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TASTY MULTIPOT

Olla presion eléctrica
Electric pressure cooker
Autocuiseur électrique
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1 Poultry — Aves (pollo, pavo...)

2 Steam — Coccidn al vapor

3 Bean/Chili — Legumbres/Chili

4 Soup/Broth — Sopas/Caldos

5 Slow Cook — Coccién lenta

6 Sauté — Sofritos

7 Reheat — Recalentar

8 Yogurt — Yogur

9 Keep warm — mantener caliente
10 Sterilize — Esterilizar

11 Rice — Arroz

12 Multigrain — Cereales

13 Porridge — Papillas

14 Meat/Stew — Carne/Estofados

15 Sous vide — Coccién a baja temperatura
16 Dessert — Postres

17 Pantalla

18 DIY — Funcion manual

19 Delay/Start — Retrasar tiempo

20 Start/Cancel — Comenzar/Cancelar
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ESPANOL

OLLA DE PRESION ELECTRICA
TASTY MULTIPOT

DESCRIPCION

TAPA

AAsa de la tapa

B Tapa

C Valvula de liberacion del vapor
D Indicador de cierre

E Pestafa de cierre de la tapa

F Cubierta interior

G Junta de sellado de la cubierta
H Valvula flotante

| Inserto de la cubierta

CUERPO MOTOR

J Asas frias al tacto

K Ranura para el recolector de vapor
L Zona de cierre de la tapa

M Olla extraible

N Olla interior estatica

O Placa calefactora

P Sensor de temperatura

Q Panel de control

R Cable de alimentacion extraible

ACCESORIOS

S Vaso medidor

T Cuchara

U Recolector de vapor
V Cesto de vapor

PANEL DE CONTROL (Q)

Poultry — Aves (pollo, pavo...)
Steam — Coccion al vapor
Bean/Chili — Legumbres/Chili
Soup/Broth — Sopas/Caldos
Slow Cook — Coccién lenta
Sauté — Sofritos

Reheat — Recalentar

Yogurt — Yogur

Keep warm — mantener caliente
Sterilize — Esterilizar

Rice — Arroz

Multigrain — Cereales
Porridge — Papillas
Meat/Stew — Carne/Estofados

Sous vide — Coccidn a baja temperatura

Dessert — Postres

Pantalla

DIY — Funcion manual

Delay/Start — Retrasar tiempo
Start/Cancel — Comenzar/Cancelar

UTILIZACION Y CUIDADOS:

- Antes de cada uso, extender completamente el
cable de alimentacion del aparato.

- No usar el aparato si sus accesorios no estan
debidamente acoplados.

- No utilizar el aparato vacio.

- No usar el aparato si su dispositivo de puesta
en marcha/paro no funciona.

- No mover el aparato mientras esta en uso.

- Hacer uso del asa/s para coger o transportar
el aparato.

- No dar la vuelta al aparato mientras esta en
uso o conectado a la red.

- Para conservar el tratamiento antiadherente
en buen estado, no utilizar sobre el utensilios
metalicos o punzantes.

- No forzar la capacidad de trabajo del aparato.

- Desenchufar el aparato de la red cuando no se
use y antes de realizar cualquier operacién de
limpieza.

- Guardar este aparato fuera del alcance de los
nifios y/o personas con capacidades fisicas,
sensoriales o mentales reducidas o falta de
experiencia y conocimiento.

- No guardar el aparato si todavia esta caliente.

MODO DE EMPLEO
NOTAS PREVIAS AL USO:

- Asegurese de que ha retirado todo el material
de embalaje del producto.

- Antes de usar el producto por primera vez,
limpie las partes en contacto con alimentos tal
como se describe en el apartado de Limpieza.

- Preparar el aparato acorde a la funcion que
desee realizar.

- Colocar el recolector de vapor:

- Instalar el recolector de vapor en la ranura
correspondiente. (Fig. 1)

- Montar y desmontar la cubierta y la junta de
sellado:

- Asegurese que la cubierta y la junta de sellado
estan correctamente colocadas en la parte
interior de la tapa.

- Para desmontar, tirar de la pieza metalica para
separar la cubierta inferior de la tapa. (Fig. 2)

- Para volver a montarla, colocar la cubierta infe-



rior en el inserto central de la tapa y presionar
hasta que encaje. (Fig. 2)

- La cubierta lleva una junta de sellado a su
alrededor. Revise la junta de sellado que esté
correctamente colocada en la cubierta antes
de cada uso. (Fig. 3)

USsoO:

- Extender completamente el cable antes de
enchufar.

- Conectar el cable de alimentacion a la olla de
presion.

- Para abrir la tapa, sujetar el asa y girar en
sentido de las agujas del reloj hasta la zona de
cierre indicada y tirar hacia arriba para quitar la
tapa. (Fig. 4)

Retire la olla extraible, afiada los ingredientes
que desee. Los ingredientes nunca deben
exceder la capacidad maxima marcada en la
olla (4/5 - FULL). (Fig. 5)

Los ingredientes como arroz, cereales, legum-
bres, etc. No deben superar los 3/5 de la olla.
(Fig. 5)

Siempre llenar la olla extraible por encima de
1/5. (Fig. 5)

Inserte la olla en el aparato asegurando que la
superficie externa de la olla esté seca y limpia.
Asegure que la olla esta bien colocada para
un contacto uniforme con la placa de coccion
girandola a derecha e izquierda.

Cerrar la tapa girando en sentido contrario al
de las agujas del reloj. Asegurese que la tapa
esté bien cerrada. (Fig. 6)

Colocar la valvula de liberacién del vapor en la
posicion de SEAL si quiere sellar para cocinar
a presion o en posicion OPEN si quiere liberar
para cocinar en seco o al vapor. (Fig. 7)

IMPORTANTE: Asegurese que la valvula de
liberacién del vapor esté en la posicién “SEAL/
SELLAR”, antes de que el aparato comience el
proceso de coccion, de lo contrario el aparato
no podra aumentar la presion.

