
Karfiol 1-2 cm-es rézsakra/darabokra vagva 15-17
Kukorica Egészben, a cs6von 17-21
Burgonya Ujburgonya vagy burgonya 1-2 cm-es darabokra vagva 21-23

Fétt tojas Puha/kdzepes/kemény/nagyon kemény 5-6/7-8/9-10/11-12
Posirozott tojas Tegye egy szufléforméaba vagy egy egyéb kis talkaba 5-6
Csirkemell Nyissa ketté vagy vagja fel 1-2 cm-es csikokra 12-14
Lazac/kerek halak Tékehalfélék stb. 7-9

Lapos fehér hal Lepényhal, nyelvhal, pangasius stb. 3-4
Steakhal Tonhal, kardhal stb. 7-9
Kelkaposzta/fekete kaposzta Darabokra véagva 9-11
Garnéla, kiralyrak Pucolja meg. Pérolja 2-3 percig, vagy amig a garnélak teljesen meg nem fének. Félkész allapotaig kevergesse.
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Dugja be a késziiléket. Ekkor a févezérl6 kijelz6jén villogni kezd a ,----" jelzés. Ez azt jelzi, hogy a melegités ki van kapcsolva, és a késziilék készen all
a programozasra.

2. Adjon hozzé rizst a tablazat szerint, majd helyezze ré az tiveg fedét.

3. Nyomja meg a Rizs gombot A kijelzén ekkor a kévetkezé jelenik meg: “----".

4. Nyomja meg az I/O gombot. Ekkor a késziilék egyet sipol. A kijelzén kotdjelek futnak végig. (-...), (.-..), (..- ), (...-). Ez a teljes f6zési ciklus alatt
folytatodik. Annak biztositaséara, hogy a rizs megfelel6en megféjon, tartsa zérva a fedét a teljes fézési ciklus alatt.

5. Arizs akkor fétt meg, amikor a hémérséklet elérte a 105 °C-os hémérsékletet, a rizs felszivta az edényben 1évé vizet, a felesleg pedig elpérolgott.

« Af6zés befejezése utdn a készlilék automatikusan ,melegen tartds” beéllitasra valt. Villogni kezd a kijelz6 és elkezd nullatdl (00:00) 4 6réig (04:00)
szamolni.

« A4 odraletelte utdn a késziilék abbahagyja a melegitést, és a kijelz6n ismét az alapértelmezett ,----" jelzés jelenik meg.

. Megjegyzés: Ne tartsa az ételeket a melegen tartds beallitdson 4 6ranél tovabb.

. Ha a késziilék nincs hasznélatban, akkor huzza ki, valamint tisztitas és tarolas el6tt mindig hagyja, hogy teljesen leh(iljon.

6.  Amikor elkésziilt, akkor nyomja meg az I/0 gombot.

Tippek

Talalas el6tt hagyja a rizst legaldbb 15 percig a ,melegen tartas” beallitason.

Rizsfozési tablazat

Rizs (gramm) Viz (ml) Kb. adagszam
FEHER RIZS

100 240 1-2

200 480 2-4

300 720 3-5
BARNARIZS

100 320 1-2

200 640 2-4

300 960 3-5

A tablazatban nem szerepl6 egyéb rizsfajtdk esetén kovesse a csomagoldson talalhatd utasitasokat.

N —
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Helyezze az edénybe a hozzavaldkat és a vizet, és helyezze ra az liveg fedét.

Dugja be a késziiléket. Ekkor a févezérl6 kijelz6jén villogni kezd a ,----" jelzés. Ez azt jelzi, hogy a melegités ki van kapcsolva, és a késztilék készen all
a programozasra.

Nyomja meg a F6zés gombot.

Az alapértelmezett f6zési id6 30 perc. A fézésiidét a A és a W gombokkal lehet médositani. A maximalis f6zési id6 2 ora.

Nyomja meg az I/0 gombot. A kijelzé ekkor nem villog tovébb, és a f6z6edény elkezd felmelegedni.

Amikor a késztilék hémérséklete eléri a 100 °C-ot, akkor két sipolast ad le és megkezdi az id6 visszaszamlalasat.

A f6zésiid6 lejartakor a késziilék ledllitja a melegitést és visszavalt az alapértelmezett kijelzésre: “----".

FONTOS: Tészta fézésekor gy6z6djon meg arrdl, hogy forrdsban van a viz, miel6tt hozzaadné a tésztat.

MELEGEN TARTAS

. FONTOS: F6zéshez ne hasznélja a ,Melegen tartas” bedllitast. Kizarolag a mar elkésziilt ételek melegen tartasara szolgal.
1. Kezdje Ugy, hogy a mar elkésziilt, forrd hozzavalok a f6z6edényben vannak, az tiveg fedGvel lefedve.

2. Nyomja meg a Melegen tartas gombot.

3. Nyomja meg az /0 gombot.

. A kijelz6 ekkor elkezd nullarél (00:00) 4 6rdig (04:00) szamlalni.

. A 4 6ra letelte utdn a készlilék abbahagyja a melegitést, és a kijelzén ismét az alapértelmezett ,----" jelzés jelenik meg.

. Megjegyzés: Ne tartsa az ételeket a melegen tartds bedllitdson 4 6rdnél tovabb.

. Ha a késziilék nincs hasznélatban, akkor huzza ki, valamint tisztitas és tarolas el6tt mindig hagyja, hogy teljesen leh(iljon.
TALALAS

Miutén elkésziilt az étel, kdzvetlenil a f6z6edénybdl is fel lehet talalni.

1.
2.
3.

Kapcsolja ki (1/0) és huzza ki a késziiléket.

Csusztassa ki a vezérldpanelt a f6z6edénybdl.

A flleknél fogva vigye a f6z6edényt és annak tartalmat az asztalhoz, ahol télalni szeretne.

Legyen 6vatos, amikor a féz6edényt viszi, mert a féz6edény, valamint a hozzaval6k FORROK! Mindig a fiilénél fogja meg az edényt, és sziikség
esetén viseljen kesztyit.
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. Gy6z6djon meg arrol, hogy a fellilet, amelyre a f6z6edényt helyezi nem fog sériiini a hétdl. Elkésziiletként helyezzen héalld alatétet vagy megfeleld
allvanyt a talalasi tertiletre, miel6tt rahelyezné a f6z6edényt.

APOLAS ES KARBANTARTAS

Huzza ki a késziiléket, és hagyja, hogy teljesen lehdiljon, miel6tt tisztitand vagy eltérolna.

Tavolitsa el a vezérl6panelt és tordlje le benedvesitett ruhaval. A vezérlépanelt NE meritse vizbe vagy egyéb folyadékba.
A féz6edényt és az liveg fed6t mosogathatja mosogatogépben vagy kézzel szappanos meleg vizben.

Tarolas el6tt alaposan szaritsa meg.

Ne hasznaljon erds vagy karcol6 hatdsu szereket, oldatokat, suroldszereket, fémszalas suroldparnakat és drdtszivacsot.

PwnN =

UJRAHASZNOSITAS

Az aldbbi jelélések valamelyikével ellatott készilékekben, valamint Ujratdlthetd és nem djratdlthetd akkumulatorokban jelen 1évé
E E veszélyes anyagok jelentette kornyezeti és egészségi kockazatok elkeriilése érdekében ezeket tilos a haztartési hulladékkal egyitt
mmmm  megsemmisiteni. Az elektromos és elektronikus termékeket, és, ha vannak, az Ujratdlthet6 és nem Ujratéltheté akkumulatorokat
mindig a megfelelé hivatalos hulladék-ujrahasznosité/begyjté kdzpontba kell vinni.
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Talimatlari okuyun, giivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte aktarin. Kullanmadan énce cihazin tiim ambalajini gikarin.

ONEMLI GUVENLIK KURALLARI

Asagidakiler dahil, tim temel glivenlik 6nlemlerini izleyin:

Bu cihaz, 8 yas ve Uizeri cocuklar ve yetersiz fiziksel, duyumsal veya zihinsel kapasitelere sahip veya deneyim
ve bilgisi bulunmayan kisiler tarafindan, sadece denetim/talimat altinda olmalari ve icerilen tehlikeleri
anlamalari kaydiyla kullanilabilir. Cocuklar cihazla oyun oynamamalidir. Temizlik ve kullanici bakimi islemleri,
8 yasin lizerinde ve denetim altinda olmadiklar taktirde, cocuklar tarafindan gerceklestirilmemelidir. Cihazi
ve kablosunu 8 yasin altindaki ¢ocuklardan uzak tutun.

Hasarli elektrik kablolari, giivenlik agisindan sadece uretici, Ureticinin yetkili servisleri veya benzer niteliklere
sahip kisiler tarafindan degistiriimelidir.

@ Bu cihazi banyo kivetleri, dus tekneleri, lavabolar veya su iceren diger kaplarin yakininda kullanmayin.
A\ Cihazin ylzeyleri ok isinabilir.

Kontrol paneli, pisirme kabi ylkanmadan once cikarilmalidir. Cihazi tekrar kullanmadan 6nce, pisirme kabini

tamamen kurutun.
. Cihazin gevresinde en az 50 mm bos alan birakin.
icinde sicak yiyecekler veya sicak sivilar bulunan cihazlari tagirken son derece dikkatli olun.
Kapagi kaldirirken firin eldivenleri veya benzer koruyucu ekipmanlar kullanin. Kapagi kaldirirken ¢ikan buhara dikkat edin.
Cihazin lizerini 6rtmeyin veya tizerine herhangi bir sey yerlestirmeyin.
Kullanmadiginiz zamanlarda, hareket ettirmeden ve temizlemeden énce cihazin fisini prizden ¢ekin.
Cihaz, bu talimatlarda belirtilenler disinda bir amagla kullanmayin.
Hasarli veya arizali cihazlari calistirmayin.
Pisirme kabini isidan etkilenebilecek zeminlerin lizerine koymayin. Kabi her zaman bir nihalenin veya isiya dayanikli bir matin {izerine yerlestirin.
Pisirme kabinin tabani puriizli bir ylizeye sahiptir ve hassas veya cilali ylizeylerde cizikler veya baska izler birakabilir. Bu tiir yiizeyleri korumak icin,
pisirme kabinin altina her zaman koruyucu bir destek yerlestirin.

SADECE EV ICI KULLANIM

PARCALAR
1. Cam kapak 3. Saplar 5. Buharrafi
2. Pisirme kabi 4. Kontrol paneli 6.  Pisirme rafi

iLK KULLANIMDAN ONCE

Tim ambalaj malzemelerini ve etiketleri cikarin. Cikarilabilen parcalari ilik sabunlu suda yikayin, iyice durulayin, suyunu siizdiiriin ve dogal sekilde
kurumaya birakin.

KUMANDALAR
Asagidaki tablo, kontrol panelinin islevlerine iliskin kisa bir aciklama saglamaktadir.
[
J | Sicak Tutma Sicak tutma modunu seger. @H Pisirme Pisirme modunu secer.
% Buhar Buharda pisirme modunu secer. Sous Vide Sous vide modunu secer.
% Piring Pilav pisirme modunu seger. ﬂ Sicaklik Ayarlamak tizere sicaklik degerlerini secmek icin kullanilir.
Kaynatma Haslama modunu secer. @ Siire Ayarlamak tizere zaman degerlerini se¢mek icin kullanilir.

é» Kizartma Kizartma modunu seger. AV | Sicaklik veya siire degerlerini artirmak/azaltmak icin kullanilir.

s“ Yavas Pisirme Yiiksek Yavas pisiricinin yiksek ayar
modunu se¢mek icin kullanilir.

1/0 | Cihazi calistirmak veya durdurmak igin kullanilir.

s Yavas Pisirme Diisiik Yavas pisiricinin diistik ayar modunu
secmek icin kullanilir.

MONTAJ

Kontrol paneli, yemek servis edilirken veya tnite temizlenirken ¢ikarilabilir.

Takmak igin:

Cihazin fisi elektrik prizinden ¢ikariimis durumda, kontrol panelini pisirme kabinin dn kismina kaydirin (Sek. A).
Cikarmak icin:

Elektrik fisini prizden ¢ikarin ve ardindan, kontrol panelini pisirme kabindan kaydirarak ayirin.
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SICAKLIK BIRIMLERI

°F ve °C arasinda ileri geri gecis yapmak icin, Sicaklik digmesine 3 saniye basin.

PISIRME FONKSIYONLARI

Kizartma: Cok amacli pisiricinizi kizartmak, kavurmak ve sotelemek icin kullanabilirsiniz.

Pisirme: Biiylk et parcalarinin, tiriin ambalajina dahil olan pisirme rafi ile pisirilmesi icin son derece uygundur.

Sous Vide: Sous-vide, yiyecekleri bir su banyosunda, dogru sekilde diizenlenmis sicaklikta ve sizdirmaz bir kese icinde pisirme yontemidir. Yiyeceklerin
kese icinde sizdirmazhigini saglamak, geleneksel pisirme sirasinda kaybolacak 6zsularini ve hos lezzetlerini hapsederek muhafaza eder.

Yavas Pisirme: Glvecler, corbalar, yahniler ve et ile sebze kombinasyonlari icin mikemmeldir.

Buhar: Sebze, balik vb. yiyecekleri, Grlin ambalajina dahil olan buhar rafi ile buharda pisirin.

Piring: Kusursuz pilavi otomatik olarak pisirin.

Kaynatma: Malzemeleri haslamak, corba kaynatmak, makarna yapmak vb. icin kullanin.

Sicak Tutma: Pisirilmis yiyecekleri servis etmeden dnce sicak tutmaniza olanak saglar.

KIZARTMA

Cihazin fisini elektrik prizine takin. Ana kontrol ekraninda yanip sénen “----" gériintiilenecektir. Bu, isitma islevinin kapali oldugunu ve cihazin
programlanmaya hazir oldugunu belirtir.

Kizartma diigmesine basin.

Ekranin 151g1 yanip sonmeye baslayacak ve varsayilan sire olarak 30 dakika goriintllenecektir.

Pisirme siiresini ayarlamak igin A ve W digmelerini kullanin. Azami pisirme stiresi 1 saattir.

1/0 diigmesine basin. Ekran 1siginin yanip sénmesi duracak ve pisirme kabi 1sinmaya baslayacaktir.

Cihazin sicakhigr yaklasik 220°C'ye ulastiginda, stire geri sayimi baglayacaktir.

Pisirme kabina tereyadl, sivi yag vb. ekleyin ve derin yagda kizartma tavasi ile ayni sekilde kullanin.

isleminiz tamamlandiginda I/0 diigmesine basin.

Kullanilmadigi zamanlarda cihazin fisini elektrik prizinden ¢ekin ve temizleme ve depolama éncesinde mutlaka tamamen sogumasini bekleyin.
Kizartma islevini calistirirken kapadi kullanmayin.

—_

VNG A WN

PiSIRME

Pisirme rafini pisirme kabina yerlestirin ve malzemeleri ekleyin (Sek. B).

—_

2. Cihazin fisini elektrik prizine takin. Ana kontrol ekraninda yanip sénen “----" gériintiilenecektir. Bu, isitma islevinin kapali oldugunu ve cihazin
programlanmaya hazir oldugunu belirtir.

3. Pisirme diigmesine basin.

4, Ekranda, varsayilan sicaklik olan 204°C gériintiilenecektir. Sicakhig degistirmek icin A ve W digmelerini kullanin. Ist araligi yaklasik 65 ila 215°C
arasindadir.

5. Sonra Siire diigmesine basin. Varsayilan pisirme stiresi 1 saat 30 dakikadir. Pisirme siiresini ayarlamak icin A ve W digmelerini kullanin. Azami
pisirme suresi 20 saattir.

6.  Sicaklik ve stireyi ayarladiktan sonra 1/0 diigmesine basin. Ekran isiginin yanip sénmesi duracak ve pisirme islemi bagslayacaktir.

Pisirme stiresi sona erdiginde, cihazdan (¢ kez bip sesi duyulacak ve otomatik olarak sicak tutma. Ekranin 1511 yanip sénecek ve sifirdan (00:00) 4
saate (04:00) dogru yukari sayim baslayacaktir.

Sicak tutma ayari 4 saat boyunca acik oldugunda, cihaz 1sitma islevini durduracak ve varsayilan ekrana geri donecektir: “----".

Not: Yiyecekleri sicak tutma ayarinda 4 saatten fazla tutmayin.

. Kullanilmadigi zamanlarda cihazin fisini elektrik prizinden cekin ve temizleme ve depolama éncesinde mutlaka tamamen sogumasini bekleyin.
ipuglan

. Pisirme icin yaklasik azami kapasite tavuk icin 1,8-2,2 kg ve rosto icin 1,3-1,8 kg'dir.

Kavrulmus etin lezzetinin daha derin olmasini istiyorsaniz, eti kavuracak kadar pisirmeden énce Kizartma iglevini kullanin.

Pisirme islemini her zaman kapak kapali durumdayken gerceklestirin. Esit pisirmeyi saglamak ve sicakhigin kagmasini énlemek icin kapagi mimkiin
oldugunca az agin.

Bir et termometresi kullanmak, sonucun iyilestirilmesine ve daha dogru bir sonug alinmasina 6nemli 6lctide yardimci olabilir.

SOUS VIDE

Sous Vide pisirme icin, malzemeleri i¢ine koyacaginiz ve icindeki havayi miimkiin oldugunca ¢ok cikararak sizdirmazligini saglayabilecediniz bir poset veya
keseye ihtiyaciniz olacaktir.

HAZIRLIK

Malzemeleri sectiginiz poset veya keseye yerlestirin. Her porsiyon icin bir poset kullanin. Porsiyonlari benzer boyutlarda tutmaya calisin. Posetin
sizdirmazligini saglamadan énce, icinden miimkiin oldugunca ¢ok havayi disari ¢ikarmaya calismalisiniz.
‘Fermuar kilitli’ posetler icin:

1. El'YOntemi (Sekil D)

Poseti diiz bir ylizeye yerlestirin ve elinizi kullanarak, posetin icinden miimkiin oldugunca ¢ok havayi dikkatle disari itmeye calisin. Bunu yaparken,
malzemeleri ezmemeye veya hasara ugratmamaya dikkat edin. Ardindan, posetin tizerindeki sizdirmaz fermuari kapatin.

2. Suyadaldirma yontemi (Sekil E)
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Fermuarli poseti ve malzemeleri icine alacak kadar biyiik bir kabi soguk suyla doldurun. Malzemeleri posete yerlestirin ve fermuari yalnizca bir ksesinde
kiiclk bir aciklik birakarak, boydan boya neredeyse tamamen kapatin. Poseti, agik kalan kdse suyun disinda kalacak sekilde yavasca suyun icine batirin.
Bunu yaparken, posete kazara su girmemesine dikkat edin. Siz poseti suya daldirirken, su, posetin icinde kalan havanin neredeyse tamamini disari
atacaktir. Son olarak, acik kalan kismi da fermuarla sikica kapatin ve poseti kaptan cikarin.

Silikon torbalar icin:

Torba Ureticisi tarafindan verilen talimatlari izleyin.

Vakumlu paket makineleri:

Gida kullanimina uygun, 6zel amacli vakum makineleri, sous vide pisirme icin idealdir. Dogru torbalar, tretici tarafindan 6nerilen sekilde kullanin ve
makine ile birlikte verilen talimatlari izleyin.

SOUS VIDE MODUNUN KULLANIMI

1. Pisirme kabini sicak suyla yaklasik yarisina kadar doldurun. Sicak su muslugundan alacaginiz suyu kullanin (kaynar su degil). Gereksiz bekleme
stirelerini kisaltacagindan, suyun sicakliginin pisirme sicakligina miimkiin oldugunca yakin olmasini saglamaya calisin. Gerekiyorsa bir soguk-sicak su
karigsimi kullanin. Kaba koyacaginiz su, pisireceginiz sicakliktan ¢ok farkl bir isidaysa, cihazin soguk suyu secilen sicakliga 1sitmasi veya sogutmasi cok
daha uzun stire alacaktr.

2. Cihazin figini elektrik prizine takin. Ana kontrol ekraninda yanip sdnen “----" gériintiilenecektir. Bu, 1sitma islevinin kapali oldugunu ve cihazin
programlanmaya hazir oldugunu belirtir.

3. Torbalanmis yiyecegi, tamamen suya dalmasina dikkat ederek pisirme kabina yerlestirin. Gerekiyorsa su ilave edin. Bir defada birkac parca
koyuyorsaniz, bunlari birbirinden ayri tutmak icin, tiriinle birlikte verilen rafi kullanin.

4. Cam kapakla kapatin.

5. Sous Vide diigmesine basin.

6.  Varsayilan pisirme sicakligi 57°C olarak ayarlanmistir. Sicakhigi degistirmek icin A ve W digmelerini kullanin. Isi araligi yaklasik 38 ila 96°C arasindadir.

7. Sonra Siire digmesine basin. Varsayilan pisirme siiresi 1 saattir. Pisirme stiresini ayarlamak icin A ve W dtigmelerini kullanin. Azami pisirme stresi
20 saattir.

8.  1/0 diigmesine basin. Ekran isiginin yanip sonmesi duracak ve pisirme kabi isinmaya baslayacaktir.

9. Bunoktada su, hedef sicakliga kadar isinmaya baslayacaktir. Bu stire degisebilir. Torba icindeki yiyecekler, ayarlanan sicaklik 55°C veya tizerinde
oldugu siirece, 1Isinma sirasinda suda kalabilir. Pisirme programinin zamanlayicisi yalnizca su hedeflenen sicakliga ulastiktan sonra geri sayima
baslayacaktir.

. Pisirme siiresi sona erdiginde, cihazdan ti¢ kez bip sesi duyulacak ve otomatik olarak sicak tutma. Ekranin isigi yanip sénecek ve sifirdan (00:00) 4
saate (04:00) dogru yukari sayim baglayacaktir.

. Sicak tutma ayari 4 saat boyunca agik oldugunda, cihaz 1sitma islevini durduracak ve varsayilan ekrana geri donecektir: “----".

. Not: Yiyecekleri sicak tutma ayarinda 4 saatten fazla tutmayin.

Kullanilmadigi zamanlarda cihazin fisini elektrik prizinden ¢ekin ve temizleme ve depolama éncesinde mutlaka tamamen sogumasini bekleyin.

ISLEMI BiTIRME ADIMLARI

Bazi yiyecekler, pisirildikten hemen sonra yenebilir. Kalin et dilimleri ve diger etler icin, pisirme sonrasinda kizartma islemi en iyi lezzete ve dokuya ulasmak

acisindan sarttir.

. Etin kenarlarini ve yan taraflarini tercihinize gére kizartmak icin, cok amacli pisiricinizin Kizartma islevini kullanin (her taraf icin en fazla 2 dakika).

PiSIRME SURELERI VE GIDA GUVENLIGI iLE ILGILIi NOTLAR

Dogru sekilde pisirilmeyen yiyeceklerin yol acabilecegi hastalik riskini en aza indirmek icin, Ititfen asagidaki noktalara dikkat edin:
Yiyecegdi dogru 1sida ve dogru siire boyunca pisirmek, zararl tiim bakterilerin 6Imesini saglayacaktir. Gida ambalajinin tGizerinde yer alan bilgileri her
zaman kontrol edin ve verilen pisirme talimatlarini izleyin.
Gida glvenligi agisindan, 55°C'nin altinda pisirilen yiyecekler (6rn. biftek) 2 saatten uzun siire pisiriimemeli ve dis kisimlar mihirlenmelidir.
Balik genellikle 55°C'nin altindaki isilarda pisirilir; bunu yapmayi planliyorsaniz, Sushi sinifi olarak nitelendirilen (6rn. ¢ig yenebilen) baliklardan satin
almalisiniz.
Eti vaktinden dnce ¢ikarmayin. En azindan, tabloda verilen minimum siire boyunca dogru isida pisirin.
Eti belirtilen minimum stireden daha uzun birakmanizda bir sakinca yoktur. Balik, bu kural icin istisnadir. Baliklar sous vide islevi ile asiri
pisirildiklerinde peltemsi olurlar.
Yiyecegin dogru sekilde pisirildigini her zaman kontrol edin (6rn. domuz etleri, kiimes hayvanlari vb. icin, 6zsular seffaf oluncaya dek). Baliklari ise,
etleri tamamen opak oluncaya dek pisirmelisiniz.

SOUS VIDE PiSRIME KILAVUZ TABLOSU

Siire (saat)
Yiyecek Sicaklik - Notlar
min. maks.
Orta az pismis: 56°C 1 1%
Biftekler Orta: 60°C 1 ) Y(-.:-rllen sur.el.er 200 - 250 gramlik porsiyonlar
- icin gecerlidir
lyi pismis: 68°C 2 2%
Pembe: 56°C 1% 3% i i - i
Kuzu, dana, rdek, geyik vb. : y§rllen surglgr 200 - 250 gramlik porsiyonlar
Iyi pismis: 68°C 2 4 icin gegerlidir
Domuz Sulu/yumusak: 63°C 1% 3 Verilen siireler 200 - 250 gramlik porsiyonlar
Iyi pismis: 70°C 3 5 icin gegerlidir
. Sulu/yumusak: 60°C 1% 3 Verilen siireler 200 - 250 gramlik porsiyonlar
Tavuk gogsi - - .
iyi pismis: 70°C 2 4 icin gecerlidir
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Siire (saat)

Yiyecek Sicakhk - Notlar
min. maks.

Sulu/yumusak: 63°C 3% 5%

Tavuk bacag, kanadi, budu -
lyi pismis: 72°C 4 6%

Balik Yumusak, gevrek 55°C 1 2 Verilen stireler 150 - 200 gramlik porsiyonlar

Sert, iyi pismis 65°C 1% 2% icin gecerlidir
Kok sebzeler 80°C 4 6 Yaklasik 15-20 mm'lik esit boyutlu parcalara

kesilmis

YAVAS PiSIRME

YAVAS PiSIRMENIN FAYDALARI

Saglik: Hassas pisirme eylemi, vitamin hasarini azaltir ve besin degerlerini ve tatlarin cogunu muhafaza eder.
Ekonomi: Uzun slirede agir pisirme islemi, sert et parcalarini daha hesapli pisirebilir ve ortalama bir kiiclik elektrikli ocagin dértte biri kadar gii¢ harcar.
Rahatlik: Malzemeleri bir gece 6nceden hazirlayin, evden ¢ikmadan énce yavas pisiriciye yerlestirin ve eve dondiigiinlizde lezzetli bir yemekle karsilagin.

YAVAS PiSIRME MODUNUN KULLANIMI

1. Malzemeleri pisirme kabina ekleyin ve kapadini kapatin.
2. Cihazin fisini elektrik prizine takin. Ana kontrol ekraninda yanip sénen “----" gériintiilenecektir. Bu, isitma islevinin kapali oldugunu ve cihazin
programlanmaya hazir oldugunu belirtir.
3. lsteginize gore Yavas Pisirme Yiiksek veya Yavas Pisirme Diisiik diigmesine basin.
4. Ekranda yanip sénen bir varsayilan siire goriintiilenecektir. Diisiik ayar icin varsayilan pisirme siiresi 8 saat ve yiiksek ayar icin varsayilan sire 4 saattir.
Pisirme suiresini ayarlamak icin A ve W digmelerini kullanin, Azami pisirme stiresi 20 saattir.
5. Pisirmeyi baslatmak icin I/O digmesine basin. Ekran isiklarinin yanip sénmesi duracak ve sayilar arasinda “:
pisirmekte oldugunu belirtecektir.
Pisirme siiresi sona erdiginde, cihazdan (¢ kez bip sesi duyulacak ve otomatik olarak sicak tutma. Ekranin isigi yanip sénecek ve sifirdan (00:00) 4
saate (04:00) dogru yukari sayim baslayacaktir.
Sicak tutma ayari 4 saat boyunca acik oldugunda, cihaz 1sitma islevini durduracak ve varsayilan ekrana geri dénecektir: “----".
Not: Yiyecekleri sicak tutma ayarinda 4 saatten fazla tutmayin.
Kullanilmadigi zamanlarda cihazin fisini elektrik prizinden cekin ve temizleme ve depolama éncesinde mutlaka tamamen sogumasini bekleyin.
P|§|rme Sirasinda Ayarlamalar Yapma
Sureyi A ve Y diigmelerine basarak ayarlayabilirsiniz. Herhangi bir diigmeye basiimadan gecen 3 saniye sonunda, sayilarin yanip sénmesi duracak ve
pisirme islemi icin yeni siire baglatilacaktir.

i

yanip sdnmeye baslayarak, cihazin

GENEL iPUCLARI

Buzdolabindan dogrudan kullanilan malzemelerin pisirme siiresini uzatabilecegini unutmayin.

Pisirme sirasinda kapadi gereksiz yere agmamaya calisin. Bunu yaptiginizda biyiik miktarda sicaklik disari kagabilir ve cok amagli pisiricinizin tekrar
eski durumuna gelmesi uzun zaman alabilir.

Bir yemegin pisip pismedigini gormek icin test ederken, kdk sebzelerin genellikle daha uzun siirede pistigini unutmayin.

Dondurulmus yiyecekleri pisirme kabina eklemeden énce tamamen ¢dzd(irtin.

Etin bnceden m[lhi]rlenmesi kesinlikle gerekli oImasa da nemin iceride hapsedilmesine ve lezzete derinlik katilmasina yardimci olabilir. Eti
Malzemeleri, kaplarda onceden (6rn. bir gece 6nce) hazirlanmis gek|lde buzdolabinda saklayin. Cok amagli pisiriciyi veya pisirme kabini buzdolabina
koymayin.

Pilav pisirirken, her 100 gr piring icin en az 150 ml pisirme sivisi kullanin.

Makarna, yavas pisirme icin uygun degildir; cok yumusak olur. Tarifiniz makarna gerektiriyorsa, 6nceden pisirilmis olmali ve yemege, pisirme
suiresinin bitiminden 30-40 dakika 6nce karistirmalidir.

Pisirme kabina tlim malzemeler konulduktan sonra yikseklik, pisirme kabinin yaklasik dortte ti¢lint asmamalidir. Asirt doldurmaniz durumunda,
kullanim sirasinda sicak sivi disari puskirebilir veya tasabilir.

Pisen yemek fazla sulu ise, az miktarda misir nisastasi, bugday nisastasi vb. kullanilarak koyulastirilabilir. Her 250-300 ml sivi igin, 2 yemek kasigi misir
nisastasini yeterince su ile karistirarak ince bir lapa olusturun. Lapayi yemege, pisirme siiresinin sona ermesinden yaklasik 30-45 dakika dnce ekleyin.
Alternatif olarak, hazir yapim sos grandillerini tireticinin talimatlarina gore karistirarak ekleyin.

PISIRME ONERILERI

Sebzeler

Yavas pisirme, sebzeler icin idealdir. Cok az miktarda buharlasma oldugundan, tlim 6zsular ve lezzetler korunur.

Patates, havug, salgam ve sari salgam gibi kdk sebzelerin etten daha yavas pismesi gerekir. Bunlari bir isinmlik parcalara kesin ve pisirme sivisinin icine
daldirin. Sebzeleri tencerenin tabanina miimkiin oldugunca yakin yerlestirin.

Bezelye ve tatl misir gibi hizli pisen sebzeler, pisirme stiresinin bitiminden yarim saat 6nce eklenmelidir.

Bakliyat (Fasulye, Nohut ve Mercimek)

Bazi kuru bakliyatlarin (mercimek, nohut vb.), kullaniimadan énce islatiimasi gerekebilir. Kullanmadan énce ambalaj tizerindeki tavsiyeleri mutlaka kontrol
edin.
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UYARI: Kuru fasulyeler (6rn. kirmizi barbunya, beyaz fasulye vb.) en az 8 saat suda bekletilmeli ve yavas pisiriciye eklenmeden 6nce en az 10 dakika

haslanmalidir. Ci§ veya az pismis sekilde yenmeleri durumunda zehirlidirler.

Et ve Kiimes Hayvanlari

. Yavas pisirme dustik fiyatli sert etleri yumusatir ve biliziisme ve buharlasmayi azaltarak, lezzeti ve besin degerini korur. Yavas pisirme icin en uygun
etler, yagsiz etlerdir.

. Pisirme sirasinda yemege yag biciminde sivi ekleyebileceginden, etteki fazla yagi keserek alin.

. Mumkiinse, derisi olmayan tavuk kullanin.

. Giivegler ve yahniler icin, eti esit boyutlu kiipler (yaklasik 2,5 cm) halinde kesin.

GELENEKSEL BIR FIRIN TARIFINI DONUSTURME

Bunlar yaklasik siirelerdir ve malzemelere ve miktarlara bagli olarak farkhlik gésterebilir. Servis yapmadan 6nce yemedin iyi pistigini her zaman

kontrol edin.

Firinda pisirme siiresi (dakika) Yavas Pisirme Diisiik icin siire (saat) Yavas Pisirme Yiiksek icin siire (saat)
15-30 4-6 1-2

30-60 6-8 2-4

60-180 8-12 4-7

BUHAR

1. Pisirme kabini yaklasik 2 - 2,5 cm derinliginde su ile doldurun. Bu size yaklasik 30 dakika buharda pisirme stiresi saglayacaktir. Cok fazla su
doldurmayin, aksi takdirde malzemeler suyun altinda kalacaktr.

2. Buhar rafini pisirme kabina yerlestirin (Sek. C). Pisirme kabina, 6rnegin esit boyutta kesilmis taze sebzeler gibi malzemeleri ekleyin ve cam kapakla

kapatin.

3. Cihazin fisini elektrik prizine takin. Ana kontrol ekraninda yanip sénen “----" gériintiilenecektir. Bu, 1sitma islevinin kapali oldugunu ve cihazin
programlanmaya hazir oldugunu belirtir.

4. Buhar diigmesine basin.

5. Ekranin isidi yanip sénmeye baslayacak ve varsayilan siire olan 30 dakika goériinttilenecektir. Pisirme siiresini ayarlamak icin A ve W diigmelerini
kullanin. Azami pisirme sliresi 2 saattir.

6. 1/0 digmesine basin. Ekran isiginin yanip sénmesi duracak ve pisirme kabi isimmaya baslayacaktir.

7. Cihazin sicakhgi 100°C'ye ulastiginda, stire geri sayimi baslayacaktir.

8.  Pisirme stiresi sona erdiginde, cihazin isinmasi duracak ve varsayilan ekrana geri dontilecektir: “----".

ibuglarl

«  Taze sebzeleri pisirirken, fazla pismemeleri icin gozlinlz Gzerinde olmalidir. Parlak renkte ve hafifce yumusamis olmali, ancak gevsek olmamalidir.
Tam stireler icin tarifinize basvurun.

Onerilen buharda pisirme siireleri
Bu yiyecekler buhar makinenizi soguktan baslayarak kullandiginizda en iyi sekilde piserler.
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Yiyecek (taze) Notlar Siire (dakika)
Brokoli 1-2 cm'lik igeklere/parcalara kesin 13-15
Taze Fasulye Buhar rafina diiz yatirin 13-15
Havug Yaklasik T cm kalinhiginda dilimlenmis 17-19
Lahana (Kara) Parcalara kesin veya dograyin 1-13
Kuskonmaz Buhar rafina diiz yatirin 11-13
Sakiz kabag Yaklasik 1 cm kalinliginda dilimlenmis 9-11
Briiksel lahanasi Buttin (yaklasik 2 cm ¢apinda) 13-15
Karnabahar 1-2 cm'lik ciceklere/parcalara kesin 15-17
Tath misir Buttin, ekmek pargasi lizerinde 17-21
Patates 1-2 cm'lik pargalar halinde kesilmis patates veya taze patates 21-23
Haglanmis yumurta Yumusak / Orta / Sert / lyi pismis 5-6/7-8/9-10/11-12
Pose yumurta Istya dayanikli bir firin kabina veya kiiclik bir tabaga yerlestirin 5-6
Tavuk gogsi Baligi keserek iki yana agin veya 1-2 cm'lik parcalar halinde dograyin 12-14
Somon/alabalik Morina, Mezgit vb. 7-9
Diiz beyaz balik Pisi baligi, Dil baligi vb. 3-4
Balik biftegi Ton bahgi, Kilig baligi vb. 79
Kivircik lahana/kara lahana Parcalar halinde kesilmis 9-1

. Kabuklari ¢ikarin. 2-3 dakika boyunca veya karidesler tamamen pisinceye dek buharda pisirin. Pisirme stresinin
Kral karides ortasinda karistirin.



PIRINC

—_

2. Pirinci tabloya uygun sekilde ekleyin ve cam kapag takin.
3. Piring digmesine basin. Ekranda “----" gorlintllenecektir.
4.
5.
yukari sayim baglayacaktir.
. Not: Yiyecekleri sicak tutma ayarinda 4 saatten fazla tutmayin.
6. lIsleminiztamamlandiginda I/0 diigmesine basin.
Ipuclari

Cihazin figini elektrik prizine takin. Ana kontrol ekraninda yanip sénen “----" gériintiilenecektir. Bu, isitma islevinin kapali oldugunu ve cihazin

programlanmaya hazir oldugunu belirtir.

1/0 diigmesine basin. Cihazdan bir kez bip sesi duyulacaktir. Ekranda kisa gizgiler devir yapacaktir. (-...), (.-

), (.-, (...-). Budevinim tlim pisirme

stiresi boyunca devam edecektir. Piringlerin dogru sekilde pismesini saglamak icin, tiim pisirme programi boyunca kapagi kapali tutun.
Sicaklik yaklasik 105°C'ye ulastiginda piringler pismis, kaptaki sivi pirincler tarafindan emilmis ve fazla su kaynayarak buharlasmis olacaktir.
Pisirme sona erdiginde, cihaz otomatik olarak sicak tutma ayarina gegecektir. Ekranin 1s1g1 yanip sonecek ve sifirdan (00:00) 4 saate (04:00) dogru

Sicak tutma ayari 4 saat boyunca acik oldugunda, cihaz 1sitma islevini durduracak ve varsayilan ekrana geri donecektir: “----".

Kullanilmadigi zamanlarda cihazin fisini elektrik prizinden cekin ve temizleme ve depolama éncesinde mutlaka tamamen sogumasini bekleyin.

Servis yapmadan 6nce, pilavin en az 15 dakika sicak tutma ayarinda demlenmesini bekleyin.

Piring Pisirme Tablosu

Pirin¢ (gram) Su (ml) Yaklasik porsiyon sayisi
BEYAZ PIRINC iCIN

100 240 1-2

200 480 2-4

300 720 3-5

ESMER PIRING iCIN

100 320 1-2

200 640 2-4

300 960 3-5

Pisirme tablosunda listelenmemis diger piring tiirleri icin veya siipheye dustigintizde, pakette verilen talimatlari izleyin.

KAYNATMA

Suyu ve malzemeleri ekleyin ve cam kapagi takin.
Cihazin fisini elektrik prizine takin. Ana kontrol ekraninda yanip sénen “----" gériintiilenecektir. Bu, 1sitma islevinin kapali oldugunu ve cihazin

N —

T No v AW

programlanmaya hazir oldugunu belirtir.
Kaynatma diigmesine basin.

Varsayilan pisirme siiresi 30 dakikadir. Pisirme siresini ayarlamak icin A ve W diigmelerini kullanin. Azami pisirme siiresi 2 saattir.

1/0 diigmesine basin. Ekran 1siginin yanip sénmesi duracak ve pisirme kabi isinmaya baslayacaktir.
Cihazin sicakhigi 100°C'ye ulastiginda, cihazdan iki kez bip sesi duyulacak ve siire geri sayimi baslayacaktir.
Pisirme stiresi sona erdiginde, cihazin 1sinmasi duracak ve varsayilan ekrana geri donilecektir: “----".
ONEMLI: Makarna yapiyorsaniz, suyun makarnayi eklemeden énce kaynamis olmasina dikkat edin.

SICAKTUTMA

ONEMLI: Sicak Tutma ayarini pisirme islemi icin kullanmayin. Bu ayari yalnizca pisirilmis ve halen sicak olan yiyecekleri sicak tutmak icin kullanin.
islem yapmaya, pisirme kabinda énceden pismis ve sicak olan malzemeler ile ve cam kapak kapali olarak baslayin.

W N =

Sicak Tutma diigmesine basin.
1/0 digmesine basin.

Ekranda sifirdan (00:00) 4 saate (04:00) dogru yukari sayim baglayacaktir.
Sicak tutma ayari 4 saat boyunca acik oldugunda, cihaz 1sitma islevini durduracak ve varsayilan ekrana geri donecektir: “----".

Not: Yiyecekleri sicak tutma ayarinda 4 saatten fazla tutmayin.

Kullanilmadigi zamanlarda cihazin fisini elektrik prizinden cekin ve temizleme ve depolama éncesinde mutlaka tamamen sogumasini bekleyin.

YEMEK SERVISi
Yiyecekler pistiginde, dogrudan pisirme kabindan servis yapabilirsiniz.

Gok amacli pisiricinizi kapatin (I/0) ve figini elektrik prizinden ¢ikarin.
Kontrol panelini pisirme kabindan kaydirarak ayirin.

1.
2.
3.

Pisirme kabini ve icindekileri masaya tasimak ve servis yapmak icin saplari kullanin.

Pisirme kabi ve malzemeler SICAK olacagindan, pisirme kabini tasirken son derece dikkatli olun! Mutlaka tasima saplarini ve gerekiyorsa firin

eldivenlerini kullanin.
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. Pisirme kabini yerlestireceginiz ylizeyin sicakliktan zarar gérmeyecek olmasina dikkat edin. Pisirme kabini yerlestirmeden 6nce istya dayanikli bir ped
veya uygun bir nihale koyarak, servis alanini hazirlayin.

OZEN VE BAKIM

1. Cihazin fisini elektrik prizinden ¢ekin ve temizleme ve depolama éncesinde mutlaka tamamen sogumasini bekleyin.
Kontrol panelini ¢ikarin ve nemli bir bezle silin. Kontrol panelini suya veya baska herhangi bir siviya DALDIRMAYIN.
Pisirme kabi ve cam kapak bulagik makinesinde temizlenebilir veya ilik sabunlu suda elde yikanabilir.

Depolamadan 6nce tamamen kurumasini bekleyin.

Sert veya asindirici temizleyiciler, solventler, deterjanlar, bulasik telleri veya sabunlu siingerler kullanmayin.

ThAwN

GERi DONUSUM

Tehlikeli maddelerin yol agacadi cevre ve saglik sorunlarini 6nlemek icin, su sembollerden biri ile isaretlenmis cihazlar ve sarj edilebilir
ve tek kullanimlik piller genel evsel atiklarla birlikte ¢cdpe atiimamalidir. Elektrikli ve elektronik Griinleri ve ilgili olabilecek sarj edilebilir
mmmm  ve tek kullanimlik pilleri her zaman resmi, uygun bir geri dontsiim/toplama noktasina birakin.

Bakanlikca tespit ve ilan edilen kullanim émri 7 yildir

Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Uriint distirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz

Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasiyiniz.
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Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; daca dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si instructiunile. Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA

Respectati masurile de sigurantd de baza, inclusiv:

Aparatul poate fi folosit de copii in varsta de 8 ani sau mai mari si de catre persoane cu capacitdti fizice,
senzoriale sau mentale reduse sau lipsa de experienta si cunostinte daca sunt supravegheati/instruiti si inteleg
pericolele la care se supun. Copiii nu trebuie sa se joace cu aparatul. Curatarea si utilizarea de catre utilizator nu
trebuie efectuate de copii decat daca acestia au peste 8 ani si sunt supravegheati. Nu lasati aparatul si cablul la
indemana copiilor sub 8 ani.

In cazul in care cablul este deteriorat, trebuie inlocuit de catre fabricant, agentul de service sau orice alta
persoana calificatd, pentru a evita accidentele.

® Nu folositi acest aparat langa cada, dus, chiuveta sau alte recipiente ce contin apa.

A\ Suprafetele aparatului se vor incinge.

Panoul de comanda trebuie indepartat inainte de a spdla oala de gatit. Uscati oala de gatit foarte bine inainte

de a utiliza aparatul din nou.
Lasati un spatiu de cel putin 50 mm in jurul aparatului.
Acordati o atentie deosebita atunci cdnd mutati aparatul daca acesta contine alimente calde sau lichide fierbinti.
Utilizati manusi de cuptor sau o protectie similard atunci cand scoateti capacul. Atentie la evacuarea aburului atunci cand ridicati capacul.
Nu acoperiti aparatul sau nu asezati nimic pe el.
Cand nu utilizati aparatul, inainte de a-l muta si inainte de a-l curata, scoateti-l din priza.
Nu folositi aparatul in niciun alt scop decat cel descris in aceste instructiuni.
Nu operati aparatul dacd este stricat sau nu functioneaza corect.
Nu asezati vasul de gatit pe suprafete care nu rezista la caldura. Asezati intotdeauna vasul pe un suport sau o carpa rezistente la caldura.
Baza vasului de gatit are o suprafatd aspra si poate zgdria sau lasa urme pe suprafetele delicate sau lustruite. Asezati intotdeauna materiale de
protectie sub vasul de gatit pentru a proteja aceste tipuri de suprafete.

EXCLUSIV PENTRU UZ CASNIC

PARTI COMPONENTE
1. Capacdesticla 3. Manere 5. Suport pentru aburi
2. Vasde gatit 4. Panoude comanda 6.  Suport pentru rotisat

iNAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Indepartati ambalajul si etichetele. Spalati componentele detasabile cu apa calduta si sipun, clatiti bine, scurgeti si l3sati la uscat.