Enchufar el aparato a la red eléctrica.

El piloto luminoso se iluminard mostrando
“OFF” y se oira un “beep”.

Seleccione la funcion del panel de control que
desee que realice el aparato segun el tipo

de alimento que quiere cocinar (TABLA DE
FUNCIONES).

- Seleccionar el tiempo de coccion deseado.
Puede modificar el tiempo de coccién (+ 0 -)
durante 10 segundos siguiendo los rangos

de la tabla adjunta. Pasado este tiempo, si no
ha confirmado la funcién pulsando START, la
funcién se cancelara.

El tiempo de coccion es ajustable en incremen-
tos de 1 minuto entre 3 minutos — 24 horas,
dependiendo de la funcién seleccionada.

NOTA: tener en cuenta que los tiempos de
coccién son una pauta orientativa.

Antes de cocinar carne en la olla a presion, es
importante que esta se selle/dore primero.

Cocine ligeramente la carne en una sartén
antes de iniciar el proceso de coccién a pre-
sion. Asegurese que la carne esté ligeramente
dorada en el exterior y cruda por dentro.

Pulse el botén START para empezar a cocinar.

El aparato puede tardar entre 5-30 minutos en
acumular presion, dependiendo del volumen
de ingredientes. Cuando se alcance la presién
requerida el tiempo empezara a descontar.

Cuando el alimento este a su gusto, retirarlo
del aparato con la ayuda de una espatula de
madera o similar que sea resistente al calor.
No use utensilios que puedan dafar el revesti-
miento antiadherente.

Una vez, el aparato complete el tiempo de
coccion y antes de abrir la tapa, gire la valvula
de liberacion de presion a la posicion “OPEN”
en la direccion que indica la etiqueta.

La presién y el vapor deben estar completa-
mente liberados antes de abrir la tapa.

PRECAUCION: Mantega su cara y manos
lejos de la apertura de la valvula para evitar
quemaduras o dafios. El vapor saldra muy
caliente, tenga extrema precaucion cuando se
libera el vapor.

Una vez terminado el proceso de coccion, se
encendera automaticamente la funcion KEEP
WARM, para mantener la olla caliente.

- Para detener la funcion KEEP WARM, pulse el
boton CANCEL.

FUNCION DELAY TIME:

- El aparato tiene la funcion para retrasar el
tiempo de coccion hasta que se desee.

- Ajuste el temporizador después de seleccionar
la funcién de coccién deseada.

- Esta funcion se puede ajustar en incrementos
de 30 minutos, con un maximo de 24 horas.

- Presione el botén “+” cada vez que desee
retardar el tiempo 30 minutos. El tiempo de
retraso se mostrara en la pantalla.



FUNCION KEEP WARM:

- Después de cocinar, el aparato se activara
automaticamente en la funcion “Keep Warm”.
En el panel de control se encendera la luz de
la funcién.

- Si desea cancelar la funcion “Keep Warm”, pre-
sione el botén “Cancel”.

UNA VEZ FINALIZADO EL USO DEL
APARATO:

- Dejar que el aparato se enfrie antes de liberar
la presion, especialmente al cocinar alimentos
liquidos como sopas.

- Una vez, el aparato complete el tiempo de
coccion y antes de abrir la tapa, gire la valvula
de liberacion de presion a la posicion “OPEN”
en la direccion que indica la etiqueta.

- Mantega su cara y manos lejos de la apertura
de la valvula para evitar quemaduras o dafos.
El vapor saldra muy caliente, tenga extrema
precaucion cuando se libera el vapor.

- Desenchufar el aparato de la red eléctrica.

- Una vez se ha liberado toda la presion y no
sale vapor de la valvula, retire la tapa girando
en sentido de las agujas del reloj.

- Use un guante de horno para retirar la tapa y
evitar posibles quemaduras por el vapor.

- Recoger el cable y desenchufarlo del aparato.

- Limpiar el aparato siguiendo las indicaciones
del apartado correspondiente.

ASA/S DE TRANSPORTE:

- Este aparato dispone de unas asas laterales
para hacer facil y comodo su transporte.

PROTECTOR TERMICO DE SEGURIDAD:

- El aparato dispone de un dispositivo térmico de
seguridad que protege el aparato de cualquier
sobrecalentamiento.

- Si el aparato se desconecta por si mismo y no
vuelve a conectarse, proceder a desenchufarlo
de la red, esperar unos 15 minutos antes de
volver a conectarlo, Si sigue sin funcionar, acu-
dir a uno de los servicios de asistencia técnica
autorizados.

LIMPIEZA

- Desenchufar el aparato de la red y dejarlo
enfriar antes de iniciar cualquier operacion de
limpieza.

- Limpiar el aparato con un pafio humedo
impregnado con unas gotas de detergente y
secarlo después.

- No utilizar disolventes, ni productos con un fac-
tor pH &cido o basico como la lejia, ni produc-
tos abrasivos, para la limpieza del aparato.

- No deje entrar agua u otro liquido por las ab-
erturas de ventilacion para evitar dafos en las
partes operativas interiores del aparato.

- No sumergir el aparato en agua u otro liquido,
ni ponerlo bajo el grifo.

- Se recomienda limpiar el aparato después de
cada uso y retirar todos los restos de alimen-
tos.

- Sacar la olla extraible y lavar a mano con agua
y jabén.

- Sacar con cuidado la cubierta interior y la junta
de sellado de la tapa y lavar con agua templa-
day jabén.

- Para un funcionamiento 6ptimo, la placa
calefactora y el sensor de temperatura deben
limpiersa después de cada uso. Limpiar con un
pafio humedo y secar completamente.

- Para limpiar la valvula de liberacion de vapor,
tirar suavemente de la valvula para sacarla.
Asegurese que los agujeros que no estan
bloquedos y proceda a lavar la valvula.