BUTOANE

Tabelul urmator oferd o scurta descriere a functiilor panoului de comanda.

Pastreaza cald Selectati programul péstreaza cald. Q@H Rumenire Selectati programul coacere.

a

Aburi Selectati programul aburi. Gatit in vid Selectati programul de gatit in vid.

. .. . Temperatura Utilizat pentru a selecta valorile temperaturii pentru
Orez Selectati programul gdtirea orezului. u P P P P

reglare.
Fierbere Selectati programul fierbere. @ Timp Utilizat pentru a selecta valorile timpului pentru reglare.
“L“,_ Parlire Selectati programul parlire. AV | Utilizat pentru a mari/reduce valorile temperaturii sau timpului.

“s Gatire lenta la temperatura ridicata este utilizat pentru a

o « NN 1/0 | Utilizat pentru a porni sau opri aparatul.
selecta programul gatire lenta la temperatura ridicata. P P priap

s Gatire lenta la temperatura scazuta este utilizat pentru a
selecta programul gatire lenta la temperatura scazuta.

MONTARE

Panoul de comanda poate fi indepartat atunci cdnd serviti alimente sau cand curatati unitatea.
Pentru montare:

Cu intrerupatorul scos din priza, glisati panoul de comanda in partea din fatd a oalei de gatit (fig. A).
Pentruindepartare:

Scoateti intrerupétorul din priza si apoi glisati panoul de comanda in afara oalei de gatit.
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UNITATI DE MASURARE TEMPERATURA

Pentru a comuta inainte si inapoi intre °F si °C, tineti apdsat butonul pentru temperatura timp de 3 secunde.

FUNCTII DE GATIT

Parlire: utilizati multicooker-ul pentru a prdji repede in grdsimi, parli si praji normal.

Rumenire: perfect pentru pulpe de pui utilizand suportul pentru rotisat.

Gatit in vid: gatitul in vid este o metoda de preparat alimente in interiorul unei pungi sigilate plasata intr-o baie de apd la o temperatura controlatd cu
precizie. Sigilarea alimentelor in pungi pastreaza sucurile si aromele subtile care altfel s-ar pierde.

Gatit lent: functie perfecta pentru caserole, supe, tocanite si combinatii de carne si legume.

Aburi: preparati la abur legume, peste etc., utilizand suportul pentru aburi inclus.

Orez: gatiti orezul perfect in mod automat.

Fierbere: utilizati pentru fierberea ingredientelor, prepararea supelor, prepararea pastelor etc.

Pastreaza cald: Va permite sd pastrati alimentele gatite calde inainte de servire.

PARLIRE

Conectati aparatul la reteaua de alimentare. Afisajul principal de comanda va clipi ,----". Acest lucru indica oprirea incalzirii si ca aparatul este pregatit
pentru a fi programat.

—_

2. Apasati butonul Parlire.

3. Afisajul va lumina intermitent si va afisa o durata implicita de 30 de minute.

4, Pentru aregla durata de preparare, utilizati butoanele A si W. Durata maxima de preparare este de o ora.

5. Apasati butonul I/0. Afisajul nu va mai clipi, iar oala de gdtit va incepe sd se incalzeascd.

6. Cand temperatura unitdtii atinge aprox. 220 °C, timpul va incepe numdratoarea inversa.

7. Adaugati unt, ulei etc. in oala de gatit si utilizati-o in acelasi mod in care ati folosi o tigaie.

8.  Cand ati terminat, apdsati butonul I/O.

9.  Deconectati aparatul de la reteaua de alimentare atunci cand nu il utilizati si lasati-| s& se rdceasca complet inainte de curatare si depozitare.

. Nu utilizati capacul cand utilizati functia parlire.

1. Asezati suportul pentru rotisat in oala de gatit si adaugati ingredientele (fig. B).

2. Conectati aparatul la reteaua de alimentare. Afisajul principal de comanda va clipi ,----". Acest lucru indicd oprirea incalzirii si ca aparatul este pregatit
pentru a fi programat.

3. Apasati butonul Rumenire.

4. Afisajul va trece la temperatura implicitd de 204 °C. Pentru a modifica temperatura, utilizati butoanele A si V. Intervalul este de aprox. 65 - 215 °C.

5. Apoi, apasati butonul Timp. Timpul implicit de preparare este de 1 ora si 30 minute. Pentru a regla durata de preparare, utilizati butoanele A si V.
Durata maxima de preparare este de 20 ore.

6. Dupd ce ati setat temperatura si ora, apdsati butonul I/O. Afisajul nu va mai clipi, iar prepararea va incepe.

. Cand durata de gatit s-a incheiat, aparatul va emite un semnal sonor de trei ori si va comuta automat la setarea de mentinere calda . Afisajul va
lumina intermitent si va incepe numaratoarea de la zero (00:00) la 4 ore (04:00).

. Dupa ce setarea de mentinere caldd a fost activa timp de 4 ore, unitatea se va opri din incélzire si va reveni la afisajul implicit: ,----".

. Nota: Nu tineti alimentele pe setarea de mentinere calda mai mult de 4 ore.

. Deconectati aparatul de la reteaua de alimentare atunci cand nu il utilizati si lasati-l sa se raceasca complet inainte de curatare si depozitare.

Sugestii

. Capacitatea maxima aproximativa pentru rumenire este de 1,8-2,2 kg pui sau 1,3-1,8 kg friptura.

. Daca doriti un gust mai pronuntat a carnii rumenite, utilizati functia parlire inainte de prajire pentru a rumeni carnea.

. Intotdeauna prajiti cu capacul pus. Ridicati capacul cat mai putin posibil pentru a asigura o preparare uniforma si pentru a impiedica caldura s& iasa.

. Utilizarea unui termometru pentru carne poate ajuta la imbunétatirea semnificativa si poate oferi rezultate finale mai precise.

GATITINVID

Pentru gatitul in vid veti avea nevoie de o pungd sau un saculet in care trebuie s introduceti ingredientele, eliminand cat mai mult aer cu putinta si apoi

etansand respectiva punga sau saculet.

PREPARAREA

Introduceti ingredientele in punga sau saculetul ales. Utilizati cate o punga pe portie. Incercati si pastrati portii cu dimensiuni similare. inainte de a sigila
punga, trebuie sa eliminati cat mai mult aer cu putinta.

Pentru pungile cu fermoar:

1. Metoda manuala (fig. D)

Asezati punga pe o suprafatd pland si cu ajutorul mainii impingeti cu grija in afard cat mai mult aer din pungd. Aveti grija sé nu striviti si sa nu deteriorati
ingredientele atunci cand faceti acest lucru. Apoi, inchideti sigiliul pungii.

2. Metoda imersiunii in apa (fig. E)
Umpleti cu apa rece un recipient suficient de incapator pentru punga cu fermoar si ingrediente. Introduceti ingredientele in punga si inchideti sigiliul
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aproape in intregime, ldsand o micd deschidere intr-un colt. Scufundati usor punga in apd, mentinand coltul nesigilat deasupra apei. Cand faceti acest
lucru, asigurati-vd sa nu intre apa in punga. Pe masura ce scufundati punga, apa va impinge in afara aproape tot aerul ramas. La final, sigilati coltul si
scoateti punga din recipient.

Pentru pungile de silicon:

Urmati instructiunile furnizate de producatorul pungii.

Pentru masinile de ambalat in vid:

Un dispozitiv de etansare vidat compatibil pentru utilizarea cu alimentele este perfect pentru gatitul in vid. Utilizati pungile potrivite conform
recomandarilor producétorului si urmati instructiunile care insotesc masina.

UTILIZAREA MODULUI DE GATIT iN VID

1. Adaugati apa calda si umpleti vasul de gatit la jumatate. Utilizati apa de la robinetul de apa calda (nu fierbinte). Incercati ca temperatura apei sa fie
cat mai aproape de temperatura la care gatiti, deoarece acest lucru va reduce timpul de asteptare. Utilizati un amestec de apa calda si rece, dupd
cum este necesar. Daca temperatura apei introdusa in vasul de gatit este foarte diferita de temperatura la care veti gati, aparatul va avea nevoie de
mult mai mult timp pentru a incélzi apa sau a o raci, astfel incat sa ajunga la temperatura selectata.

2. Conectati aparatul la reteaua de alimentare. Afisajul principal de comanda va clipi ,----". Acest lucru indica oprirea incalzirii si ca aparatul este pregatit
pentru a fi programat.

3. Asezati alimentele sigilate in vasul de gatit, scufundandu-le complet in apa. Addugati apd suplimentard daca este necesar. Dacd introduceti mai
multe pungi simultan, utilizati stativul furnizat pentru a le mentine separat.

4. Acoperiti cu capacul de sticla.

5. Apasati butonul de Gatit in vid.

6. Temperatura de preparare prestabilita este setatd la 57 °C. Pentru a modifica temperatura, utilizati butoanele A si V. Intervalul este de aprox. 38 - 96

°C.

7. Apoi, apasati butonul Timp. Timpul implicit de preparare este de o ora. Pentru a regla durata de preparare, utilizati butoanele A si V. Durata
maxima de preparare este de 20 ore.

8.  Apasati butonul I/0. Afisajul nu va mai clipi, iar oala de gatit va incepe sd se incalzeasca.

9. Inacest moment, apa va incepe s se incalzeasca pana la temperatura selectatd. Durata de timp necesara variaza. Alimentele sigilate pot rimane in
apa in timpul incélzirii, atata timp cat temperatura selectata este de 55 °C sau mai mare. Cronometrul ciclului de preparare va incepe numdratoarea
inversa doar dupa ce apa a atins temperatura selectata.

. Cand durata de gatit s-a incheiat, aparatul va emite un semnal sonor de trei ori si va comuta automat la setarea de mentinere calda . Afisajul va
lumina intermitent si va incepe numadratoarea de la zero (00:00) la 4 ore (04:00).

. Dupa ce setarea de mentinere caldd a fost activd timp de 4 ore, unitatea se va opri din incélzire si va reveni la afisajul implicit: ,----".

. Nota: Nu tineti alimentele pe setarea de mentinere calda mai mult de 4 ore.

. Deconectati aparatul de la reteaua de alimentare atunci cand nu il utilizati si lasati-I sa se raceasca complet inainte de curdtare si depozitare.

PASII DE FINALIZARE

Unele alimente pot fi consumate imediat dupa gatire. Pentru fripturi si alte tipuri de carne, parlirea dupa preparare este esentiald pentru cea mai buna

aromd si textura.

. Utilizati functia parlire a multicooker-ului pentru a vedea marginile si partile laterale ale carnii dupa preferinte (pand la 2 minute pe fiecare parte).

INDICATII PRIVIND DURATELE DE GATIT SI SIGURANTA ALIMENTARA

Pentru a reduce la minim riscurile de imbolndvire cauzatd de alimentele gatite necorespunzator, retineti urmatoarele:

. Gatitul alimentelor la temperatura potrivitd si intr-un timp adecvat va asigura eliminarea tuturor bacteriilor ddunatoare. Verificati intotdeauna
recomandarile de pe ambalajul alimentelor si respectati instructiunile de gatit furnizate.

. Din motive de sigurantd alimentarg, alimentele pregatite la o temperatura de sub 55 °C (de exemplu, friptura) nu trebuie gatite mai mult de 2 ore si
trebuie sd fie prdjite la exterior.

. Pestele este adesea gdtit la temperaturi mai mici de 55 °C, iar daca intentionati s faceti acest lucru, este important sa cumparati peste clasificat la
gradul de Sushi (adicd peste care poate fi consumat crud).

. Nu scoateti carnea mai devreme. Lasati-o sd se gateasca cel putin pentru perioada miniméd de timp specificata in tabel, la temperatura corecta.

. Este bine sd lasati carnea pentru o perioada mai lunga de timp decat intervalul minim. Pestele face exceptie de la aceastd regula. Pestele se va muia
excesiv dacd este gatit prea mult utilizand functia de gatit in vid.

. Verificati intotdeauna ca alimentele sunt gatite corect (de exemplu, pentru carnea de porc, carnea de pasare etc., pand cand sucul cdrnii devine
transparent). Gatiti pestele pana cand carnea este opaca peste tot.

TABEL ORIENTATIV PENTRU GATITUL iN VID

Durata (ore)

Alimente Temperatura - Note
min. max.
In sange: 56°C 1 11
Friptura de vita Mediu: 60°C 1% 2 Durate bazate pe o portie de 200-250 g
Bine facut: 68°C 2 2%
i i 5 Roz: 56°C 1% 3%
Cvarn.e de'mlel, de vitel, de ratd, de Durate bazate pe o portie de 200-250 g
Caprioara etc. Bine facut: 68°C 2 4
Suculent/fraged: 63°C 1% 3
Carne de porc Durate bazate pe o portie de 200-250 g
Bine facut: 70°C 3 5
Suculent/fraged: 60°C 1% 3
Piept de pui - Durate bazate pe o portie de 200-250 g
Bine facut: 70°C 2 4
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Durata (ore)

Alimente Temperatura - Note
min. max.
Suculent/fraged: 63°C 3% 5%
Picioare, aripi, pulpe de pui -
Bine facut: 72°C 4% 6%
Moale, delicat 55°C 1 2 )
Peste - - Durate bazate pe o portie de 150-200 g
Tare, bine gatit 65°C 1% 2%
Legume radacinoase 80°C 4 6 Taiati in bucéti de dimensiuni egale, 15-20 mm

GATIREA LENTA

BENEFICIILE GATIRII LENTE

Sanatos: Procesul delicat de gatire reduce daunele produse vitaminelor si retine mai bine nutrientii si aromele.

Economic: Procedeul de gatire indelungata, lentd, poate fragezi si bucdti de carne de o calitate inferioard, mai tari, utilizand un sfert din energia folosita
de o o0ala cu diametru mic pe o plita medie.

Practic: Pregatiti ingredientele cu o seara inainte, introduceti-le in aparatul pentru gatire lenta inainte de a pleca de acasa, iar cand va veti intoarce vd va
astepta o masa delicioasa.

UTILIZAREA MODULUI DE GATIT LENT

1. Adaugati ingredientele in vasul de gatit si fixati capacul.

2. Conectati aparatul la reteaua de alimentare. Afisajul principal de comanda va clipi ,----". Acest lucru indica oprirea incalzirii si cd aparatul este pregatit
pentru a fi programat.

3. Apadsati butonul Gatire lenta la temperaturd ridicata sau Gatire lenta la temperaturd scazutd, dupa cum doriti.

4. Afisajul va indica o ord implicita care clipeste. Pentru setarea REDUS, durata prestabilitd de preparare este de 8 ore, iar pentru setarea RIDICAT, durata
implicita este de 4 ore. Pentru a regla durata de preparare, utilizati butoanele A si . Durata maxima de preparare este de 20 ore.

5. Apadsati butonul I/0 pentru a incepe gdtitul. Afisajul va inceta sa clipeasca si semnul ;" dintre numere va clipi, indicand faptul cd unitatea gateste.

. Cand durata de gatit s-a incheiat, aparatul va emite un semnal sonor de trei ori si va comuta automat la setarea de mentinere calda . Afisajul va
lumina intermitent si va incepe numadratoarea de la zero (00:00) la 4 ore (04:00).

. Dupa ce setarea de mentinere caldd a fost activd timp de 4 ore, unitatea se va opri din incdlzire si va reveni la afisajul implicit: ,----".

. Nota: Nu tineti alimentele pe setarea de mentinere calda mai mult de 4 ore.

. Deconectati aparatul de la reteaua de alimentare atunci cand nu il utilizati si lasati-| sa se raceasca complet inainte de curdtare si depozitare.

Efectuarea reglajelor in timpul gatitului

Puteti regla durata apasand pe butoanele A si W. Dupa ce niciun buton nu a fost apasat timp de 3 secunde, numerele vor inceta sa clipeasca si va incepe

noua duratd pentru gatit.

SFATURI GENERALE
«  Tineti cont de faptul cd ingredientele folosite direct din frigider pot mari durata de preparare.
. Incercati s& nu ridicati capacul in mod inutil in timpul preparérii. O cantitate mare de caldura poate scapa atunci cand faceti acest lucru si poate dura

mult timp pana cand multicooker-ul dvs. isi revine.

«  Atunci cand testati un fel de mancare pentru a vedea daca este gatita, nu uitati ca legumele raddcinoase necesitd de obicei mai mult timp pentru afi
gatite.

. Dezghetati complet alimentele congelate inainte de a le adduga in oala de gatit.

. Nu este obligatoriu sa rumeniti carnea inainte, dar poate ajuta la etansarea umezelii si la addugarea aromei. Utilizati functia de parlire a multicooker-
ului pentru a rumeni carnea.

. Pastrati ingredientele preparate inainte (de exemplu, cu o seard inainte) in recipiente in frigider. Nu puneti multicooker-ul sau oala de gatit in frigider.

. Cand gatiti orez, folositi cel putin 150 ml de lichid de gatit pentru fiecare 100 g de orez.

. Pastele nu sunt potrivite pentru gdtirea lentd deoarece devin prea moi. Daca reteta dvs. necesita paste, acestea ar trebui sa fie prefierte si apoi
amestecate, cu 30-40 de minute inainte de sfarsitul duratei de preparare.

. Dupa ce toate ingredientele sunt puse in oala de gatit, aceasta nu trebuie sa fie plind mai mult de trei sferturi. Daca o umpleti prea mult, aceasta
poate scuipa lichid fierbinte sau se poate revarsa in timpul utilizarii.

. Daca preparatul finit este prea lichid, poate fi ingrosat cu putind fdinad de porumb, rdddcina de arorut etc. Pentru fiecare 250-300 ml de lichid, se
amestecd 2 linguri de féind de porumb cu suficientd apa pentru a forma o pastd subtire. Addugati pasta in mancare cu aprox. 30-45 de minute

inainte de terminarea prepardrii. Alternativ, amestecati cu granule de sos gata preparate, urmand instructiunile producatorului.

GHID DE GATIT

Legume

Gatirea lenta este ideala pentru legume. Se evapora putin, astfel incat toate sucurile si aromele sunt pastrate.

Legumele rddécinoase, cum ar fi cartoful, morcovul, napul si sfecla rosie, necesita o gatire mai lenta decat carnea. Taiati-le in bucati mai mici si scufundati-
le in lichidul de gétit. Asezati legumele cat mai aproape de fundul oalei.

Legumele fierte rapid, cum ar fi mazdrea si porumbul dulce, trebuie addugate cu o jumadtate de ora inainte de sfarsitul prepardrii.

Leguminoase (fasole, mazare, linte)

Este posibil ca unele leguminoase uscate (linte, mazdre etc.) sé aiba nevoie de inmuiere inainte de utilizare. Verificati intotdeauna orice recomandari de pe
ambalaj inainte de utilizare.
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ATENTIE fasolea uscata (de exemplu, fasole rosie, cannellini etc.) trebuie sa fie pusa la inmuiat timp de cel putin 8 ore si fiartd timp de cel putin 10 minute

inainte de a fi adaugata in programul de gatire lentd. Consumate in stare cruda sau insuficient fierte, acestea pot fi otravitoare.

Carnea si carnea de pui

. Programul de gatire lentd inmoaie bucatile mai ieftine de carne si reduce micsorarea si evaporarea, pastrand aroma si valoarea nutritiva. Cele mai
slabe bucadti de carne sunt cele mai bune pentru gdtirea lenta.

. Taiati excesul de grasime de pe carne, deoarece aceasta se poate adduga la lichid sub forma de grasime, in timpul prepararii.

. Dacé este posibil, utilizati carnea de pui fard piele.

«  Taiati carnea de mdrimea unor cuburi egale (aproximativ 2,5 cm) pentru caserole si tocdnite.

CONVERSIA RETETELOR DE LA UN CUPTOR TRADITIONAL

Aceste perioade sunt aproximative si pot varia in functie de ingrediente si cantitati. Verificati intotdeauna daca alimentele sunt bine gatite inainte
dealeservi.

Durata de pregatire la cuptor (minute)

Timpul la programul de gatire lenta la
temperatura scazuta (ore)

Timpul la programul de gatire lenta la
temperatura ridicata (ore)

15-30 4-6 1-2
30-60 6-8 2-4
60-180 8-12 4-7

ABURI

1. Umpleti oala cu apa pana la o adancime de aprox. 2 - 2,5 cm. Acest lucru va dura aprox. 30 de minute de gatit cu abur. Nu addugati prea multd apa,
altfel ingredientele vor fi scufundate in apa.
2. Asezati suportul pentru aburi in oala de gétit (fig. C). Adaugati induntru ingrediente precum legume proaspete taiate la o dimensiune uniforma si
acoperiti cu un capac de sticla.
3. Conectati aparatul la reteaua de alimentare. Afisajul principal de comanda va clipi ,----". Acest lucru indica oprirea incalzirii si ca aparatul este pregatit
pentru a fi programat.
Apasati butonul Aburi.
Afisajul va lumina intermitent si va afisa o durata implicitd de 30 de minute. Pentru a regla durata de preparare, utilizati butoanele A si Y. Durata
maxima de preparare este de 2 ore.
6.  Apasati butonul I/0. Afisajul nu va mai clipi, iar oala de gdtit va incepe sd se incalzeasca.
7. Cand temperatura unitatii atinge 100 °C, timpul va incepe numardtoarea inversa.
8.  Cand timpul de preparare s-a incheiat, unitatea va opri incalzirea si va reveni la afisajul implicit: ,----".
Sugestii
«  Avetigrijé calegumele proaspete sd nu fie gatite prea mult timp. Aveti in vedere sd fie viu colorate si usor inmuiate, dar nu moi. Consultati reteta
pentru un interval de timp exact.
Timpi de preparare sugerati
Aceste alimente sunt cel mai bine gatite folosind aparatul de gatit cu aburi la inceput cu apa rece

Al

Alimente (proaspete) Note Timp (minute)
Broccoli Taiati in rondele/bucati de 1-2 cm 13-15
Fasole verde Asezati pe suportul pentru aburi 13-15
Morcovi Taiat cu o grosime de 1 cm 17-19
Varzd (creatd) Méruntiti sau tdiati in bucati 11-13
Asparagus Asezati pe suportul pentru aburi 11-13
Dovlecel Taiat cu o grosime de 1 cm 9-1
Varza de Bruxelles Intregi (cu un diametru de aprox. 2 cm) 13-15
Conopidd Taiati in rondele/bucati de 1-2 cm 15-17
Porumb zaharat Intreg, pe stiulete 17-21
Cartofi Cartofi noi sau cartofi taiati in bucati de 1-2cm 21-23
Oud fierte Moale / Mediu / Tare / Bine facut 5-6/7-8/9-10/11-12
Oua ochiuri Asezati in forme sau farfurii mici 5-6
Piept de pui Taiati in forma de fluture sau in bucati de 1-2.cm 12-14
Somon/peste intreg Cod, eglefin etc. 7-9
Peste alb plat Cambula, calcan, pangasius etc. 3-4
Fripturd de peste Ton, peste sabie etc. 7-9
Kale/cavolo nero Taiat in bucati 9-11
Langustine S_coate;ivcochiliile. Gatiti 2-3 minute sau pana cand langustinele s-au facut complet. Amestecati la mijlocul
timpului de preparare.
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1. Conectati aparatul la reteaua de alimentare. Afisajul principal de comanda va clipi ,----". Acest lucru indicd oprirea incalzirii si ca aparatul este pregatit
pentru a fi programat.

2. Adaugati orezul conform mesei si potriviti capacul de sticla.

3. Apasati butonul pentru Orez. Afisajul va arata ,----".

4. Apasati butonul I/0. Unitatea va emite un semnal sonor o datd. Afisajul trece prin liniute. (-...), (.-..), (..-.), (... -). Acest lucru va continua sa se
deruleze pe parcursul intregului ciclu de preparare. Tineti capacul inchis pe toata durata ciclului de preparare pentru a va asigura ca orezul este gatit
corect.

5. Orezul este fiert cand temperatura ajunge la aprox. 105 °C, lichidul din oala a fost absorbit de orez, iar excesul a fiert.

. Dupa incheierea prepararii, unitatea va comuta automat la setarea Pastreaza cald. Afisajul va lumina intermitent si va incepe numdratoarea de la zero
(00:00) la 4 ore (04:00).

. Dupa ce setarea de mentinere caldd a fost activa timp de 4 ore, unitatea se va opri din incdlzire si va reveni la afisajul implicit: ,----".

. Nota: Nu tineti alimentele pe setarea de mentinere calda mai mult de 4 ore.

. Deconectati aparatul de la reteaua de alimentare atunci cand nu il utilizati si lasati-l sa se raceasca complet inainte de curatare si depozitare.

6.  Cand ati terminat, apasati butonul 1/0.

Sugestii

. Lasati orezul sa se odihneasca pe setdrile Pastreaza cald timp de cel putin 15 minute inainte de servire.

Tabel de gatit pentru orez

Orez (grame) Apa (ml) Numarul aprox. de serviri
PENTRU OREZUL ALB

100 240 1-2

200 480 2-4

300 720 3-5

PENTRU OREZUL BRUN

100 320 1-2

200 640 2-4

300 960 3-5

. Pentru alte tipuri de orez care nu sunt enumerate in graficul de gatit sau atunci cand nu stiti sigur, urmati instructiunile de pe ambalaj.

FIERBERE

1. Adaugati apa si ingrediente si potriviti capacul de sticla.

2. Conectatiaparatul la reteaua de alimentare. Afisajul principal de comanda va clipi ,----". Acest lucru indica oprirea incalzirii si cd aparatul este pregatit
pentru a fi programat.

3. Apadsati butonul Fierbere.

4, Durata de preparare implicitd este de 30 minute. Pentru a regla durata de preparare, utilizati butoanele A si W. Durata maxima de preparare este de
2 ore.

5. Apadsati butonul I/0. Afisajul nu va mai clipi, iar oala de gatit va incepe sd se incalzeasca.

6. Cand temperatura unitdtii va atinge 100 °C, va emite cateva sunete si va incepe numardtoarea inversa.

7. Cand timpul de preparare s-a incheiat, unitatea va opri incdlzirea si va reveni la afisajul implicit: ,----".

IMPORTANT: Dacd faceti paste, asigurati-va ca apa fierbe inainte de a adauga pastele.

PASTREAZA CALD

. IMPORTANT: Nu utilizati setarea Péastreaza cald pentru a gati. Utilizati-o numai pentru a pastra alimentele gatite calde, care sunt deja fierbinti.
1 Incepeti cu ingrediente deja gatite si fierbinti in oala de gatit, acoperite cu capacul de sticla.

2. Apasati butonul Pastreaza cald.
3

. Apdsati butonul 1/0.
. Afisajul va incepe numarétoarea de la zero (00:00) la 4 ore (04:00). @
. Dupé ce setarea de mentinere caldé a fost activa timp de 4 ore, unitatea se va opri din incélzire si va reveni la afisajul implicit: ,----".

. Nota: Nu tineti alimentele pe setarea de mentinere calda mai mult de 4 ore.
. Deconectati aparatul de la reteaua de alimentare atunci cand nu il utilizati si dsati-| sa se raceasca complet inainte de curdtare si depozitare.

SERVIREA ALIMENTELOR

Odata ce mancarea este gatita, o puteti servi direct din oala de gatit.

1. Opriti (I/0) si deconectati de la priza multicooker-ul.

2. Glisati panoul de comanda al oalei de gatit.

3. Utilizati manerele pentru a transporta oala de gatit si continutul acesteia pe masa si a servi.
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. Aveti mare grijd cand transportati oala de gatit deoarece ingredientele sunt FIERBINTI! Utilizati intotdeauna manerele de transport si manusile pentru
cuptor, daca este necesar.

. Asigurati-va cd suprafata pe care asezati oala de gatit nu va fi deteriorata de cdldura. Pregatiti zona de servire punand un suport sau o carpa
rezistenta la caldura.

NGRUJIRE SI INTRETINERE

Deconectati aparatul de la reteaua de alimentare si ldsati-| sa se raceasca inainte de curdtare sau de depozitare.

Scoateti panoul de comanda si stergeti-l cu o carpa umeda. NU scufundati panoul de comanda in apa sau in orice alt lichid.
Oala de gatit si capacul de sticld pot fi curdtate in masina de spélat vase sau pot fi spalate manual in apa calda cu sépun.
Lasati sa se usuce bine inainte de depozitare.

. Nu utilizati substante de curdtare dure sau abrazive, solventi, bureti de sarmd, vata de sarmd sau bureti impregnati cu sapun.

Pwn = =

RECICLAREA

Pentru a evita problemele de mediu si de sanatate cauzate de substantele periculoase, aparatele si bateriile reincarcabile si cele
E E obisnuite marcate cu unul dintre aceste simboluri, nu trebuie eliminate impreund cu deseurile municipale nesortate. Eliminati
mmmm  intotdeauna produsele electrice si electronice si, dupa caz, bateriile reincdrcabile si cele obisnuite, la un punct de reciclare/colectare
corespunzator.
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I'IpoquETe MHCTPYKLUNNTE, 3aNa3eTe rm nru npenaBalhTe, aKo npefasate 1 ypeaa. OTCTpaHeTE BCUYKK ONaKOBKK npean yn0Tpe6a.

BAXHU NPEANA3HU MEPKU

CnenBaMTe OCHOBHUTE MEPKK 3a 6e30r|aCHOCT, BKNHOYNTENHO:

To3m ypen Moxe Aa ce M3non3ga oT fella Haf 8-roguiiHa Bb3pacT, KaKTo 1 OT XOpa C OrpaHnyeHmn Gpusnyecku,

CETVBHMN UM YMCTBEHM CMOCOOHOCTM, UNW NIMCA Ha OMUT 1 MO3HAHWUA, aKO Ca HarNEeXAAHW/MHCTPYKTUPAHN 1

pa3bupat onacHocTute. C ypeaa He TpA6Ba Aa nrpanT Aeua. MouyncTBaHETO 1 NOSAPBbKKaTa He TpAbBa Aa ce

M3BbBPLLBAT OT AL, OCBEH ako Te He Ca Haf 8-roAuLuHa Bb3pacT M HAKOW 1 Harnexaa. aseTe ypega u

Kabena oT Aaeua nog 8-rogmiiHa Bb3pacT.

Ako KabenbT e NoBpeAeH, ToN TpsAbBa Aa ce NOAMEHW OT NPOU3BOANUTENS, HETOB NPeACTAaBUTES 3a CEPBU3HO

obcnyxBaHe Ui gpyro KBanMGuLUMpaHo 3a Ta3u Len NnLe, 3a Aa ce n3berHe BCAKAKbB PUCK.

® He usnonssaiite B 65M30CT 40 BaHW, [yLLOBE, MABKI WX APYTY CbA0BE, CbAbpally Boaa. He
noTtanAmnTe ypea B TEYHOCT.

A\ TIOBbPXHOCTUTE Ha ypeaa Lie Ce HaropeLysAT.

KoHTponHWAT NnaHen TpAabBa fa ce CBanv Npeau N3MvBaHe Ha CbAa 3a rotBeHe. MoacyLweTe cTapaTenHO Cbia

3a roTBeHeE, npean Aa u3non3eate ypeda oOTHOBO.

. OcBobopeTe NPOCTPaHCTBO OT MoHe 50 MM OKOMO OTBCAKBE Ypeaa.

. MopxoxpaaliTe C NOBULLEHO BHAMaHVE NPU MeCTEHe Ha ype[ia, KOraTo B HEro 1Ma ropeLlya XxpaHa v ropeLym TeYHoCTH.

. M3non3BaiiTe pbkaBuLy 3a dypHa unm nofobHo cpefCcTBO 3a 3alyKTa, KOraTo CBanATe Kanaka. [aseTe ce oT napaTa, KOATO U37M3a NPy CBANAHETO Ha
Kanaka.

. He n3nonsgaiite ypeaa Ha OTKpUTO.

. He nokpuBaiiTe ypeaa 1 He NOCTaBANRTE HULLO OTFOPe My.

. M3knioueTe ypena OT KOHTaKTa, KOraTo He ro 13Mon3BaTe, NpeAm Aa ro npemMecTiTe, KakTo 1 NPeAn NoUYnNCTBaHe.

. He n3non3BaiiTe akcecoapy Uav NPUCTaBKI, PasnnyHK OT Te3U, KOUTO H1e NpefoCcTaBAME.

. He n3non3gaiiTe ypeaa 3a Apyru Lienu, OCBeH Te3u, ONMCaHN B HACTOALYMTE UHCTPYKLNN.

. He n3non3gaiiTe ypeaa, ako e NoBpeAeH Uim He paboTu 13paAHO.

. He nocTaBAiiTe cbaa 3a roTBEHE BbPXY NOBBPXHOCTY, KOMTO Ce BAUAAT OT TOMNMHA. BuHarn noctaBainTe CbAa BbpXy NOANIOXKKA UM TEPMOYCTONYMBA
MOANOXKa.

. OcHoBaTa Ha Cbjja 3a roTBeHe VIMa rpanasa NoBbPXHOCT M MOXe [ja OCTaBMW APACcKOTUHU UAW APy CNeAmn BbPXY A€NUKATHW WAV NONMPaHK
MOBbPXHOCTU. BUHaru noctasaiiTe 3alUTHaTa NOANOXKa NOA CbAa 3a FOTBEHE, 3a fja 3aLUMTUTE Te3U TUMOBE MNOBbPXHOCTN.

CAMO 3A AOMALLHA YNNOTPEBA

1. CTbKneH Kanak 3. [OpbXKn 5. PeweTKa 3a rotBeHe Ha napa
2. Covp3aroTBeHe 4. KoHTponeH naHen 6. Pelwwetka3aneyeHe

NPEAU MBPBOHAYAJIHO U3MNOJI3BAHE

OTCTpaHETe BCNYKK ONAKOBBYHW MaTePUanin N eTUKETW. Vi3muiiTe oTgenAwmTe ce yacTu B Tonna CanyHeHa BOAa, U3nnakHeTe ,|:|06pe, noacyweten
M3CyleTe Ha Bb3ayx.

YMNMPABJIABALLUU BYTOHU

B cnepgHata Tabnuua e fageHo KpaTKo onncaHne Ha (I)yHKLI,I/II/ITe Ha KOHTPOTHUA NaHen.

¢ | MopabpxKaHe Ha TemnepaTypa M36upa pexnma Ha
W NOAEBPAGHE H TEMNEPATYPaTa. C@u MeueHe M361pa pexnm Ha neyeHe.
n% loTBeHe Ha napa M36upa pexnma Ha roTBeHe Ha napa. »Cy Bup” V136upa pexum ,cy sng”.
T " / i
% Opws V3611pa pexuma 3a roTBeHe Ha opis. u ‘emnepatypa /I3non3sa ce 3a 1360p Ha CTOMHOCTM 3a HAaCTPOIiKa Ha

Temneparypara.

0
°

3%%o
0 %<

CL) Bpeme 3non3ea ce 3a ©360p Ha CTOMHOCTM 33 HACTPOIiKa Ha
BpeMmeTo.

W3non3sa ce 3a yBennyapaHe/HamanaBaHe Ha CTONHOCTUATE Ha
<= —| 3aneuatBaHe /136vpa pexuma Ha 3aneuaTsaHe. AV
TemnepaTyparta Ui BpemeTo.

s“ BaBHO roTBeHe Ha BMCOKa cTeneH /13non3ga ce 3a n3bop
Ha peX1Ma Ha BICOKa CTeneH Ha 6aBHOTO roTBeHe.

BapeHe /136upa pexnma Ha BapeHe.

=

1/0 | M3non3Ba ce 3a CTapTMpaHe UK CNpaHe Ha ypepa.

s baBHO roTBeHe Ha HUCKa cTeneH /13non3Ba ce 3a |/|36op
Ha peXnma Ha HUCKa CTeneH Ha 6aBHOTO roTBeHe.
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MOHTAX

KoHTponHuAT naHen moxe Aa 6be NpemaxHat, KoraTo cepBupaTe XpaHa Uim Korato noyncTBate ypefa.
3anocraBsHe:

C 3BafieH OT KOHTaKTa LUencen, Nb3HeTe KOHTPOHMA NaHeN B NpeAHaTa YacT Ha Cbfa 3a roTBeHe (our. A).
3a usBaxpaHe:

113BajeTe Lencena ot KOHTaKTa W Ciefl TOBa NTb3HETe KOHTPOJHIA NMaHeN U3BbH Cbfa 3a FOTBEHe.

EANHULIN 3A TEMIEPATYPATA

3a pa npeskniouBate mexpay °F u °C, 3afpbxKTe 6yTOHa 3a TemnepaTypaTa 3a 3 CeKyHAau.

OYHKLUWUU 3A TOTBEHE

3aneuaTBaHe: /13non3BaiTe MynTUKyKbpa 3a COTUPaHe, 3aneyaTBaHe 1 MbpxeHe.

MeueHe: VigeanHo 3a neyeHe Ha ronemu NapyeTa Meco NOCPeACTBOM BK/lOUEHaTa PeLleTKa 3a neyeHe.

Cy Bug: ,Cy BUA" e MeTOA 3a NPUroTBAHE Ha XpaHa B 3arneyaTtaHa Topbuyka Ha BogHa 6aHaA Npyi TOUHO perynvpaHa Temnepatypa. 3aneyaTBaHeTo Ha
XpaHaTa B TOpOUYKM 3ana3Ba COKoBeTe 1 GUHITE apoMaTy, KOUTO Brxa ce U3rybmnu npu KOHBEHLMOHAHO FrOTBEHe.

BaBHo roTBeHe: geanHo 3a Kaceponu, Cynu, AXHUN 1 KOMOKHALIMM OT Meca 1 3efeHYy L.

FoTBeHe Ha napa: [0TBM Ha Napa 3eneHyyuy, prba 1 ap. NoCpesCTBOM BKIOUYEHaTa peLleTKa 3a FoTBeHe Ha napa.

Opwu3: ABTOMATUYHO NPUrOTBAHE Ha NePPEKTEH OpU3.

BapeHe: /13non3Ba ce 3a BapeHe Ha CbCTaBKW, NPUrOTBAHE Ha Cynu, NPUroTBAHE Ha nacTa Ap.

MopabpKaHe Ha TemnepaTypa: [03BoNABa NOAADBPKAHE HA CrOTBEHATa XpaHa Tonna npeaw cepBupaHe.

3AMNEYATBAHE

BknioueTe ypefa B 3axpaHBaHeTo. Ha OCHOBHUA KOHTPOMEH JuUCnnel 3anoysa Aa Mmura ,----". ToBa NoKa3Ba, Ye TOMNMHaTa e U3KIKYEeHa U YpeabT e B
rOTOBHOCT 3a MpOrpamMmpaHe.

HaTtncHete 6yTOH ,3aneyaTBaHe”.

JuncnnenT Lwe 3anoyHe Ja Myra U Le NoKaxe Bpeme no nogpasbmpaqe ot 30 MUHYTH.

3a [1a HacTpoumTe BPEMETO 3a roTeeHe, nsnonsganite 6ytoHute A 1 'YW. MakcumanHoTo Bpeme 3a roteeHe e 1 vac.

HatncHeTe 6yToH I/0. IncnnesT we cnpe fa Mira U CbAbT 3a FTOTBEHE LLe 3aMoyHe [ja Ce Harpssa.

Korato Temnepartypata Ha ypefa gocturHe npubn. 220°C, BpemeTo Lye 3anoyHe Aa ce oToposisa HaobpaTHO.

[lobaBeTe Macno, 0fMo U Ap. B Cbia 3a FOTBEHE U U3MOM3BANTE MO CbLUMSA HAUYMH, KAaKTO OUXTE 1U3MON3BaNV TUraH.

Korato npukntounte, HaTvcHeTe 6yToH I/O.

V3knioueTe ypeia OT 3axpaHBaHETO, KOraTo HE ro U3MOoN3BaTe, U BUHAryi ro ocTaBaAiTe fia Ce OX/1afu Hamb/HO NPeAN NOUYNCTBaHE UK NpubrpaHe.
He n3non3gaiiTe kanaka, korato n3non3gare GpyHKLMATA 3a 3aneyaTBaHe.

—_

VNG A WN

—_

MocTtaBeTe peLeTKaTa 3a neyeHe B Cbla 3a rOTBEHE U nobaBeTe CbCTaBKNTE ((I)I/IF. B).

2. Bkunioyete ypefa B 3axpaHBaHeTo. Ha OCHOBHUA KOHTPOMEH JUCnNel 3anoysa Aa Mmura ,----". ToBa NOKa3Ba, Ye TOMNMHaTa € U3KIIYEHa U YpeabT e B
FOTOBHOCT 33 NPOrpamupaHe.

3. HatucHerte 6yToH MeyeHe.

4, [ucnnesT we ce NpoMeHu C Temnepatypata no noapasbupane ot 204°C. 3a fa NpomeHuTe Temnepatypata, nsnonssanite 6ytoHute A u V.
O6xBaTbT € Nprbnus. 65 go 215°C.

5. Cnep ToBa HaTncHeTe 6yToH Bpeme. Mo noapasbupaHe BpemeTo 3a roteeHe e 1 yac 1 30 MHYTU. 3a Aia HaCTPOUTE BPEMETO 3a FOTBEHE,
nsnonsgaite 6ytoHute A 1 V. MakcmanHoTo Bpeme 3a roteeHe e 20 yaca.

6. Cnep kato CTe 3afanu Temnepartypata U BpemMeTo, HaTucHeTe byToH I/0. lucnnenT we cnpe Aa MUra 1 FOTBEHETO LUE 3aroyHe.

. KoraTo BpemeTo 3a roTBeHe NpUKIouy, ypeabT e 13gage Tpu 3ByKOBU CUTHaNa M aBTOMATMYHO LLe MPEBKITI0YM Ha HaCTpoliKaTa 3a nogabpKaHe Ha
Temnepatyparta. [JucnneaT we 3anoyHe fa Mura v aa otopossa ot Hyna (00:00) go 4 uaca (04:00).

. Cnep kaTo HaCTpOIiKaTa 3a NOAABbPXKAaHE Ha TeMnepaTypaTa e 6una BKIoUeHa B NPOLb/KEHE Ha 4 Yaca, YPeAbT Lie Crpe 3aTOMIAHETO U Lie ce
BbpHe KbM Jucnnes no nogpasbupaxe: ,----".

. 3abenexka: He apbxTe xpaHa Ha HaCTPONKaTa 3a MOAABbPKaHEe Ha TOMMHATA 3a MOBeYe OT 4 yaca.

. V3knioyeTe ypesia OT 3aXxpaHBaHETO, KOraTo HE ro U3MON3BaTe, U BUHAr ro OCTaBAlTe f1a Ce OX/1a[y HAaMbJIHO MPEAM NOUYNCTBAHE UK NpUbKpaHe.

CbBeTn

. MpnbAN3UTENHUAT MAaKCUManeH KanauyuTeT 3a neveHe e 1,8-2,2 kr nunewwko unm 1,3-1,8 Kr napue apyro meco.

. AKo enaeTe no-m3paseH BKYC Ha 3aMeyeHo Meco, U3nonseanTe GpyHKUUMATa ,3aneyaTBaHe” npeay NeyeHe, 3a fia nokapeHee MecoTo.

. BuHarum nevete c kanak. OTBapAiiTe Kanaka Bb3MOXHO Hall-pAAKO, 3a la Ce rapaHT1pa paBHOMEPHOTO rOTBEHE U1 3a Aia He 13/113a TonnnHaTa.

. 113non3BaHeTO Ha TEPMOMETBP 33 MECO MOXE f1a MOMOTHE 3HAUMTENHO 3a Nofo0psABaHe 1 MO-TOUEH KpaeH pe3ynTar.
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~CY B

3aroteeHe ,Cy BUA" LWe By e HeobxoanMma TOpGUUKa WA MANK, B KOUTO @ MOCTaBUTE NPOAYKTUATE U OT KOUTO MOXETE [1a OTCTPAHUTE Bb3MOXHO
Haln-MHOrO Bb34yX 1 Clefl TOBA fia M 3aneyarare.

NnOoAroToOBKA

MocTaBeTe NPOAYKTUTE B TOp6I/I‘4KaTa unu nnuka. ianon3eante efiHa TOp6I/ILIKa 3a nopuusa. CTDEMeTe ce la noAaroTeATe 613KM MO pasmep nopynn.
I'Ipenm [a 3anevyatarte TOp6I/ILIKaTa, OTCTPaHeTEe Bb3MOXHO Hal-MHOro Bb34YX OT HEA.
3a Top6uuKny c yun:

1. PbueH metog (dur. D)
MocTaBeTe TOpbMYKaTa BbpXY PaBHa MOBbPXHOCT 1 BHAMATENTHO OTCTPAHETE Bb3MOXHO Hali-MHOrO Bb3[lyX OT Hesl C pbKaTa cvi. BHuMaBaitTe ga He
CMaukate unu noBpeaunTe npogyktute. Cnef Tosa 3anevataiiTe TopbuyKara.

2. Mertopa ¢ noTansHe BbB Boga (¢ur. E)

HanbnHeTe cbf, [OCTaTbUYHO ronsm, 3a fa nobepe TopbrUKaTa u NPOAYKTHTE, CbC. MocTaBeTe NpogyKTMTe B TOPOMUKATA U 3aTBOPETE LuNa NoyTu AOKpali,
KaTo 0CTaBUTE MalbK OTBOP B €AVHMA bIbl. baBHO NoToneTe TopOuYKaTa BbB BOAA, KAaTO OCTABUTE He3arneuyaTaHus brb/l U3BBbH Hed. KoraTo ro HanpaewuTe,
Cce yBepeTe, Ue B TOpbOMUKaTa He € NPOHUKHaNa Bofa. [lokaTo noTansate TopbuyKaTa, BOAATa LLe U3TIacka NoyTu Lienusa ocTaHan Bb3ayx. Hakpas
3aneyataiiTe brofia v U3BageTe TopbMUKaTa OT Cbaa.