- Las siguientes piezas son aptas para su limpie-
za en agua caliente jabonosa o en el lavavajil-
las (usando un programa suave de lavado):

- Vaso medidor

- Cuchara

- Recolector de vapor
- Cesto de vapor

- A continuacion, seque todas las piezas antes
de su montaje y guardado.

ANOMALIAS Y REPARACION:

- En caso de detectar cualquier anomalia, revise
la siguiente tabla:



Anomalia

Posible motivo

Solucion

Dificultad de cerrar la tapa

La junta de sellado de la cubierta
no esta bien colocada.

Coloque la junta de sellado
correctamente.

La valvula de seguridad esta
enganchada hacia fuera.

Presionar la valvula de seguridad
suavemente para que quede dentro.

La pestafa de la cubierta esta
mal colocada.

Girar la cubierta, de tal manera que
la pestafia quede hacia fuera.

Dificultad de abrir la tapa

Existe presion en el interior de la
olla.

Utilizar la valvula de liberacion

de vapor para reducir la presion
interna. Abrir la tapa una vez que se
haya disipado toda la presion.

La valvula de seguridad esta
atascada hacia fuera.

Presionar la valvula de seguridad
suavemente para que quede dentro.

Fugas de vapor por el
lateral de la tapa

No se ha instalado la junta de
sellado de la cubierta.

Colocar la junta de sellado en la
cubierta.

La junta de sellado esta dafada.

Sustituir la junta de sellado.
Contacte con el Servicio de
Técnico.

Hay restos de comida en la junta
de sellado de la cubierta.

Limpiar la junta de sellado.

La tapa no se ha cerrado
correctamente.

Abrir la tapa y volver a cerrarla.

Fugas de vapor por la
valvula de seguridad

Hay restos de comida en la
junta de silicona de la valvula de
seguridad.

Limpiar la junta de silicona.

La junta de silicona de la valvula
de seguridad esta desgastada.

Sustituir la junta de sellado de la
valvula de seguridad. Contacte con
el Servicio Técnico.

La valvula de seguridad no
asciende

No hay suficientes alimentos o
agua en la olla extraible.

Anadir agua o alimentos acorde con
la receta.

La valvula de seguridad esta
obstruida por la horquilla de
bloqueo de la tapa. La tapa no se
ha cerrado por completo.

Cerrar la tapa completamente.

Sale vapor sin parar de la
valvula de liberacion del
vapor

La palanca de la valvula de
liberacion del vapor no se
encuentra en la posicion de
sellado.

Girar la palanca a la posicion de
sellado.

Falla el control de presion.

Contacte con el Servicio de
Técnico.

En la pantalla aparece el
mensaje “Lid” (tapa)

La tapa esta abierta o no esta
en la posicién correcta para el
programa seleccionado.

Cerrar la tapa para efectuar la
coccion.

En la pantalla aparece el

El sensor de temperatura inferior

Contacte con el Servicio de

mensaje “E1” esta estropeado. Técnico.
En la pantalla aparece el Cortocircuito del sensor de Contacte con el Servicio de
mensaje “E2” temperatura. Técnico.

En la pantalla aparece el
mensaje “E3”

Sensor de temperatura
sobrecalentado. Temperatura
superior a los 200°C.

Contacte con el Servicio de
Técnico.

En la pantalla aparece el
mensaje “E4”

El interruptor de presion esta falla,
la temperatura es inferior a 80
grados.

Contacte con el Servicio de
Técnico.




Configuracién predeterminada

Programacion

Programacion
Mantener caliente

Rango de i Delay Time
Funciones |Tiempo| tiempo |Temperatura Pr(elz(ss;;)n v Tiempo | Temperatura
adjustable p
PoUltty | 15 min | 10-25min | 110-125°C | 50~60 | 0.5-24h |12horas| 60-80°C
?}::g‘: 10 min | 3-15min | 110-125°C | 50~60 0.5-24h |12 horas| 60-80°C
Bean / Chilli
Legumbres / | 40 min | 30-60 min | 110-125°C | 50~60 0.5-24 h 12 horas| 60-80 °C
Chili
Soups / Broth
Sopas / 25 min | 20-60 min | 110-125°C | 50~60 0.5-24 h 12 horas| 60-80°C
Caldos
A'i‘rircoez 12min | 8-15min | 110-125°C | 50~60 0.5-24h |12 horas| 60-80°C
Multrigrain ; : -
Cereales 40 min | 20-60 min | 110-125°C 50~60 0.5-24 h 12 horas| 60-80°C
Porridge
Papillas / 12 min | 5-20 min 110-125°C | 50~60 0.5-24 h 12 horas| 60-80 °C
Gachas
Meat / Stew
Carne / 35 min | 20-45 min | 110-125°C | 50~60 0.5-24 h 12 horas| 60-80°C
Estofado
ngl‘gﬁttar 5min | 3-8min | 110-125°C | 50~60 0.5-24h |12 horas| 60-80°C
Sterilize . 100:01-04:00 _
Esterilizar 30 min horas 110-125°C | 50~60 - - -
ngfr:rst 40 min | 25-50 min 133 °C 50~60 0.5-24h |12 horas| 60-80°C
DIY 30 min [0001-04:001 110.125°c | 50~60 | 0.524h [12horas| 60-80°C
Slow cook
Coccién lenta 4 horas | 2-10 horas 89-95 °C - 0.5-24 h 12 horas| 60-80°C
Sauté
Saltear / 30 min - 180 °C (£5) - - - -
Sofreir
Yogurt 12 horas| 8-24 horas 38-43 °C - - - -
Sous vide
Coccion a bajal 2 horas | 2-6 horas | 58 °C (£5) - 0.5-24 h - -
temperatura
Keep warm . .
00:01-12:00
Mantener | 2 horas horas - - - - 60-80 °C

caliente




English

ELECTRIC PRESSURE COOKER
TASTY MULTIPOT

DESCRIPTION

LID

A Lid handle

B Lid

C Steam release valve
D Lock indicator

E Lid sealing collar

F Inner cover

G Cover sealing gasket
H Floating valve

| Cover insert

MOTOR BODY

J Cool touch handles

K Condensation collector slot
E Lid close area

M Removable pot

N Static inner pot

O Heating plate

P Temperature sensor

Q Control panel

R Extractable power cable

ACCESSORIES

S Measuring jug

T Spoon

U Condensation collector
V Steaming basket

CONTROL PANEL (Q)

Poultry — Aves (chicken, turkey...)
Steam — Coccion al vapor
Bean/Chilli — Legumbres/Chili
Soup/Broth — Sopas/Caldos
Slow Cook — Coccioén lenta
Sauté — Sofritos

Reheat — Recalentar

Yoghurt — Yogur

Keep warm — mantener caliente
Sterilis — Esterilizar

Rice — Arroz

Multigrain — Cereales

Porridge — Papillas

Meat/Stew — Carne/Estofados

Sous vide — Coccién a baja temperatura

Dessert — Postres

Display

DIY — Funcion manual

Delay/Start — Retrasar tiempo
Start/Cancel — Comenzar/Cancelar

USE AND CARE:

- Fully unroll the appliance’s power cable before
each use.

- Do not use the appliance if its accessories are
not properly fitted.

Do not use the appliance when empty.

Do not use the appliance if the ON/OFF switch
does not work.

Do not move the appliance while in use.

Use the appliance handle/s to lift or move it.

Do not tip the appliance over while it is in use
or connected to the mains.

To keep the non-stick coating in good
condition, do not use metal or pointed utensils
onit.

Do not exceed the appliance’s work capacity.

Disconnect the appliance from the mains when
not in use and before undertaking any cleaning
task.

Store this appliance out of reach of children
and/or those with reduced physical, sensorial
or mental abilities or who are unfamiliar with
its use

- Do not put the appliance away if it is still hot.

INSTRUCTIONS
BEFORE USE:

- Make sure that all the product’s packaging
material has been removed.

- Before using the product for the first time, clean
the parts that will come into contact with food in
the manner described in the cleaning section.

- Prepare the appliance according to the function
you wish to use.

- Fitting the condensation collector:

- Fit the condensation collector into the
corresponding slot. (Fig. 1)

- Fitting and removing the cover and the sealing
gasket:

- Make sure that the cover and the sealing
gasket are positioned correctly on the inside of
the lid

- To remove, pull metal part up to separate the
bottom from the lid. (Fig. 2)

- To refit it, place the bottom cover on the lid’s
central insert and press down until it clicks into
place. (Fig. 2)



- The cover has a sealing gasket around it. Make
sure that the gasket is properly seated on the
cover before each use. (Fig. 3)

USE:

- Unroll the cable completely before plugging it
in.

Connect the power cable to the pressure
cooker.

To open the lid, hold the handle and turn
clockwise to the indicated close area and pull
up to remove the lid. (Fig. 4)

Take out the removable pot, add the
ingredients that you want. The ingredients
should never exceed the maximum capacity
marked on the pot (4/5 - FULL). (Fig. 5)

Ingredients such as rice, cereals, legumes, etc.
should not exceed 3/5 of the pot’s capacity.
(Fig. 5)

Always fill the removable pot above 1/5
capacity. (Fig. 5)

Insert the pot into the appliance making sure
that the outer surface of the potis dry and
clean. Rotate the pot to the left and right to
ensure that it fits well for even contact with the
heating plate.

Close the lid by turning it anticlockwise. Make
sure that the lid is firmly closed. (Fig. 6)

Set the steam release valve to the SEAL
position for pressure cooking or to the OPEN
position to release the steam for dry or steam
cooking. (Fig. 7)

IMPORTANT: Make sure the steam release
valve is in the “SEAL/SELLAR” position, before
the appliance begins the cooking process,
otherwise the appliance will not be able to
increase the pressure.

Connect the appliance to the mains.

The pilot lamp will light up displaying “OFF” and
it will make a “beep”.

Use the control panel to select the function that
you want the appliance to perform based on
the type of food you want to cook (FUNCTION
TABLE).

Select the desired cooking time. You now

have 10 seconds in which to set (+ or -) the
cooking time, based on the ranges stated in the
enclosed table. If after 10 seconds no function
has been confirmed by pressing START, then
the function will be cancelled.

Cooking time is adjustable in steps of 1 minute
between 3 minutes - 24 hours, depending on
the selected function.

- NOTE: these cooking times are merely for
guideline purposes.

- Before cooking meat in the pressure cooker,
it is important to brown/seal the meat
beforehand.

Slightly cook the meat in a pan before starting
the pressure cooking process. Make sure that
the meat is lightly browned on the outside and
raw on the inside.

Press the START button to begin cooking.

The appliance may take 5-30 minutes to
build up pressure, depending on the amount
of ingredients. After reaching the required
pressure, the time will start to count down.

Once the food is cooked to your liking, remove
it from the appliance using a wooden spatula
or similar heat-resistant utensil. Do not use
utensils that might damage the non-stick
coating.

Once the appliance has completed the cooking
time, before opening the lid turn the pressure
release valve to the “OPEN” position in the
direction indicated on the label.

Pressure and steam must be fully released
before opening the lid.

CAUTION: To avoid scalds or injuries, keep
your face and hands away from the valve
opening. Exercise extreme caution when
releasing the steam, the escaping steam is
very hot.

- Once the cooking process has finished, the
KEEP WARM function automatically switches
on to keep the pot warm.

- To stop the KEEP WARM function, press the
CANCEL button.

DELAY TIME FUNCTION:

- The appliance has a function to delay the start
time.

- Set the timer after selecting the desired
cooking function.

- This function can be adjusted in steps of 30
minutes, up to a maximum of 24 hours.

- Each time the “+” button is pressed the delay
time increases by 30 minutes. The total delay
time is shown on the screen

KEEP WARM FUNCTION:

- The “Keep Warm” function automatically
switches on when cooking has finished. The
light for this function lights up on the control
panel.