3a CUINKOHOBM TOPGI/I‘IKI/I:

Cneppaiite UHCTPYKLMNTE, NPefOCTaBEHY OT NPOU3BOAMTENSA Ha TOpOUUKaTa.

3a ypeaun 3a BakyymupaHe:

CneyuanHo paspaboTeHuTe ypeay 3a BakyymmpaHe, NOAXOAALLM 3a ynoTpeba € XpaHu, ca MeanHu 3a rotBeHe ,Cy Bug". 3non3gaite noaxoasaLm
TOPOUYKYM, TPenopbYaH OT NPOU3BOAMTENS, U ClIeABATE MHCTPYKLMMTE Ha MallMHaTa.

M3NON3BAHE HA PEXXUM ,,CY BUA“

1. [ob6aBeTe ropella BoAa 1 3ambJHETe Cbia 3@ FOTBEHE MOYTW O CpeAaTa. /3non3eaiiTe Bofa OT KpaHa 3a ropella Boga (a He Bpsna). [MocTtapaiTe ce
[ia U3non3eate BOAA C TeMNepaTypa, KOATO € Bb3MOXHO Hall-61M3Ka C Ta3u, Ha KOATO roTBUTE, Tbil KaTo TOBa Le By cnectn Bpeme. AKo e
HeobX0AMMO, 13M0M3BaliTe CMeC OT ropelua v CTyfeHa Boaa. AKo BoAaTa, KOATO MOCTaBATe B ypefia e C TemnepaTypa, KoATo Ao ronfma cTeneH ce
pasnuyasa oT TeMnepaTypaTa, Ha KOATO Lie roTBUTE, YPeabT We ce 3abaBu, JOKaTo 3arpee Uiy oxnagu BoaaTa o AOCTUraHe Ha n3bpaHata
Temnepartypa.

BkntoueTe ypepa B 3axpaHBaHeTo. Ha OCHOBHWA KOHTPONEH AUCMEN 3anoYBa fja Mura ,----". ToBa NoKa3Ba, Ye TOM/IMHaTa e U3KJ/II0UeHa U YpeabT € B

FOTOBHOCT 3a NpOrpamMupaHe.

MocTaBeTe TOpOMUKaTa C XpaHaTa B Cbja 3a FOTBEHE 1 A MOTONETe Hanb/HO. [lo6aBeTe LOMbIHUTENHO BOAA, aKO Ce Hafara.

[MoKpuiATe CbC CTBKNEHNA Kanak.

Hatuchete 6yToH ,Cy BUA'".

TemnepaTtypaTa Ha roTBeHe no noapasbupaxe e 3afageHa Ha 57°C. 3a ga npomeHuTe Temnepatypara, unonssante 6ytoHute A n Y. O6xBaTbT €

npn6nms. 38 go 96°C.

7. CnepToBa HaTucHeTe 6yTOH ,Bpeme”. BpemeTo Ha roTBeHe no nofpasbupaHe e 1 yac. 3a ja HaCTpoUTe BPEMETO 3a FOTBEHE, 13M0M3BaliTe By TOHNTE
A V. MakcumanHoTo Bpeme 3a roteeHe e 20 yaca.

8.  HatncHete 6yToH I/0. ucnneaT we cnpe Aa Mira 1 CbAbT 3a FOTBEHE LLie 3aMoyYHe fja ce HarpsABa.

9. HaTo3u eTan BogaTa Lye 3anoyHe Aa ce 3arpsBa Ao LeneBaTta Temnepatypa. BpemeTo, koeTo e Heo6xoanMmo, Baprpa. XpaHaTa B TopbruKaTa Moxe Aa
0CTaHe BbB BO/laTa N0 BpeMe Ha 3arpABaHeTo, CTUra 3agafeHata Temnepartypa aa e 55°C unu no-srcoka. TaliMepbT Ha LIMKbNa Ha roTBeHe Lie
3anoyHe fja oTOposABa eiBa Clief KaTo BofjaTa JOCTUTHe LienieBaTa TemnepaTypa.

. KoraTo BpemeTo 3a roTBeHe NpuKoum, ypeabT e 13fafe TP 3BYKOBU CUrHaNa 1 aBTOMATHYHO Lie MPeBKoYM Ha HacTpolikaTa 3a nogAbpxaHe Ha
Temnepatyparta. lucnnenT Lwe 3anoyHe fa Mura 1 Aa otoépossa oT Hyna (00:00) fo 4 vaca (04:00).

. Cnep KaTo HacTpoiiKaTa 3a NoAAbPXaHe Ha TemnepaTypaTa e 6rna BKNoueHa B NPOAbIKEHE Ha 4 Yaca, ypeAbT Le crpe 3aTONAHETO U Le ce
BbpHE KbM guUcnnes no nogpasbupaHe: ,----".

. 3abenexka: He ApbxTe XpaHa Ha HaCTPOIKaTa 3a MOALbPKAHE HAa TONNMHATA 3a NoBeYe OT 4 yaca.

M3knioueTe ypena OT 3aXpaHBaHETO, KOraTo He ro U3MoN3BaTe, 1 BHArK ro ocTaBANTe fja ce OXNafy HambHO NPefu NoYNCTBaHe Nan npubrpaHe.

,El,OB'bPI.IJI/ITEHHI/I CTDbNKn

Hakom xpaHu ca NoaXoAALUM 338 KOHCYMUPaHe BefjHara cief npuroTeaHe. 3a Hail-fo6bp BKYC U TEKCTYPa, MbPXKONMTe 1 pyruTe Meca e BaXHO fia ce

3aneuvarar c/ief] roTBeHe.

. M3non3BaiiTe dyHKLMATA 3a 3aneyaTBaHe Ha MyNTUKYKbPa, 3a [ja 3aneyeTe MecoTo OT BCUYKM CTPaHU 1 MO Kpas Cnopef NpeanoynTaHnaTa cu (8o 2
MMWHYTW OT BCAKA CTPaHa).

L

o v A w

BEJIEXXKWN OTHOCHO BPEMETO 3A TOTBEHE U BE3ONMACHOCT HA XPAHATA

3a pa ceefieTe 0 MHUMYM PUCKOBETE OT 3a60N1ABaHNSA, CBbP3aHN C HEMPABWIIHO NPUIOTBEHA XPaHa, MaliTe NpeABUg ClejHoTo:

. MpuroTBAHETO Ha XpaHa Ha NpaBUHaTa TemrnepaTypa ¥ 3a NPaBUIHOTO BPeMe rapaHTMpa YHULLOXaBaHEeTO Ha BpeaHuUTe bakTepun. BuHarm
npoBepsBaiiTe CbBETUTE Ha €TUKETA Ha XPaHaTa 1 cnefBanTe MHCTPYKLMUTE 33 FOTBEHE.

. Mopaam npuynHm, cBbp3aHm ¢ 6e30MacHOCTTa, XpaHaTa, NPUroTBeHa Npu Temnepatypa nog 55°C (Hanp. nbpxona), He TPAGBa fja ce roTBU 3a @
Mo-Ab/ro oT 2 yaca n TpA6Ba fa 6bae 3aneyeHa OTBbH.

. Pubute uecTo ce NpuroTeAT Npn Temnepatypa nog 55°C 1 ako Bb3HamMepsBaTe Aa HanpaBuTe TOBA, e BaXKHO Ja KynyBaTe prba, KoATo ce
Knacudunumpa Kato Knac ,cywm” (1.e. puba, KOATO MOXe Aa e KOHCYMUpa CYpoBa).

. He n3Baxpaiite MecoTo npekaneHo paHo. OcTaBeTe ro Aa ce NPUroTBY Ha XpaHaTa 3a MUHUMANHOTO Bpeme OT Tabnuuata 1 npy CboTBeTHaTa
Temneparypa.

. MosxeTe aa ro octaBuTe 3a NO-4bJr0 OT MUHMMANHOTO Bpeme. Prbata e n3kntoueHne oT ToBa Npasuio TA LWe CTaHe KaTo Kalla, B ciyyai ye 6bae
npecroTBeHa ¢ dyHKUMATa ,Cy BUL".
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. BuHaru I'IpOBEpFIBaVITe [ann XpaHaTa € HaNbJIHO roTOBa (Hanp. npn CBUHCKO 1 NTLUYe MeCO COKOBETE Ce VI36VICTpﬂT). [oTBeTe pm6aTa A0KaTO MeCcoTo
CTaHe Henpo3payHo.

. ﬂO6aBFIHeT0 Ha Ox/lafj€HN CbCTaBKN AUPEKTHO OT XNagUHUKa MOXKe 6'bp30 Aa Hamanu Temnepartyparta Ha BoAaTa 1 cnefoBaTeIHO 3HAYNTENHO Aa
YOBIXN obuioTo BpeMe 3a roteeHe. Mo nogo6eH HauvH f06ABAHETO Ha FONAMO KONMYECTBO CbCTaBKM B Cbfja 3@ FOTBEHE MOXe CbLLO Aia Hamanu
Temnepatyparta Ha BoAata.

TABJIMLUA CbC CbBETU 3A ,,CY BUA"

Bpeme (yacoBe)

XpaHa Temnepatypa Benexkn
MWH. MaKc.
CpefHo HegoneyeHo: 56°C 1 1%
fosexau crex (gune, puba, CpepnHo npeneyeHo: 60°C 1% 2 Bpeme Ha 6a3ata Ha nopuus ot 200 - 250
KoHTpadwune, 6yT 1 ap.)
CunHo npeneyeHo: 68°C 2 2%
ArHeLlKo, TeNewKo, NaTeLKo, Po3oB upat: 56°C 1% 3%
€IEHCKO MeCo 1 fip (KoTnetu, dpune, Bpeme Ha 6a3ata Ha nopuws ot 200 - 250 1
cTeKoBe v Ap.) CunHo npeneyeHo: 68°C 2 4
CouHo/kpexko: 63°C 1% 3
CauHcko (mopxonw, pune, P Bpeme Ha 6a3aTta Ha nopuus ot 200 - 250 1
KoHTpadune 1 Ap.) CunHo npeneyexo: 70°C 3 5
CoyHo/kpexko: 60°C 1% 3
Munewkn repgm Bpeme Ha 6a3ata Ha nopuus ot 200 - 250
CunHo npeneyeHo: 70°C 2 4
CouHo/kpexko: 63°C 3% 5%
Munewkn 6yTyeTa, Kpynua
CunHo npeneyeHo: 72°C 4% 6%
Meko, poHnugo 55°C 1 2
Pu6a (cbomra, Tpecka n gp.) Bpeme Ha 6a3ata Ha nopuws ot 150 - 200 T
Tebpro, A06pe crotBeHo 65°C 1% 2%
KopeHonnogHu (MOpKOB, psna, HapexeTe Ha eHaKBM Mo pa3mep napyeta
80°C 4 6
uenuHa n gp.) cpasmep 15 -20 mm

BABHO NOTBEHE

NMON3UTE OT BABHOTO N'OTBEHE

3npaBe: baBHOTO roTBeHe HamansABa 3ary6aTa Ha BUTaMUHN 1 3ana3Ba No-rojidiMa 4act OT XPaHUTEJTHUTE CbCTaBKK 1 BKYCOBE.

NkoHomucBaHe: qpes abvnron 6aBHO rOTBEHE, MNO-€BTUHNTE L MO-TBbPAN NapyeTa MECO OMEKBAT U U3pa3xoaBaTe €[jHa YETBDbPT OT EHEPruATa B Mankua
KPblr Ha CpefeH KOT/IOH.

yAOGCTBO: an/IFOTBeTe CbCTaBKNTE BeYepTa Npean roTBEHETO, CJZIOKETE M'M ypeaa 3a 6aBHO roTBeHe npean fa TpbrHeTe N ceé HacnafeTe Ha BKYCHO ACTUE,
Korarto ce np|/|6epeTe BKblLUW.

M3MNON3BAHE HA PEXXVUM 3A BABHO N'OTBEHE

1. [obaBeTe NPOAYKTUTE B Cbfja 3a TOTBEHE M MOCTaBETE Kanaka.

2. BkumioueTe ypefa B 3axpaHBaHeTo. Ha OCHOBHUA KOHTPOMEH AuUCnneii 3anoysa Aa mura ,----". ToBa NoKa3Ba, Ye TOMNMHaTa e U3K/IYeHa 1 ypeabT e B
rOTOBHOCT 3a NporpammpaHe.

3. HatucHerte xenaHus 6yToH ,baBHO roTBeHe Ha BUcoKa cteneH” vnv ,baBHO roTBeHe Ha HUCKa cTeneH”.

4. Ha gucnnes we ce nokaxe MUralloTo Bpeme no noapasbrpare. 3a H1UCKaTa HaCTPoIika BPEMETO Ha roTBeHe no nogpasbupaHe e 8 yaca, a 3a
BMCOKaTa HaCTPOiiKa BPeMeTo Mo noapasbupaHe e 4 yaca. 3a Aa HaCTpoWTe BPEMETO 3a roTeeHe, usnonssaiire 6ytoHute A 1 Y. MakcumanHoto
BpeMe 3a roTeeHe e 20 yaca.

5. HatucHete 6yToHa I/O, 3a fa cTapTupaTte npoleca Ha roteeHe. [lucnnenT cnvmpa Aa mura, a ,:* mexay Ludpute 3anoysa Aa Nnpemuraa, KOeTo
03HauaBa, Ye ypeabT e 3anoyHan Aa roteu.

. KoraTo BpemeTo 3a roTBeHe NpUKIouY, ypeabT e 13gage Tpu 3ByKOBU CUrHana M aBTOMATVYHO Le NPEBKITI0YM Ha HaCcTpoliKaTa 3a NogabpKaHe Ha
Temnepartyparta. lucnnenT Le 3anoyHe Ja Mura 1 fa otépossa ot Hyna (00:00) go 4 yaca (04:00).

. Cnep KaTo HacTpoIiKaTa 3a NOAABbPXKAaHEe Ha TeMnepaTypaTa e 6una BKAUEHa B NPOLb/IKeHe Ha 4 yaca, YPeabT Le Crpe 3aTOMNAAHETO U Lie ce
BbpHE KbM Aucnnes no nogpasbupane: ,----".

. 3abenexka: He apbxTe xpaHa Ha HaCTPONKaTa 3a NOAAbPXKaHe Ha TOMAMHATa 3a MoBeYe OT 4 yaca.

. V3knioyeTe ypena oT 3axpaHBaHETO, KOraTo He ro 13MON3BaTe, U BUHArM ro OCTaBANTe fja Ce OXNaAM Hamb/HO Npefy NoYMCTBaHe Uin npubrpaxe.

Kopmrwpal-le no Bpeme Ha rotBeHeTo

MoxeTe fia perynupare BpemeTo ¢ HatuckaHe Ha 6yToHute A n V. AKo crief 3 CeKyHAN He HaTUCHETE HATO efnH GYTOH, LMdpUTe CNMpaT Aa MUraT u

3anoysa HOBOTO BpeMme 3a roTBeHe.

ObLLUN CBBETU

. VmaiiTe npegBma, e ako 13non3Bate CbCTaBKM, B3ETY HAMNPABO OT XJIAAWITHIKA, BPEMETO 3@ FOTBEHE MOXE /1A CE YAbIIKN.

. Mo Bpeme Ha roTBEeHe BHMABaNTe [1a He OTBapATe Kanaka 6e3 fja € HeobxoauMOo. Bb3MOXKHO € B TO31 MOMEHT [1a U3/1e3€ MHOrO TOMMHA 1 A3 e
HEO6XOAMMO NPOABIKNATENHO BPEME 3@ Bb3CTAHOBABAHETO Ha MYITUKYKbpa.

. Korato onuteate jafieHo ACTUE, 3a Aa NPOBEPUTE [a/l € FOTOBO, He 3a6PaBANTE, Ye Ha KOPEHOMIOAHUTE 3e/1eHUYLI OBNKHOBEHO M € HYXHO
noBeye Bpeme [ja Ce CBapAT.
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. Pa3mpaseTe HanbiHO 3aMpa3eHaTa xpaHa, NpeAu Aa A fobaBuTe B Cbfja 3a roTBEHe.

. MpeaBapUTENHOTO 3aM1yaHe Ha MeCOTO He e 3a[ib/KUTENHO, HO MOXe Aia MOMOTHe 3a 3aneyaTBaHeTo Ha BfiaraTa 11 3a npuaaBaHe Ha no-6orat BKYC.
M3non3BaiiTe dyHKLMATa 3a 3aneyaTBaHe, 3a fja 3aneyete MecoTo.

. CbxpaHaABaiiTe NpefBapuTeNHO NPUrOTBEHUTE CbCTaBKM (Hanp. OT NPeAHaTa Beuep) B KOHTeHepW B XNaAuiHMKa. He cnaralite MynTUKyKbpa unm
CbAa 3a roTBEHe B XNafUHNKa.

. Korato roTsute ¢ opwn3, n3nonsgaiite noHe 150 ml Te4HOCT 3a roTBeHe Ha Bcekun 100 F opus.

. MactaTa He e noaxoAALLa 3a 6aBHO roTBEHe, 3aLLOTO OMeKBa NpeKaneHo MHoro. AKO B peLienTaTa 1ma nacTa, T4 TpAbBa Aa ce cBapu NpeaBapuTesHo
1 cnep ToBa Aa ce fo6asw 30 - 40 MUHYTV MPeAmn Kpas Ha BpeMeTo 3a roTBeHe.

. Cnepn f06aBAHETO Ha BCUYKM CbCTaBKM, CbAbT 3@ FOTBEHE He TPAGBa Aa e Mb/IeH NoBeye 0T OKOJO TPU YETBBPTM OT 06emMa Ch. AKO Ce MpenbIiHu, e
Bb3MOXHO fAa 13Teye ropella TeYUHOCT UAW fia Npenee no BpeMe Ha ynotpeba.

. AKo roTOBOTO ACTE € TBbPJE TEUHO, TO MOXe Aa Ce CrbCTU C MOMOLLTa Ha Manko LapeBnyHo 6paluHo, HuwwecTe u ap. Ha Bcekn 250 - 300 ml TeyHocT,
CMeceTe 2 CyMeHu TbXMLUM LapeBMYHO GpaLlHO C AOCTaTbYHO BOAA, TaKa Ye fla ce obpa3yBa pafKa Kalwa. [lobaseTe Kalwata B cbaa npuon. 30 - 45
MUWHYTW NPeAM Kpas Ha roTBeHeTo. [ipyr HaumH e Aa Ao6aBuTe rOTOBM FpaHyy 3a COC rpeliBy, KaTo ciefiBaTe MHCTPYKLMMTE Ha MPOV3BO[MUTENA.

HACOKWU 3A TOTBEHE

3eneHuyumn

BaBHOTO roTBeHe € UfeanHo 3a 3enenuyyu. NMouTn HAMa N3napsABaHe, 3aTOBa BCUYKM COKOBE 1 apOMaTK Ce 3ana3Bar.

3a KOpEHOMNOAHY 3eMIeHUYLIM KaTo KapTopu, MOPKOBW, pAina 1 6piokBa € HeobXxoaMMO NoBeye Bpeme 3a 6aBHO rOTBEHE OTKONKOTO 3a Meco. HapexeTe ru

Ha MaJIKI XanKu 1 NOKPUITE C TEYHOCTTa 3a roTBeHe. MocTaBeTe 3eeHYyLITe Bb3MOXHO Hall-611130 10 IHOTO Ha Cbja 3a FOTBEHE.

Bbp30 roTeeLynTe Ce 3eNeHUyLM KaTo rpax 1 CllafKa LapesuLa Tpabsa fja ce fO6aBAT NOMOBKH Yac NPeam Kpas Ha FrOTBEHETO.

BapuBa (606, rpax n newua)

Hskou cyxu BapyiBa (newya, rpax 1 fip.) Moxe fa TpsA6Ba Aa ce HakMCHAT npefy ynoTtpe6a. BuHary nposepsBaiiTe NpenopbKUTe BbpXY OMakoBKaTa, npeau

JAa n3nonssarte.

NPEAYNPEXXAEHUE cyxuat 606 (Hanp. uepseH 606, 6an 606 1 fp.) TpAGBa Aa ce HaKUCHe 3a MUHUMYM 8 Yaca 1 fja ce Bapy noHe 10 M HYTU, Npeaw fa ce

CNIOXN B ypepaa 3a 6aBHO roTBeHe. Toli e 0TPOBEH aKo Ce KOHCYMIpPa CYpOB U HeA0OPe CroTBEH.

Meco n nTuyn

. Mo-X1naBuUTe Meca ce OKPEXKOTABAT Upe3 6aBHOTO rOTBEHE 1 Ce HaMansBa CBMBAHETO 1 U3MNApABAHETO, KOETO 3ana3Ba BKyCa W XpaHWUTeNHaTa M
CTOMHOCT. KONKOTO NM0-Masniko MasHo e MecoTo, TOfIKOBa NO-NOAXOAALLO € 33 6aBHO roTBEHE.

. M3pexeTe M3nMLLIHATA Ma3HUHA OT MECOTO, THIA KaTo Lie Ce CTOMNM U Le ce 06aBy KbM TEUHOCTTA 3a FOTBEHE, KOETO e Hanpasy ACTUETO MO-Ma3Ho.

. KoraTo e Bb3MOXHO, M3M0M3BaiiTe MUMELLKOTO 6e3 KoxaTa.

. HapexeTe MecoTo Ha KybueTa € ejHaKbB pa3mep (OKOM0 2,5 cm) 3a roBeur 1 AXHUY.

TPAHCOOPMUPAHE HA PELENTU 3A TPAAMLNOHHA OYPHA

Te3m BpeMeHa Ca I'IpI/I6J'IVI3MTEJ'IHM v morat fia Bapupat B 3aBUCUMOCT OT CbCTaBKUTE U KONInYyecTBaTa. BuHarn nposepﬂBaﬁTe Aann XpaHata € Hanb/IHO
CroTeeHa npean cepsupaHe.

Bpeme 3a rotBeHe BbB pypHaTa (MUHYTH) Bpeme 3a 6aBHO roTBeHe Ha HICKa CTeneH Bpeme 3a 6aBHO roTBeHe Ha BICOKa CTeNeH
(yacoBe) (yacoBe)

15-30 4-6 1-2

30-60 6-8 2-4

60-180 8-12 4-7

FTOTBEHE HA MNMAPA

1. HanbnHete cbpaa 3a rotBeHe € BOAa Ha AbnbounHa npmbaums. 2 - 2,5 cm. ToBa Lie e JOCTaTbUHO 3a oK. 30 MUHYTM rOTBEHe Ha napa. He fobasaiTe
TBBPAE MHOTO BOJI3, B MPOTUBEH C/lyyall CbCTaBKUTE Le 6baT noToneHu.

2. locTaBeTe pelleTKaTa 3a roTBeHe Ha napa B cbAa 3a rotseHe (¢ur. C). [lobaBeTe CbCTaBKM KaTo HapA3aHW Ha ejHaKBO rofleMn napyeTa npecH’
3efieHuyLM B Cb/ia 3a FOTBEHE U NMOKPWIATE CbC CTHKAEHNA Kanak.

3. BkuioyeTe ypepna B 3axpaHBaHeTO. Ha OCHOBHMsA KOHTPOMEH AnCNNeil 3anoysa Aa Mura ,----". ToBa NoKa3Ba, Ye TOM/MHaTa e U3KJloueHa 1 ypeabT e B
FOTOBHOCT 3a MporpamupaHe.

4. HatucHeTe 6yToH ,[0OTBeHe Ha napa”“.

5. JlucnnenT Lie 3anoyHe ia M1ra 1 Le nokaxe Bpeme no nogpasbupaHe ot 30 MUHYTK. 3a la HACTPOUTE BPEMETO 3a FOTBEHE, 113M0N3BaiiTe OyTOHNTE
A v V. MakcimanHoTo Bpeme 3a roTeeHe e 2 vyaca.

6.  HatucHete 6yToH I/0. lucnnenT wie cnpe Aa MUra 1 CbAbT 3a FOTBEHE LLie 3aMOYHe [la Ce HarpsBa.

7. Korato Temnepatypata Ha ypeaa focturte 100°C, BpeMeTo Lye 3anoyHe Aa ce oTposiBa Ha0bPaTHO.

8.  KoraTo BpemMeTo 3a roTBeHe NPUKIIOUM, yPeAbT Cvpa [a Ce HarpsBa 1 ce Bpblya ANCTNEAT No nogpasbupaHe: “----",

CbBeTn

. CnepeTe NpecHNTE 3eNeHYYLIM U He FOTBETe NpeKaeHo abaro. Hail-gobpe e fa 3ana3aT uBeTa CM CBEX 1 [ia Ca JIEKO XpyrnKasy, 6e3 fa ca pa3BapeHu.
BuKTe B peLienTa TOUHO KONIKO BPEME UM € HYXXHO [a Ce CrOTBAT.

npenop'bqwrem-lo BpemMe 3a rorBeHe Ha napa @

Te3n NpoayKTU e Hail-jobpe Aa ce roTBAT C BalUWA YPe 3a FOTBEHE Ha Mapa CTYAEHMW.

MpopayKT (npeceH) Benexku Bpeme (MnHyTH)
Bbpokonn Hapexete Ha po3nukn/napyeta ot 1-2 cm 13-15
3eneH 606 [TocTaBeTe B 1erHano NonoXeHre Bbpxy pelueTkaTa 3a roTBeHe Ha napa 13-15
MopkoBu HapasaHo c gebennHa npubn. 1 cm 17-19
3ene (caBoWcCKo) HactbpxeTe nnu HapexeTe Ha napyeTa 1113
Acnepxu lMocTaBeTe B flerHano NonoXeHve BbpXy peLueTKaTa 3a roTBeHe Ha napa 1-13
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MpopykKT (npeceH) Benexkn Bpeme (MuHyTH)
TUKBMYKN HapsazaHo c gebenunHa npnbn. 1 cm 9-1
bptokcencko 3ene Llenn (anameTtbp okomno 2 cm) 13-15
Kapdwon HapexeTe Ha po3uuku/napyeta ot 1-2 cm 15-17
Cnapka uapesuya Llenu, kouaHn 17-21
KapTtodu MpecHun kapTodu nnm KapTodu, HapA3aHn Ha NapyeTa ot 1-2 cm 21-23
BapeHo aiue Meko/ Cpegto/ Tebppo/ [lobpe cBapeHo 5-6/7-8/9-10/11-12
MowwpaHo Aiue lMocTaBeTe B kKepamMMyHa KynnyKa Uam ManbK CbA 5-6
Munewxn repau OuneTupainite UK HapexeTe Ha napyetano 1-2cm 12-14
Cbomra/ kpbrna puba Tpecka, nuKLwa v ap. 7-9
Mnockm 6enu prbm Mucmna, MOpCKM e31K, KOCTYP 1 Ap. 3-4
PvbHa mbpxona Pu6a ToH, pnba-mey u ap. 7-9
Kein/yepHo TOCKaHCKO NIMCTHO 3ene | HapA3aHo Ha napyeTa 9-11

Obenere. foTBETE Ha Napa 2 - 3 MUHYTY UK AOKATO CKapuAanTe ce CroTBAT. Pa3bbpkaiiTe cnep KaTo usteye
Kpanckun ckapugu

noJoBKHaTa Bpeme 3a roTBeHe.

1. BknoueTe ypefa B 3axpaHBaHeTo. Ha OCHOBHMA KOHTPONEH Aucnnelt 3anoysa Aa mura ,----". ToBa NoKa3Ba, Ye TOMAMHATa e U3KNIoYeHa 1 ypeabT e B
TOTOBHOCT 3a NpOrpamupaHe.

2. [lobaBeTe opu3a cnopep TabnuLaTa 1 NOCTaBeTe CTbKIEHUS Kanak.

HatucHete 6yToH ,Opu3”. Ha gucnnes we ce nokaxe “----",

4. HatucHete 6yTOH I/0. YpeabT We n3aaae 3ByKOB CUMrHan BefHbX. Ha gucnnes we ce nokaxat HAKoMKo Buaa tupeTta. (-...), (.-..), (.- ), (...-). ToBa
Lle NPOABIIKY NPe3 LeNnA LKbA Ha roTBeHe. [IpbKTe Kanaka 3aTBOPeH Npe3 Lenua LKbi Ha FOTBEHE, 3a [ja Ce rapaHTVpa NpaBuiHOTO CroTBAHE
Ha opu3a.

5. Opwu3bT ce roTew, KOrato TemnepaTypata 4ocTurHe npuénus. 105°C, Te4HOCTTa B CbAa 3a roTBeHe e abcopbupaHa oT opri3a v 13ULLIHATa BOAA €
u3BpsAna.

. KoraTo rotBeHeTo npuKkouy, ypeabT aBTOMATUYHO Lie MPEBKI0UM Ha HacTpoiikaTa 3a NoaAbpxaHe Ha Temnepatypa. [iucnnear wwe 3anoyHe fa
mura v ja otbposnsa ot Hyna (00:00) go 4 uaca (04:00).

. Cnep KaTo HacTpoiiKaTa 3a NoagbpXKaHe Ha TeMnepaTypaTa e b1na BK/oYeHa B MPOABIKEHNE Ha 4 Yaca, ypeabT Le Crpe 3aTOMNAHETO U Le ce
BbpHe KbM ucnnes no nogpasbupaxe: ,----".

. 3abenexka: He opbxTe xpaHa Ha HaCTPOIKaTa 3a MOAABbPXKaHE Ha TOMMHATA 3a MoBeYe OT 4 yaca.

. /13kntoyeTe ypea OT 3axpaHBAHETO, KOraTo He ro M3Mo/3BaTe, U BUHArM ro OCTaBANTE Aia Ce OX/aAM HaMb/HO NPeu NOYNCTBAHE UK NpubupaHe.

6.  Korato npukniounte, HatucHeTe 6yToH /0.

7. W3knioyeTe ypena oT 3aXpaHBAHETO, KOraTo He ro M3MON3BaTe, 1 BUHAr ro OCTaBANTE [la Ce OXMaAv HambHO NPeayu NoUYNCTBaHe Un NpubrpaHe.

CbBeTn

. OcTaBeTe 0pu3a [ja NpecTon Ha HacTpOIiKaTa 3a MofAbpKaHe Ha TeMnepaTypa NoHe 15 MUHYTV Npean cepBupaHe.

w

nmarpama 3a roTtBeHe Ha opus

Opus (rpamose) Bopa (ml) Mpn6nus. 6poii nopunn
3A BAJTOPU3

100 240 1-2

200 480 2-4

300 720 3-5

3A KAO®AB OPU3

100 320 1-2

200 640 2-4

300 960 3-5

3a Apyrn BUAOBE OPK3, KOUTO HE Ca M36p0€Hl/I B TabnyLaTa 3a FOTBEHE WM KOraTo MMaTe CbMHEHUA, CriefBaiiTe yKa3aHnATa Ha OrnakoBKaTa.

BAPEHE

1. [JlobaBeTe BOfaTa 1 CbCTaBKWTE U MOCTABETE CTHKEHNA KanakK.

2. BknioueTe ypepa B 3axpaHBaHeTo. Ha OCHOBHMA KOHTPONEH AKCNNel 3anoysa Aa Mura ,----". ToBa Noka3Ba, Ye TONNMNHaTa e U3KII0YeHa U YpeabT e B
FOTOBHOCT 3@ MPOrpamypaHe.

3. HatucHerte 6yToH BapeHe.

4. BpemeTo Ha roTBeHe no nofpasbupare e 30 MUHYTU. 3a Aa HACTPOUTE BPEMETO 3a roTBeHe, u3nonssaitte 6yToHnte A 1 Y. MakcumanHoTo Bpeme
3aroTeeHe e 2 yaca.

152



Novw»

Hatuchete 6yToH I/0. lucnneaT we cnpe Aa MUra 1 CbAbT 3a FOTBEHE LLie 3aMnoyHe fja ce HarpsBa.

KoraTo Temnepatypata Ha ypeaa gocturte 100°C, ToM Le U3aajae 3ByKOB CUrHan ABa MbTy U BPEMETO LLe 3aroyHe fja ce 0TbposaBa HaobpaTHo.
KoraTo BpemMeTo 3a roTBeHe NpuKiouy, ypeasbT cnvpa a ce HarpAaBa 1 ce Bpblya AUCMNeAT no nogpasbrpaHe: “----",

BAMKHO: Ako npuroTeaTe nacTa, Bofata TpAbBa fja e 3aBpAna npeam aa jobasuTe nacrata.

noaAAbPXKAHE HA TEMIMEPATYPA

BAXHO: He n3nonseante HacTponkaTa 3a NOALbPXKaHe Ha TeMnepaTypa 3a roteeHe. 13non3gainTte A eAMHCTBEHO 3a NOALbPXKaHE Ha
TemnepaTypaTa Ha Beye CrOTBEHa 1 ropeLla XpaHa.
3anoyHeTe € Beye NPUrOTBEHU 1 FrOpeLL CbCTaBKM B Cbfja 3@ FOTBEHE, MOKPUT CbC CTHKIEHUA Kanak.

2. HatucHete 6yTOH MoaAabpHxKaHe Ha TemnepaTypa.

3. HatucHeTe 6yToH 1/0.

. [vcnneAr we 3anoyHe fa otbpossa ot Hyna (00:00) go 4 yaca (04:00).

. Cnep KaTo HaCTpoiiKaTa 3a NoAAbPXKaHe Ha TeMnepaTypaTa e 6rna BKtoueHa B NPOAb/KEHE Ha 4 Yaca, YPeabT Le crpe 3aTONAHETO U Lie ce
BbpHE KbM gucnnesn no nogpasbupaHe: ,----".

. 3abenexkKa: He ApbxTe XxpaHa Ha HaCTPOIKaTa 3a NOAAbPXKAaHE Ha TOMMHATa 3a MoBeYe OT 4 yaca.

. M3knioueTe ypena oT 3aXpaHBaHETO, KOraTo He ro U3MON3BaTe, 11 BHArW ro OCTaBANTE fla Ce OX1aAy HaMb/IHO NPeAMU NoUYNCTBaHe MW NpubrpaHe.

NOAHACAHE HA XPAHA

Cnep KaTo XpaHaTa e CroTBeHa, MoXeTe Aia i NoHeceTe ANPEKTHO CbC CbAa 3a FOTBEHE.

1. W3kniouete (1/0) 1 n3BageTe Wencena Ha MyNTUKYKbpa OT KOHTaKTa.

2. Tnb3HeTe v U3BaJeTe KOHTPOMHWA NaHeN OT CbAa 3a FOTBEHE.

3. CnomoLlyTa Ha APBXKMTE, MpeHeceTe Cbia 3a FOTBEHE 11 ChbAbPXKAHNETO My A0 MacaTa 1 cepBupaTe.

BHyMmaBalTe, Korato HocuTe Cbfja 3a rOTBEHE U CbCTaBKMTe, Thin KaTo e ca FTOPELLIN! BuHarn n3non3sainTe ApbKKMTE 3@ HOCEHE, KaKTO U pbKaBuULy
3a ¢ypHa, ako e Heob6XoANMO.

YBepeTe e, e MOBBPXHOCTTA Ha KOATO LLE MOCTaBMTE CbAa 3a FOTBEHE HAMA Aia Ce YBPeAw OT TonnuHaTa. lMoaroTeeTe 30HaTa 3a CepBUpaHe KaTo
CNOXMUTE TEPMOYCTONUMBA MOANOXKKA U NOAXOAALLA MOANOXKA, NPeAn ja NOCTaBnTe CbAa 3a FOTBEHE.

PN N NOAAPDKKA

HwnN =

V3kniouete ypena OT 3axpaHBaHETO U ro OCTaBeTe fla U3CTUHE, npean Aa ro noYncTnTe nnn npm6epeTe.

13Bagete KOHTPONHNA NaHeN nro VI36'prLIeTe C BJla’Ha Kbpna. HE noTanante KOHTPOJTHMA NaHeN BbB BOAa N fpyra TeYHOCT.

CbAbT 3a roTBeHe M CTbKNEHUAT Kanak MoraT ia ce MoYMCTBaT B CbAOMUANHATA MaLlHa UK @ Ce N3MUAT Ha PbKa C Tonsa BoOAa 1 canyH.
OcTaBeTe fia M3CbXHe HaMbJHO, npeav faro an6epeTe 3a CbXpPaHeHWe nnu fa ro nsnon3eate OTHOBO.

He n3nonsgante rpy6l/| mnnun a6pa3VIBHVI noYyncTealyn npenapaTn, pasTBOPUTENN, TN, CTOMaHEHa BbJ/iHa U NOYNCTBALLK TeNYeTa.

PELUUKJINPAHE

ﬁ ﬁ 3a pa ce u3berHat eKonornyHY 1 3apaBHY Npobaemu nopaay Hannure Ha ONacHN CybCTaHUMK, ypeanTe, akyMynaTopHNTE 1
I

HeaKymynaTopHuTe 6atepumn, 0603HaueHM C efiUH OT Te31 CUMBOMU, HE TPSABBA Aa CE N3XBBPIIAT 338HO C HECOPTHPAHN OBLYNHCKN
oTnagbuu. BuHaru u3xebpnaiTe eNekTpuUeck v eNeKTPOHHM NPOAYKTU 1, KbAETO e NPUIIOKIMO, aKyMylaTOPHI 11 HeaKyMyaTopHN
6aTepuu, Ha NOAXOAALO 0dMLMANIHO MACTO 33 PeLnKInpaHe/cbbrpaHe.
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MpouuTaiiTe iHCTPYKLIT, 36epexiTh ix, Npy Nnepeaayi CcynpoBoaXyeTe iHCTPYKLieto. [epep 3acTocyBaHHAM BUPOOY 3HIMITb 3 HbOTO YNaKOBKY.

BAXJINBI 3AXOAU BE3MNEKU

JoTpumyiiTecb OCHOBHIX IHCTPYKLiii 3 6e3neKu, BKIovaloun TakKi:

BukopucTaHHA Lboro npunagy AitbMy BikoM MoHag 8 pokiB, ocobamm 3 0bmexxeHnMr GisnyHUMM,
CEHCOPHVMY ab0 PO3YMOBUMI MOXJIMBOCTAMU, HELOCTATHICTIO JOCBIAY Ta 3HaHb AOMYCKAETHCA 3@ YMOBY
KOHTPONI0 ab0 IHCTPYKTaxy Ta yCBIROMIEHHA NOB'A3aHNX puU3KKiB. [iTAM 3a60poHEeHO rpaTnca 3 npunagom.
OuneHHA Ta TeXHiYHe 06CYroByBaHHA NPUaay MOXYTb 3LiINCHIOBATY AiTI, CTapLui 3a 8 poKiB, Mif
Harnagom gopocnux. 36epirante npunag i kabenb y HeAOCTYNHOMY ANA fiTeln fo 8 POKiB MicLi.

AKLO Kabenb NOLWKOLXEHWI, BiH Ma€ 6y Ty 3aMiHEHUIA BUPOOHMKOM, CEPBICHM areHTOM abo iHLO
KBanidikoBaHO 0co60t0 ANA 3anobiraHHA Hebe3neLwi.

A TloBepxHi Npunagy HarpiBatoTbCA.

Mepen MUTTAM KacTpyNi NOTPIOHO 3HATW NaHeNb KepyBaHHSA. PeTenbHO BUCYLLITb KacTpynto nepeq
MOBTOPHMM BUKOPUCTAHHAM Npunagy.

®  He BukopucTosyiite Leil npunag no6nmsy BaHH, AyLOBMX KabiH, yMUBASIbHUKIB Ta iHLWX MOCYAWH, WO MICTATb BOAY.
3anuwTe NpUHaNMHi Ha 50 MM BiNlbHOTO MiCLIA HABKOMO Npunagy.
BynbTe Ayxe obepexHi, nepecyBatoun npunag, Konu BiH MiCTUTb rapayy Xy abo rapady pigunHy.
[inA 3HATTA KPULLKM BUKOPUCTOBYITE KYXOHHI pyKaBMUKu abo aHanoriuHi 3acobu 3axucTy. Mpu 3HATTI KPULIKKL OCTepirainTeca BUKMAY napw.
He knagitb Ha npunag i He PO3MiLLyTe HIYOro Ha 10ro MOBEPXHI.
Bumukaiite npunag Big Mepexi, Konu He BUKOPUCTOBYETE 10ro, Nepes nepeHeceHHAM abo OUMLLEHHAM.
Mpunag He MOXe NpaLoBaTy Bif 30BHILIHbOrO TaiMepa abo ANCTaHLINHOT CMCTEM YNpaBAiHHS.
He BuKopuCTOBYITE MpUnag, AKLO BiH NOLWKOAXEHNIT abo npaLiloe 3 nepeboamm.
He cTaBTe KacTpyto Ha MOBEPXHIO, AKa MOXeE MOLKOAUTUCA Bif Al Tenna. O60B'A3KOBO CTaBTe KacTPy/Iio Ha MiACTaBKY-TPMHOTY abo TepMOCTiliKy

nigcTaBky.
MPU3HAYEHO BUKJTIOYHO ANAa AOMALHbOIo BUKOPUCTAHHA
UTIOCTPALIT
1. CknAHa KpuLLKa 3. Pyuku 5. PewiTka ana npuroTyBaHHA Ha napi
2. Kactpyna 4. [Manenb ynpasniHHA 6. PewiTka pna cmaxeHHa

NEPEA NEPLLUAM BUKOPUCTAHHAM

3HiMiTb 3 NPUCTPOIO BCi NaKyBanbHi MaTepiany Ta eTMKeTKN. [pomuiiTe BCi 3HIMHI AeTani TeN0t0 MUbHOK BOZOIO, AK CNiA NPOMUITE, 3NMIATE BOAY i
BMCYLLITb feTani Ha MoBITpi.

EJIEMEHTU KEPYBAHHA

Y TabnuLi HUXKue HaBefieHNI KOPOTKUI oNnC GYHKLiN NaHeni ynpasniHHs.

W | NMigrpumka Temnepatypmn O6mpae pexum nigTprmKm a@n

N\ TeMnepaTyph. CmaxkeHHA OOUPaE peXMM CMaXeHHS.

a

Mapa Obupae pexum napoBapKu. Cy-Big O6upae pexum cy-Bif.

u Temneparypa BukopunctoByeTbca ans Bubopy 3HaueHb

Puc O61pae pexum NpUrotTyBaHHA pucy. TeMnepaTypy 1A peryNioBaHH.

Kun'atiHHa O61pae pexxum Knn'aTiHHA. @ Yac BukopuctoByeTbca ana Bubopy 3HaueHb Yacy Ana perynoBaHHs.

BVIKOpI/ICTOByGTbCH ANA 30iMbLUEHHA/3MEHILEHHS 3HAUeHb

o= —| 06cmaxkyBaHHA O6Vpae pexrm 06CMaxyBaHHA. AV TeMnepaTyph 260 Yacy.

“s MoBinbHe NPUroTyBaHHs, BUCOKE HaNaWTyBaHHA
BukopuncToBY€ETbCA ANA BUGOPY PEXIMY BUCOKOTO 1/0 | BuKopucTOBYETbCA ANA 3aMycKy abo 3yNUHKI NPUCTPOLO.
HanaLTyBaHHA NOBINbHOBAPKM.

s MoBinbHe NpUroTyBaHHA, HN3bKe HanalWTyBaHHA
BrkopucToBYETbCA ANA BUOOPY PEXIMY HU3BbKOrO
HanawTyBaHHA NOBINbHOBAPKM.
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CKNAAQAHHA

MaHenb ynpaBniHHA MOXHa 3HATU Nif Yac NoAaBaHHA Ha CTiN abo oUNLLEHHA NPUCTPOLO.

LnA BCTAaHOBNEHHA:

Konu wrencenb BUTArHYTO 3 pO3eTKW, BCTaBTe MaHeNb yNpaBAiHHA B NepefHI0 YacTuHY KacTpyAi (puc. A).
Lna sHATTA:

BuTArHiTb Wrencenb i3 po3eTku, a NOTiM 3HIMITb NaHeNb yNpaBiHHA 3 KacTpyi.

oAMHMUI TEMNEPATYPU

[na nepemukaHHA Mix °F Ta °C HAaTUCHITb KHOMKY peryntoBaHHA TemnepaTypu 1 yTpumynTe ii 3 cekyHau.

OYHKLII MPUTOTYBAHHA

06cmaKyBaHHA: BUKOPVCTOBYIATE MyNbTUBAPKY ANA NacepyBaHH:A, 06CMaXKyBaHHA Ta CMaxeHH:A y GpuTiopi.

CmaKeHHA: ifeanbHO NiAXOAUTb ANA CMaXKeHHA M'ACa 3a AOMOMOTOL0 PELLITKM ANA CMAXKEHHS, WO BXOANTb Y KOMMNEKT.