- Press the “Cancel” button if you want to cancel
this function.

ONCE YOU HAVE FINISHED USING THE
APPLIANCE:

- Let the appliance cool down before releasing
the pressure, especially when cooking liquid
foods such as soups.

- Once the appliance has completed the cooking
time, before opening the lid turn the pressure
release valve to the “OPEN” position in the
direction indicated on the label.

- To avoid scalds or injuries, keep your face and
hands away from the valve opening. Exercise
extreme caution when releasing the steam, the
escaping steam is very hot.

- Unplug the appliance from the mains.

- Once all pressure has been released and
steam stops coming out through the valve,
remove the lid by turning it clockwise.

- To avoid possible scalding, wear an oven mitt
when removing the lid.

- Wind up the mains cable and unplug it from the
appliance.

- Clean the appliance, following the instructions
in the corresponding section.

CARRY HANDLE/S:

- This appliance has side handles which facilitate
comfortable transport

SAFETY THERMAL PROTECTOR

- The appliance has a safety device, which
protects the appliance from overheating.

- If the appliance turns itself off and does not
switch itself on again, unplug it from the mains
supply and wait approximately 15 minutes
before reconnecting it. If it fails to switch on
again, take it to one of the authorised technical
assistance services.

CLEANING

- Unplug the appliance from the mains and let it
cool before performing any cleaning task.

- Clean the equipment using a damp cloth with a
few drops of washing-up liquid and then dry.

- Do not use solvents, or products with an acid or
base pH such as bleach, or abrasive products,
for cleaning the appliance.

- Do not let water or any other liquid get into the
air vents to avoid damage to the inner parts of
the appliance.

- Do not immerse the appliance in water or any
other liquid, or place it under a running tap.

- Itis advisable to clean the appliance after each
use and remove any food remains.

- Take out the removable pot and use soap and
water to wash it by hand.

- Carefully remove the inner cover and sealing
gasket from the lid and wash with warm soapy
water.

- To ensure optimum performance, the heating
plate and temperature sensor should be
cleaned after each use. Wipe with a damp cloth
and then dry thoroughly.

- To clean the steam release valve, gently pull on
valve to remove it. Make sure none of holes are
blocked and proceed to wash the valve.

- The following parts can be cleaned in hot
soapy water or in a dishwasher (using a gentle
wash program):

- Measuring jug

- Spoon

- Condensation collector
- Steamer basket

- Next, dry all the parts before fitting them
together and storing.

FAULTS AND REPAIR:

- If a fault is detected, check the following table:



Fault

Possible cause

Solution

Lid difficult to close

The cover’s sealing gasket is not
properly seated.

Fit the sealing gasket correctly.

The safety valve is sticking out.

Press the safety valve down gently
so that it stays inside.

The cover’s sealing collar is not
fitted correctly.

Turn the cover so that the collar
faces outward.

Lid difficult to open

There is pressure inside the pot.

Use the steam release valve to
reduce the internal pressure. Open
the lid once all pressure has been
released.

The safety valve is jammed
sticking out.

Press the safety valve down gently
so that it stays inside.

Steam escaping from the

edge of the lid

The cover’s sealing gasket has
not been fitted.

Fit the cover’s sealing gasket.

The sealing gasket is damaged.

Replace the sealing gasket.
Contact the Technical Support
Service.

There are food remains on the
cover’s sealing gasket.

Clean the sealing gasket.

The lid has not been closed
correctly.

Open the lid and close it again.

Steam escaping through
the safety valve

There are food remains on the
safety valve’s silicone seal.

Clean the silicone seal.

The safety valve’s silicone seal
is worn.

Replace the safety valve’s silicone
seal. Contact the Technical
Support Service.

The safety valve does
not rise

There is not enough food or
water inside the removable pot.

Add water or food depending on
the recipe.

The lid’s locking catch is
blocking the safety valve. The lid
has not been closed correctly.

Close the lid fully.

Steam continuously
escaping through the
release valve

The steam release valve knob is
not in the ‘Seal’ position.

Turn the knob to the ‘Seal’
position.

Pressure control failure.

Contact the Technical Support
Service.

The display shows the
message “Lid”

The lid is open or not in the
correct position for the selected
program.

Close the lid in order to cook.

The display shows the The lower temperature sensor is | Contact the Technical Support
message “E1” damaged. Service.
The display shows the Temperature sensor short Contact the Technical Support
message “E2” circuited. Service.
The display shows the Temperature sensor overheated. | Contact the Technical Support
message “E3” Temperature above 200°C. Service.
The display shows the Faulty pressure switch, the Contact the Technical Support

message “E4”

temperature is below 80°C.

Service.




FUNCTIONS TABLES

Default settings

Keep Warm

Delay Time programming
j rogrammin
Functions Time l}djustable Temperature Pressure | Prog g Time | Temperature
time range (kPa)
Poullty 1 45 min | 10-25min | 110-125°C | 50~60 0.5-24 2 1 g0.80C
Aves hours
Steam | 4o min|  345min | 110-125°C | 5060 0.5-24h 12 1 g0.80C
Vapor hours
Bean / Chilli 12
Legumbres/ | 40 min| 30-60 min 110-125°C 50~60 0.5-24 h h 60-80°C
o ours
Chili
Soups / Broth 12
Sopas / 25min | 20-60 min 110-125°C 50~60 0.5-24 h h 60-80°C
ours
Caldos
Rice 12min| 845min | 110-125°C | 50~60 0.5-24h 12 1 60.80C
Arroz hours
Multrigrain | 4 i | 20-60min | 110-125°C | 50~60 0.5-24 h 12 60-80°C
Cereales hours
Porridge 12
Papillas / 12 min 5-20 min 110-125°C 50~60 0.5-24 h 60-80°C
hours
Gachas
Meat / Stew 12
Carne / 35min| 20-45 min 110-125°C 50~60 0.5-24 h 60-80°C
hours
Estofado
Reheal 5min | 3-8 min 110-125°C | 50~60 0.5-24 h 12 60-80°C
Reheat hours
Sterllll_se 30 min 00:01-04:00 110-125°C 50~60 ) ) )
Esterilizar hours
Dessert | 46 min | 25-50 min 133°C 50~60 0.5-24 12 1 g0.80C
Postres hours
DIY 30 min | 00010400140 4050c | 50~60 0.5-24 12 1 g0.80C
hours hours
Slow cook 4 | 240hours | 89-95°C . 0.5-24 12 1 60.80C
Coccion lenta | hours hours
Sauté
Saltear / 30 min - 180°C (15) - - - -
Sofreir
Yoghurt 12 8-24 hours 38-43 °C - - - -
hours
Sous vide 2
Coccion a baja 2-6 hours 58°C (£5) - 0.5-24 h - -
hours
temperatura
Keep warm . .
Mantener 2 00:01-12:00 - - - - 60-80°C
hours hours

caliente




Francais

AUTOCUISEUR ELECTRIQUE
TASTY MULTIPOT

DESCRIPTION

COUVERCLE

A Poignée du couvercle

B Couvercle

C Soupape de libération de la vapeur

D Indicateur de fermeture

E Rebord de fermeture du couvercle

F Couvercle intérieur

G Joint d’étanchéité du couvercle intérieur
H Soupape flottante

| Insertion du couvercle intérieur

CORPS MOTEUR

J Anses froides au toucher

K Rainure pour collecteur vapeur
L Zone de fermeture du couvercle
M Cuve amovible

N Cuve intérieure fixe

O Plaque chauffante

P Capteur de température

Q Panneau de commande

R Cordon d'alimentation amovible

ACCESSOIRES

S Verre doseur

T Cuillere

U Collecteur vapeur
V Panier vapeur

PANNEAU DE COMMANDE (Q)

Poultry — Volailles (poulet, dinde...)
Steam — Cuisson vapeur
Bean/Chili — Légumes secs
Soup/Broth — Soupes/Bouillons
Slow Cook — Cuisson lente

Sauté — Friture délicate

Reheat — Réchauffer

Yogurt — Yaourt

Keep Warm — Garder au chaud
Sterilize — Stériliser

Rice - Riz

Multigrain — Céréales

Porridge — Bouillies

Meat/Stew — Viande/RagoUts

Sous vide — Cuisson a basse température
Dessert — Desserts

Ecran

DIY — Fonction manuelle
Delay/Start — Départ différé
Start/Cancel — Démarrer/Annuler

UTILISATION ET ENTRETIEN :

- Avant chaque utilisation, dérouler
complétement le cable électrique de I'appareil.

- Ne pas utiliser I'appareil si ses accessoires ne
sont pas correctement assemblés.

- Ne pas utiliser 'appareil a vide.

- Ne pas utiliser 'appareil si son dispositif de
mise en marche/arrét ne fonctionne pas.

- Ne pas faire bouger I'appareil durant son
fonctionnement

- Utiliser les poignées pour prendre ou
transporter I'appareil.

- Ne pas retourner I'appareil quand il est en
cours d'utilisation ou branché au secteur.

- Pour conserver le traitement anti-adhésif
en bon état, ne pas utiliser d'ustensiles
meétalliques ou pointus.

- Ne pas forcer la capacité de travail de
I'appareil.

- Débrancher I'appareil du secteur quand il
n'est pas utilisé et avant de procéder a toute
opération de nettoyage.

- Conserver cet appareil hors de portée des
enfants ou des personnes avec des capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites
ou présentant un manque d’expérience et de
connaissances.

- Ne pas ranger l'appareil s'il est encore chaud.

MODE D'EMPLOI
REMARQUES AVANT UTILISATION :

- S’assurer d’avoir retiré tout le matériel
d'emballage du produit.

- Avant la premiére utilisation, laver le panier et
la cuve a I'eau et au détergent, bien rincer afin
d'éliminer les restes de détergent et ensuite,
sécher.

- Préparer I'appareil conformément a la fonction
désirée.
- Mettre en place le collecteur vapeur :

- Installer le collecteur vapeur dans la rainure
correspondante. (Fig. 1)

- Monter et démonter le couvercle intérieur et le
joint d’étanchéité :

- Veiller a ce que le couvercle intérieur et le joint
d’étanchéité soient correctement positionnés
sur la partie intérieure du couvercle.



- Pour démonter, tirer sur la pieéce métallique
pour séparer le couvercle intérieur du
couvercle. (Fig. 2)

- Pour le remonter, mettre la partie intérieure
dans l'insertion centrale du couvercle et
appuyer jusqu’a 'emboiter. (Fig. 2)

- Le couvercle intérieur dispose d’un joint
d’étanchéité. Veérifier que le joint soit
correctement positionné sur le couvercle
intérieur avant chaque utilisation. (Fig. 3)

UTILISATION :

- Dérouler complétement le cable avant de le
brancher.

- Connecter le cable d'alimentation a
l'autocuiseur.

- Pour ouvrir le couvercle, tenir I'anse et tourner
dans le sens horaire jusqu’a la zone de
fermeture indiquée et tirer vers le haut pour
retirer le couvercle. (Fig. 4)

Retirer la cuve amovible, mettre les ingrédients
souhaités. Les ingrédients ne doivent jamais
dépasser la capacité maximale marquée dans
la cuve (4/5 - FULL). (Fig. 5)

Les ingrédients tels que le riz, les céréales, les
légumes secs, etc. ne doivent jamais dépasser
les 3/5 de la cuve. (Fig. 5)

Toujours remplir la cuve amovible au-dessus
de 1/5. (Fig. 5)

Insérer la cuve dans I'appareil en s’assurant
que la surface extérieure de la cuve soit seche
et propre. Veiller a ce que la cuve soit bien
positionnée pour un contact uniforme avec la
plaque de cuisson en la tournant de droite a
gauche.