Cy-BiA: Liell TepMiH NOXOAMTb Bif dpaHLy3bKMX cniB «Sous-videy, Lo 3HaUNTb «nif BaKyyMom. Lie MeTop npuroTyBaHHs ki B repMeTUYHOMY NakeTi Ha
BOAAHIN 6aHi 32 TOUHO perynboBaHoi TemnepaTypu. 3anakoByBaHHS iXi B nakeT 36epirae 11 COKM Ta TOHKi apomaTy, AiKi B iHLWOMY BUNaaKy 6ynu 6 yTpaueHi
B pasi NPMroTyBaHHA 3B1YaHUMMN MeTOLAMM.

MoBinbHe NnpuroTyBaHHA: ifeanbHO NiAXoANTb ANA 3aniKaHOK, CYMiB, TYLUKOBaHUX CTpaB Ta M'ACa 3 OBOYaMU.

Mapa: npuroTyBaHHsA Ha Napi 0BOYiB, bV TOLLO 3a JOMOMOTOI0 PELLITKM A1 NPUrOTYBaHHA Ha Napi, AKa BXOAUTb Y KOMM/IEKT.

Puc: aBTOMaTUUYHe NPUroTyBaHHA ifeanbHoOro pucy.

Kun'ATiHHA: BUKOPUCTOBYITE ANA KUM'ATIHHA IHrPEeSiEHTIB, NPUroTyBaHHA CyniB, MakapoOHHUX BUPO6IB TOLLO.

MiaTpumka Temnepatypu: 103BONAE 30epiraTv TENIOK roToBy Ky Nepes NofaHHAM Ha CTif.

NMACEPYBAHHA

MigknioyiTh NPUCTPIN A0 Mepexi XnBneHHA. Ha ronosHomy aucnnei ynpasniHHA 6yge 61mmaTu «----». Lie 03Hauag, Wwo HarpiBaHHA BUMKHEHE 1
NPWCTPI rOTOBUI O NPOrpaMyBaHHs.

HaTtncHitb KHoMKy O6cMaXKyBaHHA.

[ncnneit noyHe 6nmaTy i1 Ha HbOMy BifO6PaA3NTLCA Yac 3a 3aMOBYYBaHHAM 30 XBUUH.

LLlo6 3MiHMTI Yac NPUroTYBaHHs, KopUcTyiiTech KHonkamn A Ta Y. MakcmanbHUi yac NpUroTyBaHHsA cKnagae 1 roguHy.

HatucHitb kKHonky 1/0. ucnnei npynuHnTh 6AMMaTy, | KacTpyna NoyHe NigirpiBaTnCh.

Konu Temnepatypa npuctpoto carHe npnbansHo 220 °C, noyHeTbCA 3BOPOTHUI BifiK Yacy.

[opaiite macno, onito TOLLO B KaCTPYJIIO 1 BUKOPUCTOBYITE T TaK Camo, AK 3B1YaliHY NaTeNbHIo.

3aKiHUMBLLM FrOTYBATW, HATUCHITb KHOMKY /0.

Bip'egHyiTe npucTpiit Bif Mepesxi )KIBNEHHS, KON BiH He BUKOPVCTOBYETLCSA, Ta 060B'A3KOBO AaBaiiTe NOMY MOBHICTIO OXONOHYTY nepef,
OUNLLEHHAM i 36epiraHHAM.

He KopucTyinTeca KpULLKOLO, KON BUKOPUCTOBYETE YHKLIil0 NacepyBaHHA.

CMAMXEHHA

lMoknagiTb pewwiTKy ANA CMaXKeHHs B KaCTpyIio 1 fofaiTe iHrpedieHTy (puc. B).

MigKntoYiTh NPUCTPIN A0 MepeXi XnBNeHHA. Ha ronoBHoMy Aucniei ynpasniHHA 6yae 6nmmaty «----». Lie 03Hauag, Wo HarpiBaHHA BUMKHEHe i

NPUCTPIN rOTOBUI 1O NPOrpamMyBaHHs.

HaTtncHiTb KHoMKy CMaXKeHHA.

Ha aucnnei Bigo6pa3ntbcsa Temneparypa 3a 3amoBuyBaHHaM 204 °C. LLlo6 3miHnTy Temnepatypy, Kopuctyiitecs kHonkammn A 1a V. [lianasoH

TemnepaTypu cKnagae npubnnsHo Big 65 fo 215 °C.

MoTim HaTUCHITb KHOMKY Yac. Yac npuroTyBaHHA 3a 3aMoBUYyBaHHAM cknafae 1 roguHy 30 xBuauH. o6 3MiHNTY Yac NpUroTyBaHHA, KOPUCTYTECH

kHomnkamn A Ta V. MakcumanbHuil Yac NpuroTyBaHHs cknagae 20 roguH.

YCTaHOBMBLUM TEMMEPATYPY i1 Yac, HATUCHITb KHOMKY 1/0. ircnneit npUnuHUTL 6IMMATH, | NOYHETLCA MPUrOTYBaHHH.

. Komnm yac npuroTyBaHHA CKiIHUMTbCA, NPUCTPIN NOJACTb TPY 3BYKOBMX CUTHANM 1 aBTOMATUYHO NePeMKHETbCA B PEXMM MIATPUMKY TemnepaTtypu.
[uncnneit 6ype 6nrmatn it noyHe Bignik Big Hyns (00:00) fo 4 roguH (04:00).

. Micna Toro AK peXxum NigTPUMKIM TemnepaTypu byse BBIMKHEHUI NPOTArOM 4 FOfVH, MPUCTPIl NPUAMHWTB MiAirpiBaHHA 1 NOBEPHETLCA 10
BifjoOPaxeHHs Ha AMCNET 33 3aMOBUYBAHHAM: «----»,

. Mpumitka. He TprmaniTe Xy B pexumi NigTPUMKN TemnepaTtypu AOBLUE 4 FOAVH.

Mopaan

. MakcrmanbHuii 06'eM 1l CMaXeHHs CKNnaaae NpubnusHo 1,8—2,2 Kr KypsATUHM abo 1,3—1,8 Kr neyeHi.

«  fKWO BV X0uyeTe OTPUMATK BiMbLL HACMYEHNIA CMaK MifCMaXXeHOro M'ACa, CKOPUCTaNTeCs nepes CMaxxeHHAM yHKLi€ nacepyBaHHs, Wob
NigPYM'AHATI M'ACO.

. 060B'A3KOBO 3aUMHANTE KPYLLKY Nifj YaC CMaxeHHs. BigKpuBaiTe KpuILKY AKoMora MeHLue, Wwob 3abe3neunTy piBHOMIpHe NPUroTYBaHHA il He AaTn
Tenny BUNTU.

. BuKopucTaHHA TepMOMeTpa AnA M'ACa MOXe 3HaYHO NMOKPALLMTY KiHLIEBIA pe3ynbTaT i 3po6nTY NOro TOUHILINM. @

—_
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CY-BIf

[nsA roTyBaHHsA B BaKyyMi 3HaBobuUTbCA MakeT abo MilleyokK, B AKWIA KNagyTb iHrpefieHTw. Micns Uboro 3 Hboro c/ig BUNYCTUTY IKOMOra binbLue NoBiTps, a
NOTIM repMeTUYHO 3aKpUTN.

NIAroToBKA

Moknagitb iHrpeAieHTV B 06paHNii NakeT abo milleyok. BUKopMCToBYiiTe Mo oAHOMY MaKeTy Ha nopuito. Hamaraiitecs, wo6 nopuii 6ynu npubansHo
OAHaKoBI. BnycTiTb 3 NakeTa AKoMora Gifblue NOBITPSA | repMETUYHO 3aKpUIiTe 1oro.
[na nakeTiB 3 3aCTiOKO-0NNCKABKOIO:

1. PyyHwuii cnoci6 (puc. D)
MoknafiTb NakeT Ha MIOCKY NOBEPXHIO i OFHIEID PyKOK 06epeXHO BAMYCTITb 3 MAKeTY CTINbKY NOBITPA, CKiNbKI 3MoxeTe. [pn LboMy HamaranTecs He
PO34aBUTY | He MOLIKOANTY IHrpefieHTn cTpaBu. [OTiM repMeTUYHO 3aKpuiiTe nakeT.

2. Cnoci6 i3 3aHypeHHAM y Bogy (puc. E)

3aMoBHITb XONIOAHOK BOAOI EMHICTD, L0 BMILLAE MAKET i3 3aCTiIOKOK-ONNCKABKOIO 3 iHrpeaieHTamMu cTpaBu. [oMICTiTb iHFpeieHTU B NaKeT i 3aKpuiiTe
110ro Maii>e NMOBHICTIO, 3aNULLMBLUM HEBENVKNIA OTBIP B OBHOMY 3 KyTiB. [TOBiNbHO NOKNagiTh MakeT y BoAy Tak, LWob BifKPUTUI KYTOUYOK BACTYNaB 3 BOAN.
Mpw BUKOHaHHI L€l Aii cTexTe 3a TUM, W06 BoAa BUNAZKOBO He NoTpanuna B nakeT. [o Mipi onyckaHHsA NnakeTa, BOAA BUALITOBXHE Maiie BCe NOBITPs
Ha30BHi. Tenep 3akpuiTe NakeT NOBHICTIO i icCTaHbTe 1Or0 3 EMHOCTI.

Ona cunikoHOBMX NakKeTiB:

BuKoHyiTe iHCTPYKLIiT BUpOOHMKa JaHOrO NaKeTa.

,qna MallH BaKYYMHOro naKyBaHHA:

[inAa rotyBaHHA y BakyyMi igeanbHo niginge cneuianbHa Bakyym-3akaToyHa MaLUMHa, CyMiCHa 3 XapyoBUMYM NPOAYKTaMU. BUKOPMCTOBYINTE HanexHi
MaKeTy, PEKOMEHIOBaHI BUPOOHIKOM, | BUKOHYITe IHCTPYKLIT MO eKkcnyaTallii onMcaHoi MalumHu.

BUKOPUCTAHHA PEXXUMY TOTYBAHHA Y BAKYYMI

1. 3anuiiTe rapayy Bogy npuban3Ho A0 cepeanHU KacTpyni. HeobxigHO BUKOPKCTOBYBATU BOAY 3 KpaHa rapavoi Boau (He okpin). baxaHo, wo6
Temnepartypa Boau byna MakcumanbHo 6nr3bKa o TemnepaTypy rotyBaHHs. Lie no36aBnTb Bac Bif 3aiiBOro yacy ouvikyBaHHs. [pn HeobxigHOCTI
BMKOPUCTOBYIATE rapayy Bofy, po3baBneHy XonofHol. AKLo TemnepaTtypa BOAM B KacTpyi OyAe 3HauHO BiAPI3HATICA Bif TeMnepaTypu roTyBaHHs,
npunagy 3HagodMTNCA YManNo Yacy ANA HarpiBy / OXONOAXKeHHA BoAn Ao obpaHoi TemnepaTypu.

2. TligkniouiTb NPUCTPIN A0 Mepexi XrBneHHs. Ha ronosHomy gucnnei ynpasniHHa byne 6nmmatm «----». Lie 03Hauae, Lo HarpiBaHHA BUMKHEHE 1
NPUCTPIN rOTOBUI JO NPOrpamyBaHHs.

3. Toknagitb 3anaKoBaHi iHrPediEHTM B KaCTPYJIO TaK, o6 NakeT ONMHUBCA NOBHICTIO Mif Bofot. Mpu HeobXiAHOCTI gonmiiTe Boaw. AKLLO NOTPi6HO
NpUroTyBaTy KifbKa NopLii 3a pa3, NOMICTITb NaKeT OKPeMo No BiACiKax MiacTaBKM (BXOAUTb B KOMMEKT).

4. 3aKpuiiTe KacTpyIio CKAHOK KPHULLIKOI.

5. HatwncHitb kHoMKy Cy-Big,.

6. TemnepaTypa NpuroTyBaHHsA 3a 3aMoBYYyBaHHAM cknagace 57 °C. LLlo6 3miHnTy Temnepatypy, kopuctyintecs kHonkamu A Ta V. [ianasoH
Temnepatypu cknagae npubansHo Big 38 o 96 °C.

7. TloTim HaTUCHITb KHOMKY Yac. Yac npuroTyBaHHs 3a 3aMOBYYBaHHAM cKnagae 1 roguHy. LLlob 3MiHWUTY Yyac NpUroTyBaHHs, KOPUCTYTECH KHOMKaMU
A 12 V. MakcimanbHuii yac npuroTyBaHHs cknagae 20 roauH.

8. YcTaHOBMBLUM TeMMepaTypy i1 Yac, HaTUCHITb KHOMKY 1/0. iycnneid NpUnUHUTL 6aMMaTH, | NOYHETbCA MPUrOTYBaHHA.

9. Y ueli MOMEHT BOAa NMOYHE HarpiBaTMCa o LinboBoi Temnepatypu. HeobxifHWiA [1s LbOro Yac MOXe Pi3HUTMCA. 3anakoBaHi iHrpedieHT MOXyTb
3anuULWATICA Y BOAI Mif Yac HarpiBaHHs, AKLLO BCTaHOBNeHa Temnepatypa 55 °C abo BuLe. TailMep LMKy NPUroTyBaHHA NOYHe 3BOPOTHUIA BifliK
AVILLe MiCnA TOro, AK BoAa AOCArHe LiNboBOi TemnepaTypu.

+  Konu yac npuroTtyBaHHA CKIHUATbCA, NPUCTPIN NOJACTb TPU 3BYKOBUX CUTHANM il aBBTOMATUYHO NEPEMKHETbCA B PEXMM MIATPUMKM TeMnepaTypu.
[ucnneir 6yne 6nvmatw it noyHe Bignik sig Hyns (00:00) fo 4 roguH (04:00).

. Micns TOro K pexum NigTPUMKY TemnepaTypu 6yae BBIMKHEHWI NPOTATOM 4 rofvH, NPUCTPIN NPUNWHATL MigirpiBaHHsA 1 NOBEPHETLCA A0
BifJOOPAXXeHHA Ha AUCMET 3@ 3aMOBYYBAHHAM: «----»,

. MpumiTka. He TpumaiiTe ixy B pexxumi NigTpumKy Temnepatypu JoBLue 4 rofuH.

KiHueBi Kpokn

[leski cTpaBy MOXHa iCTV 0Apa3sy nicns NpUroTyBaHHsA. [na 6idLITEKCIB Ta iHWMX M'ACHUX CTPaB 06CMaXKyBaHHS MiCNA NPUroTyBaHHA HEOOXiagHe, Wob

OTPUMATM HaKpaLmMil CMaK i TEKCTYpY.

. BukopucToByitTe GyHKLi0 MacepyBaHHA MyNbTUBAPKM 4151 06CMaXKyBaHHSA KPaiB i CTOPIH M'Aica 32 CMaKoM (O 2 XBUIUH Ha CTOPOHY).

MPUMITKUN LLOAO YACY NMPUTOTYBAHHA TA BE3MNMEKU XAPYOBUX NPOAYKTIB

LLlo6 yHUKHYTW pr3KKY 3aXBOPIOBAHHA Yepe3 HenpaBubHO NPUTOTOBNEHY iKY, 3BEPHITb YBary Ha nepeniyeHi HKYe MOMEHTU:

. HanexHa Temnepatypa i npaBuibHO NifibpaHnii yac NPMroTyBaHHA 3abe3neuytoTb YCYHeHHS BCiX WKianmeux 6aktepiit. O60B'A3KOBO unTaliTe
iHpopmaLlito Ha ynakoBLi NpoayKTiB i BUKOHYITE BiANOBIAHI iHCTPYKLIi.

+  3MpuWYMH, NOB'A3aHNX 3 6e3MeKot XapyuoBMX MPOAYKTIB, Ti CTPaBW, AKI FOTYIOTbCA NpU TemnepaTypi HUXKYe 55 °C (HanpuKnag, CTeiku), He BapTo
06po6nATY JOBLIE 2 FOAMH. Ix cnin nifcMaxyBaTm 30BHi.

. Pnby HepifKo roTytoTb Npy Temnepatypi Hukue 55 °C. Y yboMy BUNaAKY Clig KynysaTu puby, KnacudikoaHy K npuaaTHy Ana NPUroTyBaHHA CyLui
(To6T0 PMOY, AKY MOXHa iCTH CUPOLD).

. Yn He picTaBaliTe M'ACHI CTPaBM 3 NPUCTPOIO 3aHAATO PaHO. BOHM NOBMHHI rOTYBaTMCA NPOTArOM MiHIManbHO PEKOMEHA0BAHOTO Yacy, 3a3Ha4YeHoro
B Tabnuui, Npy BiANOBIAHI TemnepaTypi.

«  [JlonyckaeTbca 06pobKa M'Aca NPOTArOM JOAATKOBOIO Yacy, Lo NepeBuLLye MiHiManbHUI. Pruba - BUKNOUEHHA 3 LIboro npasuna. lMepeBuiLeHHs yacy
06p06KI PMOHOI CTPaBM 3a JOMOMOTo GYHKLLT FOTYBaHHA B BaKyyMmi Npu3Bee A0 TOTO, WO KiHLEBMIA NPOAYKT byae MaTh 3aHaaTo M'AKY
KOHCKCTEHLt0.

«  O60B'A3KOBO CTEXTe 3a TM, W06 Balue 6ntofo 6yno rotose BcepeAnHi (HaNpyKnag, Cik 3i CBUHWHW, NTUL i T. M. NOBMHeH 6yTu npo3opum). loTyinTe
puby Ao TUX Nip, NOKN M'AKOTb CTaHe HeNpo30poio.
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KEPIBHUALTBO MO FOTYBAHHA BJ1tO] Y BAKYYMI

Yac (ropnnn) .
MpopykTtn Temnepatypa - Mpumitkn
MiH. MakKc.
Cnabka npoxapka: 56°C 1 1%
Bipwrekcn CepepfHa npoxapka: 60°C 1% 2 zggqFEHHH uacy BKasawi AnA nopuin 200 -
MoBHa Npoxapka: 68°C 2 2%
ArHATUHA, ANOBNYMHA, KauKa, PoxeBui BigTiHOK: 56°C 1% 3% 3HaueHHs yacy BKasaHi ana nopuin 200 -
ONeHNHa i T.n MoBHa Npoxapka: 68°C 2 4 250T.
Comtiia CokoBuTa / HixkHa: 63°C 17% 3 3HaueHHs Yacy BKa3aHi ans nopuin 200 -
MoBHa npoxapka: 70°C 3 5 250r.
CokosuTa / HixkHa: 60°C 1% 3 3HaueHHs yacy BKa3aHi ans nopuin 200 -
Kypsua rpyaka
MoBHa npoxapka: 70°C 2 4 250r.
CokoBwTa / HixHa: 63°C 3% 5%
Kypaui HiXKu, KpunbLsa, cTerHa
[MoBHa npoxapka: 72°C 4% 6%
M'sKicTb 3 BONOKHamu, WO . )
Putia posiuaposytoTbcs 55°C 3HaueHHs yacy BKa3aHi Ans nopuin 150 -
TBepAicTb, WO AOCATaETHCA NicNA 200r.
1% 2%
MOBHOrO NPUroTyBaHHA 65°C
HapixTe ogHakoBMMY LUMATOUKaMu
0,
Kopenennoan 80°C 4 6 npr6an3HO no 15-20 Mm

NOBIJIbHE MPUTOTYBAHHA

MEPEBATU NOBUIbHOIO NPUITOTYBAHHA

«  3[0pOB'A: NOBiNbHE NPUrOTYBaHHA 3MEHLLYE LWKOAY ANA BiTaMiHiB Ta J03BONAE 36eperTy Ginblue NOXMBHUX PEYOBWH Ta CMaKY.

«  EKOHoOMif: JOBre, NOBiNbHE NPUrOTYBaHHA MOXe 3p0OUTU M'AKLLMMI JeLleBLUi XOPCTKi LUMATKM M'ACa, BUKOPUCTOBYIOUM NPUGAN3HO YBEPTb
NOTYXHOCTI Manoi KOHGOPKU Ha cepefHii NanTi.

. 3pyuHicTb: NigroTynTe iHrpeaieHTV HanepeaoaHi BBeuepi, MOKNAAITh iX y NOBINbHOBAPKY Nepes TUM, AK MiTK, | KON BU NOBEPHeTeCh, Ha BaC
yekaTMMe BLOMa CMayHa CTpaBa.

BUKOPUCTAHHA PEXXUMY NOBIJIbHOIO NMPUrOTYBAHHA

1. TloknagiTb iHrpPegRieHTV B KaCTPYHO 11 3aKPUINTE ii CKNAHOK KPULLKOIO.

2. TigkniouiTb NPUCTPIN B0 MepeXxi XuBneHHs. Ha ronoBHoMy gucnnei ynpasniHHa byne 6anmati «----». Lie 03Hauae, Lo HarpiBaHHA BUMKHeHe I
NPUCTPI rOTOBUI JO NPOrpamMyBaHHs.

3. HatucHitb kHOMKY «[loBinbHe NPUroTyBaHHA, BUCOKE HanawTyBaHHA» a6o «[loBinbHe NPUroTyBaHHA, HU3bKe HaNalTyBaHHAY.

4. Ha pucnnei 6yge 61mMmaTi Yac 3a 3aMOBUYBaHHAM. 1A HU3bKOTO HaNalTyBaHHA Yac NPUrOTYBaHHA 33 3aMOBUYYBaHHAM CKNafa€e 8 roauH, a ans
BVICOKOTO HaNalUTYBaHHA Yac MPUroTyBaHHA 3a 3aMOBUYYBaHHAM CKNaaae 4 roguHu. LLo6 3MiHNTK yac NpuUroTyBaHHsA, KOPUCTYTECH KHOMKaMK U Ta
d. MakcMmanbHUI Yac NpuUroTyBaHHA cknagae 20 roguH.

5. HatucHitb KHOMKy I/O, Wwo6 noyatyt npurotyBaHHA. Aucnnei NpUNUHUTL 6aMMaTy, | MiX Ludpamm nouHe 6IMMaTi 3HaK «», yKasyloun Ha Te, Lo
NPUCTPIN TOTYE IXKY.

. Konm yac npuroTyBaHHA CKiHUMTbCA, NPUCTPI NOJACTb TPY 3BYKOBMX CUTHANM 1 aBTOMATMUYHO NePEMKHETbCA B PEXMUM MIATPUMKY TemnepaTypu.
[uncnneit 6ype 6nrmaty i noyHe Bignik Big Hyns (00:00) o 4 roguH (04:00).

. Micnsa Toro AK pexum NigTPUMKIN Temnepatypu 6yae BBIMKHEH NPOTArOM 4 FOAWH, NPUCTPIN NPURMHUTL MiAirpiBaHHA 1 NOBEPHETHCA A0
BifOOPaXXeHHS Ha AMCMel 32 3aMOBYYBAHHAM: «----»,

. MpumiTka. He Tprmarite Xy B pexumi NigTPUMKM TemnepaTtypu AosLue 4 roguH.

3miHa HanawTyBaHb Nifg Yac NpUroTyBaHHA

By MOXeTe 3MiHUTI Yac NPOTATOM LKAy NPUTOTYBaHHS, HaTUCHYBLWM KHOMKK A Ta . Yepes 3 ceKyHAm Nicns 0CTaHHbOrO HaTUCKAHHSA KHOMOK Lindpu

NPUMNUHATD GIMMATK i MOYHETLCA HOBUI Yac MPUTOTYBaHHS.

3ATAJIbHI NOPAANU

. Mam'ATaitTe, WO AOAABAHHSA IHTPEMIEHTIB MPAMO 3 XONOAMNbHIKA MOXe 36iNbLUNTMI Yac NPUrOTYBaHHS.

. HamaraiiTecb He BigKpnBaTu KpULLKY 63 noTpebu nig yac NpurotTyBaHHs. AKWO BiLKPUTM KPULLKY, MOXeE BUIAT 6araTo Tenna, i MynsTusapLi
3Hafo6VTbCA TPUBANWIA Yac A BiHOBIEHHS.

. lMpobyioun CTpaBy Ha FOTOBHICTb, NaM'ATalATe, WO KOPeHemno4u 3a3Bryai noTpebytoTb Ginblue Yacy Ans NPUroTyBaHHs.

. [MOBHICTIO PO3MOPOXKYITE 3aMOPOXKEHI MPOLYKTY, NEPLU HiX JOAABATU iX Y KacTpyo. @

. MonepenHe 06cMaxyBaHHA M'AiCa He € abCOMIOTHO HEOOXIAHUM, ane MOXe [LOMOMOTTI BTPMMATI Y M'ACI BOSIOTY 11 OTPMUMATH BiNbL HACUYEHUIA CMaK.
BukopucToByiiTe dyHKLi0 06CMaxKyBaHHS MyNbTUBAPKY AN 06CMaKyBaHHA M'Aca.

. 36epiraiiTe iHrpedieHTW, NPUroTOBaHI 3a3fanerigb (HaNpyKnag, HanepeaoaHi BBeuepi), y KOHTEHepax y XONoAWIbHUKY. He cTaBTe MynbTBapKy abo
KacTpyio B XONOANNbHUK.
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. [oTyloum CTpaBy 3 PUCOM, BUKOPUCTOBYITE NpuHaiMHi 150 mMn (V4 NiHTy) BapunbHOT pigHW Ha KoxHi 100 T (4 yHuiT) pucy.

. MakapoHHi BUpo6u HenpuaaTHi AN NOBINbHOrO NPUrOTYBaHHSA, BOHU CTaloTb HAATO M'AKMMU. AKLLO [0 BaLLOrO peLenTy BXOAATb MakapoHW, ix cnif
NpWroTyBaTy 3a3ganerifpb i fofatn y cTpay 3a 30—40 XBUMH [0 KiHLA Yacy NPUroTyBaHHS.

. Micna foAaBaHHA BCiX iHrpeAieHTIB y KacTpyto BOHa Ma€e 6y 3anoBHeHa He Binblue Hix Ha Tpu YBepTi. AKLLO NepenoBHUTY KacTpynio, i3 Hei MoXe
Opu3KaTy rapsaYa pigrHa abo BOHa MOXe NepennTICa Mig Yac BUKOPUCTaHHA.

. fAKLi0 roToBa CTpaBa HaATO pifKa, ii MOXHa 3arycTuTi, AoAaBLUN TPOXM KYKYPYA3AHOTo 60poLLHa, apopyTy Tolwlo. Ha KoxHi 250—300 mn pignHm
3MilLariTe 2 CTONOBI NOXKM KYKypyA3AaHOro 60poLuHa i JOCTaTHIo KinbKicTb Bofu, Wob 3pobuTty pigke Ticto. [lopaliTe Le TiCTo A0 CTPaBy NprubAnN3HoO
3a 30—45 XBUAWH [0 KiHUA NpuUroTyBaHHA. A6O X JofaiiTe rOTOBI COYC-TpaHynu BiANOBIAHO [0 IHCTPYKL BUPOBHMKa.

IHCTPYKL|IT 3 MPUTOTYBAHHA

OBoui

MoBinbHe NPUroTyBaHHA ifeanbHoO NiAXOANTb AN1A 0BOUIB. PifyHa Malixe He BUNapoBYETLCA, TOMY BCi COKM Ta apomaTy 36epiratoTbes.

KopeHennopw, Taki Ak KapTonna, MOPKBa, pina Ta 6pykBa, NoTpebytoTb NOBINbHILLOrO NPUroTYBaHHS, HiX M'ACO. Po3pixTe iX Ha HEBENVIKI LIMATOUKN 11
3aHypTe y BapunbHy pifunHy. Knagite oBoui AKomora 6nvxye 4o AHa KacTpyni.

OBoui, AKi LUBMAKO FrOTYIOTbCA, TaKi AK FOPOX i LyKpOoBa KyKypyA3a, Cnif A0AABaTH 3a NIBrOAVHMN [0 KiHLA NPUroTYBaHHA.

bo6oBi (kBacons, ropox i coueBuus)

[Jeski cyweHi 6060Bi (coueBmLA, FOPOX TOLLO) NOTPIOHO 3amouyBaTh Nepes BUKopucTaHHaM. O60B'A3KOBO NepeBipAiiTe pekoMeHAaLii Ha ynakosLi nepep
BUKOPUCTAHHAM.

MONEPEOXEHHA: cyweHy KBaconio (HanpuKnag, YepBOHY KBAcosio, 6iny KBacosio TOLWO) CAif 3aMouyBaTy MPUHANMHI 8 rofvH | BapUTW NPUHAAMHI

10 XBWAWH, NEPLL HiX foAaBaTy B NOBINbHOBAPKY. AKLLO iCTY iX cMprMy abo He[LOBapEHMMI, BOHM OTPYIHI.

M’sico Ta nTuyA

. MoBinbHe NPUroTyBaHHsA NOM'AKLLYE AeleBLUi Bipy6y Ta 3MEHLLYE YBaptoBaHHSA i BUNApOBYBaHHS, 30epiratoun CMakK i NOXMBHY LiHHICTb. Hallkpalye
NifXOAATb ANA MOBINBHOIO MPUrOTYBaHHA Bipy6y M'ACa 3 HAVMEHLLOK KiNbKIiCTHO XMpY.

. O6pixKTe HAANULLOK XMPY 3 M'ACA, OCKINbKY BiH MOXe OyTW foAaHWI O PIAMHW Nif Yac NPUroTYBaHHA Y GopMi XKupy.

. 3a MOX/IMBOCTI rOTyiTe KypATUHY 6e3 WKipy.

«  [1nA 3anikaHoK 3 0BOYaM¥ i1 TYLUIKOBAHOTO M'Aica HapiXTe M'ACO KybrKamu 0HaKoBOro po3mipy (MpnbansHo 2,5 cm).

AQANTALIA PELENTIB ANA 3BUMAWHOI Y XOBKU

YKa3aHi 3HaueHHA yacy € NPUGNU3HNMU 1 MOXYTb 3MiHIOBATUCA 3aM€XHO Bifj iHFPeAieHTIB Ta IXHbOT KiNbKOCTI. 3aBXAn nepesipaAliTe nepes NoAaHHAM, O
Ka NOBHICTIO roTOBa.

Yac roryBaHHA B AyXO0BLi (XBUANHN) Yac 3a HU3bKOro HanawTyBaHHA (rognHM) Yac 3a BUCOKOr0 HanawTyBaHHA (roguHm)
15-30 4-6 1-2
30-60 6-8 2-4
60-180 8-12 4-7

1. 3anoBHIiTb KacTpynio BOJOI A0 MMOMHN NpubnmnsHo 2—2,5 cm. Lie 3a6e3neuuntsb nprbnmsto 30 XBUAMH NpUroTyBaHHA Ha napi. He gopasaiite
3abarato Boaw, iHaKLLe iHrpegdieHTn 6yayTb 3aHypeHi.

2. Toknagitb pewiTky Ana NpuroTyBaHHA Ha napi B kactpynto (puc. C). JopaiiTe iHrpefieHTw, TaKi AK CBiXKi 0BOYI, Hapi3aHi Ha LWMATKV OBHAKOBOTO
PO3Mipy, Y KaCTpyJIto 1 3aKpuITe ii CKNAHOIO KPULLKOIO.

3. MigkmioyiTb NPUCTPIli JO Mepexi X1BNeHHsA. Ha ronosHomy fucnnei ynpasniHHA Oyfe 61umaTty «----», Lie 03Hauag, Lo HarpiBaHHA BUMKHEHE 11
MPUCTPIN FOTOBUI O NPOrpamyBaHHs.

4. HatncHitb KHONKy Mapa.

5. [ucnneih noyHe 6nmMmMaTy i1 Ha HbOMY BiO6Pa3NTbCA Yac 3a 3aMOBUYBaHHAM 30 XxBuAWH. LL{o6 3MiHUTM Yac NPUroTyBaHHA, KOPUCTYNTECH KHOMKaMV
A 12 V. MakcimanbHWii yac npuroTyBaHHsA CKNagae 2 roguHu.

6.  YcTaHOBWBLLM TeMMepaTypy 1 Yac, HATUCHITb KHoMKy /0. lucnnei npunnHnTb 6nMaTH, i NOYHETHCA NPUTOTYBaHHS.

7. Konu temnepatypa npuctpoto carde 100 °C, noYHeTbCA 3BOPOTHUIA BifJTiK Yacy.

8.  TlicnA 3aKkiHYeHHA Yacy MPUroTyBaHHA NPUCTPIN NPUNMHUTL MiAIrpiBaHHA 1 NOBEPHETHCA A0 BijOOPaXKeHHA Ha AUCNET 32 3aMOBUYBAHHAM: «----».

Mopapa

. CTexTe 3a CBiKMMI OBOYAMN 1 He MepeBapioiiTe ix. HamaraiiTecs, o6 BOHW Manu ACKpaBwii Konip i 6ynn M'AaKUMY, ane He 3aHaaTo. TOUHNMIA yac
NPWUroTyBaHHA BKa3aHWI y peLenTi.

PekomeHAoOBaHMIN Yac NPUroTyBaHHA Ha Napi

Lli npoayKTn HaiKpaLle roTysaTyi B mapoBapLii, NOYNHAIOYUN 3 XONIOAHOIO CTaHy.

MpopaykTn (cBixi) Mpumitkn Yac (xsunun)
Bpokoni Hapizatn Ha KBiTKI/WMaTKM 1—2 cm 13-15
CrpyukoBa KBacons [loknacTyi piBHVM LWAPOM Ha PeLLiTKy ANA NPUroTyBaHHA Ha napi 13-15
Mopksa HapizaTtu ckmboukamu Npr6anM3HO 1 CM 3aBTOBLUKM 17-19
Kanycra (caBoiicbKa) Mopapi6H1TM abo Hapi3aTy WMmaTKamu 1-13
Cnapxa [ToknacTy piBHUM LWIAPOM Ha peLliTKy AnA NPUroTyBaHHA Ha napi 1-13
Kabauku HapizaTtu ckuboukamv npr6anM3HO 1 CM 3aBTOBLUKM 9-11
Bptocenbcbka Kanycra Lina (miameTp npnénusHo 2 cm) 13-15
LisiTHa KanycTa HapisaTt Ha KBiTKW/WMaTk1 1—2 cm 15-17
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MpopaykTu (cBixi) Mpumitkn Yac (xBunuH)
Llykposa KykypyA3a Llina, Ha KauaHi 17-21
KapTonna Monopa kapTonna abo KapTonns, HapizaHa WMaTouYKamy po3mipom 1—2 cm 21-23
BapeHe siye Pigke / B miweyok / KpyTe / [lyxe kpyTe 5-6/7-8/9-10/11-12
Anue-nawoT Moknactv Ha dopmouky  abo bntopLe 5-6
Kypaua rp yaka Po3BepHyTI AK KHXKKY abo po3pi3aTy Ha WMaTKu no 1—2 cm 12-14
Jlococb / npomucnosa prba Tpicka, MOPCbKUIN OKYHb TOLLO 7-9
Mnacka 6ina prba Kambana, nantyc, 6aca Towo 3-4
PubHUi cTenk TyHeLb, Mey-prba ToLo 7-9
KanycTa Kane / YopHa kanycTa Po3pisatit Ha lWMmaTKK 9-11

3HATV naHuupi. foTyBaT Ha Napi 2—3 XBUAWHY, abo NOKK KpeBeTKM He ByAyTb MOBHICTIO NPOBapeHi.

KoponiBcbKi KpeBeTKu [Mepemiwatu, KoAu Nponge NONOBUHA Yacy NPUrOTYBaHHA.

1. NigKntoyiTh NPUCTPI O MepeXi K1BNeHHA. Ha ronoBHoMy Aucnnei ynpaniHHA 6yae 6numat «----». Lle 03Havag, LWo HarpiBaHHA BUMKHeHe i
NPUCTPIN rOTOBMI JO NPOrpaMyBaHHs.

2. [lopaiiTe puc 3rigHo 3 Tabnuueto 1 3aKpUinTe KaCTPYIO CKIAHOIO KPULLIKOHO.

HaTtucHitb KHonKy Puc. Ha gucnnei Binobpasntbea «----».

4. HatucHitb kHonky 1/0. MpucTpili noaacTb OAWH 3ByKOBWIA curHan. Ha gucnnei 6yayTb LMKNIYHO NepemillyBaTnca pUcoukm. (-...), (.-..), (.- ), (...-).
Lle TpuBaTviMe NPOTArom ycboro LKy NpuroTyBaHHA. ToMMaiTe KPULLKY 3aKpUTO NPOTATOM YCbOrO LIMKAY MPUroTyBaHHA, Wob 3abe3neuntu
npasusibHe NPUrOTYBaHHA PUCY.

5. Puc byge rotoBuit, konu Temnepatypa gocarte npubnmsHo 105 °C, pignHa B KacTpyni BCMOKUYETbCA B PUC, a T 3aNMLIOK BUKUMATD.

. Konu npurotyBaHHA CKiHUMTLCA, NPUCTPIli aBBTOMAaTUYHO NePEMKHETLCA B PeXMM MiATPUMKY TemnepaTypu. ucnnen 6yae 6numatit 1 noyHe Bignik
Bif Hyns (00:00) fo 4 roamt (04:00).

+ Komu yac npurotyBaHHA CKIHUATBCA, NPUCTPIN NOAACTb TP 3BYKOBUX CUrHanW il aBTOMaTUYHO NepeMKHETLCA B PEXMUM MiATPUMKI TeMnepaTypu.
[uncnneit 6ype 6nrmaty i noyHe Bignik Big Hyna (00:00) fo 4 roguH (04:00).

. Micna Toro AK pexum NigTPUMKM Temnepatypu 6yae BBIMKHEHWI NPOTATOM 4 FOAWH, NPUCTPIN NPUANHUTL MiAirpiBaHHA 1 NOBEPHETLCA A0
BiflOOpaXKeHHA Ha AnCnei 3a 3aMOBYYBaHHAM: «----»,

. MpumiTka. He TprmariTe Xy B pexumi NigTPUMKN TemnepaTypu AoBLUE 4 FOAVH.

6.  3aKiHUMBLUM FrOTYBATU, HATUCHITb KHOMKY /0.

Mopapa

. [lainTe pucy nocToATM B peXnMmi NIATPUMKIM TeMnepaTypy NPrHaiMHI 15 XBUAWH, NepLu HixX nojasaTu Ha CTin.

w

Ta6bnuua npurotTyBaHHA pucy

Puc (rpamn) Bopa (mn) Mpun6nusHa KinbKicTb Nopuin
N4 BINOro PUCY

100 240 1-2

200 480 2-4

300 720 3-5

InAa KOPMYHEBOTO PUCY

100 320 1-2

200 640 2-4

300 960 3-5

. [nA iHwwnx TUnis pucy, He BKasaHux y Tabnuui, abo B pasi CymMHiBiB AOTPUMYIiTECH peKOMeHZaLlii Ha ynaKkoBLi.

KUMATIHHA

1. [lopaiTe Bogy Ta iHrpeAieHTM i 3aKpuiATe KacTPyio CKNAHOK KPULLKOIO.

2. TligkniouiTb NPUCTPIN B0 Mepexi XuBneHHA. Ha ronoBHoMy gucnnei ynpasniHHa Oye 6anmati «----». Lie 03Hauae, Lo HarpiBaHHA BUMKHeHe I
NPUCTPIN rOTOBMUI O NPOrpaMyBaHHs.

HaTtncHitb KHonKy Kun'aTiHeA.

Yac npuroTyBaHHs 3a 3aMOBYYBaHHAM cKnagae 30 xBuiuH. LLlo6 3MiHUTI Yac NpuroTyBaHHs, KopucTyiitech kHonkamn A Ta Y. MakcmanbHuii yac
NPUroTyBaHHA CKNAAA€E 2 rofuHMU.

YcTaHOBMBLUM TeMNEepaTypy 1 Yac, HaTUCHITL KHomKy 1/0. iucnneit npunuHUTL GAMMATH, | NOYHETLCA NPUTOTYBAHHA.

Konn Temnepatypa npuctpoto carHe 100 °C, BiH nofacTb 1Ba 3ByKOBWX CUrHaNM N MOYHETbCA 3BOPOTHUI BifiK Yacy.

Micna 3aKkiHUeHHA Yacy NPUroTyBaHHA NPUCTPIN NPUNMHWATL NiAirpiBaHHA 1 NOBEPHETLCA A0 BioOpaKeHHA Ha AMCnel 3@ 3aMOBUYBAHHAM: «----».
BAXKJIUBO! flKwo BU roTy€eTe MaKapOHHi BUPOOU, NepeKkoHalTecs, Wo BOAA KUNWTb, NepLL HiX [LOAaBaTV MakapoHW.

> w

s Now
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MNIATPUMKA TEMNEPATYPU

BAMJIUBO! He BnKopuncToBYITE peXxmm NigTPUMKM TemnepaTtypu AN NpUroTyBaHHA iXi. BUKopucToByiTe noro nuwe Ans NiATPUMKMU TeMnepaTypu
BXe rapAYX roToBKX CTPas.

Ha nouaTKy Bxe roToBi 11 rapAui iHrpPeRieHTV MaloTb exaTi B KacTPYAi, 3aKPUTIl CKAAHOIO KPULLKOHO.

HatucHitb KHoMKy MigTpumKa Temnepatypu.

HatucHiTb KHonKy 1/0.

[wncnneit noyHe Bignik Big Hyna (00:00) go 4 roguH (04:00).

Komnu yac npuroTyBaHHA CKiIHYMTBCA, NPUCTPIN NOAACTb TP 3BYKOBUX CUTHANV 1 aBTOMATUYHO NepeMKHETbCA B PEXUM MiATPUMKN TemnepaTypu.
[Oucnneit 6yne 6avmatw it noyHe Bignik sig Hyns (00:00) fo 4 roguH (04:00).

MicnA Toro AK peXxum NigTPUMKI TemnepaTypy byae BBIMKHEHUI MPOTATOM 4 FOAVH, MPUCTPIl MPUMWHUTD MiAIrpiBaHHA 1 NOBEPHETLCA 10
BifoOpaxeHHA Ha Ancnei 3a 3aMOBUYBaHHAM: «----»,

MpumiTka. He TpumaiTe ixy B pexumi NigTpUMKN Temnepatypu AoBLUe 4 FOfUH.

NOAAHHA IXKI

Micna npuroTysaHHA ixi il MOXHa nogasaTn 6e3nocepefHbo 3 KacTpyii.

1.
2.
3.

BumkHiTb MynbTuBapky (I/0) i Bin'eaHaiTe ii Big Mepexi.

3HiMITb NaHenb yNpasiHHA 3 KacTpyii.

3a JOMOMOroto PyYOK NepeHeciTb KacTPyto 3 ii BMICTOM [JO CTONY # NofanTe Ha CTin.

ByzbTe fiyxe 06epexxHi, NepeHocaUN KacTpynio, OCKiNbKY BOHa Ta iHrpeaieHTu B Hill 6yayTb TAPAYMIMIA! O60B'A3K0BO BUKOPUCTOBYIATE PYUKM ANs
nepeHeceHHs Ta KYXOHHI pyKaBuLi B pasi notpedu.

MepeKkoHalTecs, WO NOBEPXHS, Ha AKY BU MOCTaBUTE KacTpyto, He Oyfie NoWKofKeHa Big Tenna. MigroTyiiTe AiNAHKY ANA NOAAHHA, MOKNaBLIM Ha
CTin XapocTiiKy nigKnagky abo BifnoBigHy NiACTaBKY, NepLU HiX CTaBUTH KacTpPyIio.

paornag | TEXHIYHE ObCJTYTOBYBAHHA

1.

Mepep ouneHHAM abo NepeHeCceHHAM NPUCTPOIO B MicLie 36epiraHHA BiAKOUITb OT0 Bif eneKTpoMepeXi Ta faiiTe iOMy OXONOHYTH.

2. 3HimiTb NaHenb ynpasniHHA i1 BUTPITb iT Bonoroto TkaHuHot. HE 3aHypioiiTe naHenb ynpasniHHA Y BoAy abo iHLy pignHy.

3. KacTpynto Ta CKNAHY KPULLKY MOXHA OYMCTUATY B MOCYAOMMIALL B0 BUMUTY BPYUHY TEMO MUIbHOK BOAOIO.

4. [lanteim fo6pe BUCOXHYTU, NepLL HiX NpubupaTh AnA nofanblioro 36epiraHHA.

. He BUKopucTOBYITE XOPCTKI @60 abpa3unBHi MUIAHI 3aC06U, PO3YMHHUKM, METaNEBI MOYaANKW, LPOTOBI MOYanKy abo abpasmBHi ryoKu 3 MUHAM
3acobom.

YTUNI3ALIA

OfiHOPa30Boro abo 6araTopasoBoro BUKOPVCTaHHS, L0 NMO3HAYEHi OAHMM i3 LIX CUMBOJIB, Pa3oM i3 HEBILCOPTOBAaHUM NOOYTOBUM

ﬁ ﬁ LLlo6 He 3aBaaTV WKOAM [OBKINMO Ta 300POB'I0 NI0feN Yepes filo HebGe3neyHMX PeUOBUH, HE Clif YTUAi3yBaTK NPUCTPOI i1 GaTapei
|

cmiTTAM. O6OB'A3KOBO YTUMI3YIiTE eNeKTPUYHI i1 eNeKTPOHHI BUPOOU, @ TaKOX, ie MOXNUBO, 6aTapel ogHOPa3oBoro abo
6araTopa3oBOro BUKOPUCTAHHSA Y BiAMOBiAHOMY 0biLjiliHOMY NYHKTi nepepobKun/360py.
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28270-56 220-240V~50/60Hz 630-750 Watts

T22-9002314

28270-56 220-240B~50/60T1; 630-750 Bt