Fermer le couvercle en tournant dans le sens
anti-horaire. Vérifier que le couvercle soit bien
refermé. (Fig. 6)

Placer la soupape de libération de la vapeur en
position SEAL si vous souhaitez la sceller pour
cuisiner sous pression ou en position OPEN si
vous souhaitez la libérer pour cuisiner a sec ou
a la vapeur. (Fig. 7)

IMPORTANT : Veiller a ce que la soupape de
libération de vapeur soit en position « SEAL/
SCELLER » avant que I'appareil ne commence
le processus de cuisson, sinon l'appareil ne
sera pas en mesure d’augmenter la pression.

- Brancher I'appareil au réseau électrique.

- Le voyant lumineux affichera OFF et vous
entendrez un « bip ».

- Sélectionner la fonction du panneau
de commande que vous souhaitez que
I'appareil réalise selon le type d’aliments
que vous souhaitez cuisiner (TABLEAU DES
FONCTIONS).

Choisir le temps de cuisson désiré. Vous
pouvez modifier le temps de cuisson (+ ou
-) pendant 10 secondes, selon les rangs du
tableau joint. Aprés 10 secondes, si vous
n‘avez pas confirmé la fonction en appuyant
sur STAR, celle-ci s'annulera.

Le temps de cuisson est réglable par
incréments de 1 minute de 3 a 24 heures, en
fonction de la fonction sélectionnée.

NOTE : tenir compte du fait que les temps de
cuisson sont indicatifs.

- Avant de faire cuire la viande dans
l'autocuiseur, il est important qu'elle soit
d'abord scellée/dorée.

Cuire légérement la viande dans une casserole
avant de commencer le processus de cuisson
sous pression. S'assurer que la viande est
légérement dorée a I'extérieur et crue a
l'intérieur.

Appuyer sur la touche START pour commencer
a cuisiner.

L'appareil peut mettre de 5 a 30 minutes pour
accumuler la pression, selon le volume des
ingrédients. Une fois la pression atteinte, le
temps commencera a se décompter.

Une fois que l'aliment a votre godt, le retirer
de l'appareil a l'aide d’'une spatule en bois
ou similaire qui soit capable de résister a

la chaleur Ne pas utiliser d'ustensiles qui
puissent abimer le revétement anti-adhésif..

Une fois le temps de cuisson écoulé et avant
d'ouvrir le couvercle, mettre la soupape en
position « OPEN » dans le sens indiqué sur
I'étiquette.

La pression et la vapeur doivent étre
complétement évacuées avant d’'ouvrir le
couvercle.

AVERTISSEMENT : Garder le visage et les
mains a I'écart de I'ouverture de la valve pour
éviter toute brdlure ou dommage. La vapeur qui
s’échappe de la valve est trés chaude. Faire
extrémement attention lors de la libération de
la vapeur.

Une fois le processus de cuisson terminé,
la fonction KEEP WARM s’activera
automatiquement pour conserver la cuve
chaude.

Pour stopper cette fonction KEEP WARM,
appuyer sur CANCEL.



FONCTION DELAY TIME :

- L'appareil dispose d’une fonction de minuterie
permettant de programmer le départ de la
cuisson a quand vous souhaitez.

- Régler la minuterie apres avoir sélectionné la
fonction de cuisson souhaitée.

- Cette fonction peut étre réglée par incréments
de 30 minutes, avec un maximum de 24
heures.

- Appuyer sur le bouton « + » chaque fois que
vous souhaitez différer le temps 30 minutes. Le
temps sera affiché a I'écran.

FONCTION KEEP WARM :

- Apreés la cuisson, I'appareil activera
automatiquement la fonction « Keep Warm »
(maintien au chaud). Le voyant de la fonction
s’allumera sur le panneau de commande.

- Pour annuler la fonction « Keep Warm »
(maintien au chaud), appuyer sur le bouton «
Cancel » (annuler).

APRES L'UTILISATION DE LAPPAREIL :

- Laisser I'appareil refroidir avant de relacher
la pression, en particulier lors de la cuisson
d'aliments liquides tels que des soupes.

- Une fois le temps de cuisson écoulé et avant
d'ouvrir le couvercle, tourner la valve de
surpression sur « OPEN » dans le sens indiqué
sur l'étiquette.

Garder le visage et les mains a I'écart de
I'ouverture de la valve pour éviter toute bralure
ou dommage. La vapeur qui s’échappe de

la valve est trés chaude. Faire extrémement
attention lors de la libération de la vapeur.

Débrancher I'appareil de la prise secteur.

Une fois toute la pression libérée et que ne
sort plus de vapeur de la soupape, retirer le
couvercle en le tournant dans le sens horaire.

Utiliser un gant de four pour retirer le couvercle
et éviter les bralures dues a la vapeur.

- Replier le cable et débrancher l'appareil.

- Nettoyer I'appareil en suivant les indications de
I'appareil correspondant.

POIGNEE DE TRANSPORT :

- Cet appareil dispose de poignées latérales
pour faciliter son transport en toute commodité.

SECURITE THERMIQUE :

- L'appareil dispose d'un dispositif thermique
de sUreté qui protége I'appareil de toute
surchauffe.

- Si l'appareil se déconnecte tout seul et que
vous ne parvenez pas a le reconnecter,
débranchez-le et attendez environ 15 minutes
avant de le rebrancher. S’il ne fonctionne
toujours pas, faites appel a I'un des services
d’assistance technique agréés.

NETTOYAGE

- Débrancher I'appareil du secteur et attendre
son refroidissement complet avant de le
nettoyer.

Nettoyer I'appareil avec un chiffon humide
imprégné de quelques gouttes de détergent et
le laisser sécher.

Ne pas utiliser de solvants ni de produits au
pH acide ou basique tels qu'eau de Javel, ni de
produits abrasifs pour nettoyer I'appareil.

Ne pas laisser pénétrer d'eau ni aucun

autre liquide dans les orifices d’aération afin
d’éviter dendommager les parties internes de
I'appareil.

Ne pas immerger |'appareil dans I'eau ou dans
tout autre liquide, ni le passer sous un robinet.

Il est recommandé de nettoyer I'appareil aprés
chaque utilisation et de retirer tous les restes
d’aliments.

Retirer la cuve amovible et la laver a la main
avec de I'eau savonneuse.

Retirer délicatement le couvercle intérieur et le
joint d’étanchéité du couvercle et laver avec de
I'eau tiéde et du savon.

Pour un fonctionnement optimum, la plaque
chauffante et le capteur de température
doivent étre nettoyés aprés chaque utilisation.
Nettoyer avec un chiffon humide et sécher
completement.

Pour nettoyer la soupape de libération de
vapeur, tirer délicatement sur celle-ci pour la
sortir. Veiller a ce que les orifices ne soient pas
obstrués et laver.

Les piéces ci-dessous peuvent se laver a I'eau
chaude savonneuse ou au lave-vaisselle (en
mode délicat) :

Verre doseur

Cuillere

Collecteur vapeur

Panier vapeur

Avant son montage et stockage, veiller a bien
sécher toutes les piéces.



ANOMALIES ET REPARATION:

- Si vous détectez une anomalie, veuillez, vérifier

le tableau suivant :

Anomalie

Raison possible

Solution

Difficulté pour fermer le
couvercle

Le joint d’étanchéité du
couvercle intérieur n’est pas bien
positionné.

Placer le joint correctement.

La soupape de sécurité reste en
dehors.

Appuyer délicatement sur la
soupape pour I'enfoncer.

Le rebord du couvercle intérieur
est mal positionné.

Tourner le couvercle intérieur de
sorte a ce que le rebord soit vers
I'extérieur.

Difficulté pour ouvrir le
couvercle

Il'y a de la pression a l'intérieur
de l'autocuiseur.

Utiliser la soupape de libération
de vapeur pour réduire la pression
intérieure. Ouvrir le couvercle
apres dissipation de toute la
pression.

La soupape de sécurité est
bloquée en dehors.

Appuyer délicatement sur la
soupape pour I'enfoncer.

Fuites de vapeur sur les
c6tés du couvercle

Le joint d’étanchéité du couvercle
intérieur n’a pas été installé.

Placer le joint sur la partie
supérieure.

Le joint d'étanchéité est abimé.

Remplacer le joint. Contacter le
Service Technique.

Il'y a des restes d'aliments sur le
joint d’étanchéitém du couvercle
intérieur.

Nettoyer le joint d’étanchéité.

Le couvercle n’a pas été
correctement fermé.

Ouvrir le couvercle et le refermer.

Fuites de vapeur au
niveau de la soupape de
sécurité

Il'y a des restes d’aliments sur le
joint en silicone de la soupape de
sécurité.

Nettoyer le joint en silicone.

Le joint en silicone de la soupape
de sécurité est usé.

Remplacer le joint en silicone de la
soupape de sécurité. Contacter le
Service Technique.

La soupape de sécurité ne
monte pas

Il N’y a pas suffisamment
d’aliments ou d’eau dans la cuve
amovible.

Ajouter de I'eau ou des aliments
selon la recette

La soupape de sécurité
est obstruée par la fourche
de blocage du couvercle.
Le couvercle n’a pas été
complétement fermé

Fermer complétement le couvercle.

De la vapeur s’échappe
sans cesse de la soupape
de libération de vapeur

Le levier de la soupape de
libération de la vapeur n’est pas
dans sa position d’étanchéité.

Tourner le levier jusqu’a la position
d’étanchéité

La commande de la pression ne
marche pas bien.

Contacter le Service Technique.

L’écran affiche le message
« Lid » (couvercle)

Le couvercle est ouvert ou n’est
pas dans la position correcte
pour le programme sélectionné.

Fermer le couvercle pour effectuer
la cuisson.




L’écran affiche le
message « E1 »

Le capteur de température
inférieure ne marche pas.

Contacter le Service Technique.

L’écran affiche le
message « E2 »

Court-circuit du capteur de
température.

Contacter le Service Technique.

L’écran affiche le
message « E3 »

Capteur de température en
surchauffe. Température
supérieure a 200°C.

Contacter le Service Technique.

L’écran affiche le
message « E4 »

L'interrupteur de pression ne
marche pas, la température est
inférieure a 80 degrés.

Contacter le Service Technique.




TABLEAU DE FONCTIONS

Configuration prédéterminée

Plage de

Programmation

Programmation
Conserver au chaud

i Delay Time
Fonctions | Temps| temps Température Pr(iss;;) n v Temps | Température
réglable P
Poulty 1 45 min| 1925 | 440.1250c | 50~60 05-24 h 12 | gog0ec
Volaille min heures
Steam | 46 in| 345min | 110-125°C | 50~60 05-24 h 12 | gogooc
Vapeur heures
Bean / Chilli
Legumes | 4omin| %80 | 4q0.1250c | 50~60 0.5-24h 12 | g0-800C
min heures
secs
Soups / Broth . 20-60 12
Soupes / 25 min ) 110-125°C 50~60 0.5-24 h 60-80 °C
; min heures
Bouillons
R|ge 12 min | 8-15min 110-125°C 50~60 0.5-24 h 12 60-80 °C
Riz heures
Multrigrain 1 4 pin | 2060 | 490.1250c | 50~60 0.5-24 h 12 60-80 °C
Céréales min heures
Pormidge | 15 min| 5-20min | 110-125°C | 50~60 0524 h 12 60-80 °C
Bouillies heures
Meat / Stew
Viande / 35 min 20-.45 110-125°C 50~60 0.5-24 h 12 60-80 °C
N min heures
Ragodat
Reheal | 5 in | 38min | 1104125°C | 50~60 0.5-24 h 12 | gog0oc
Réchauffer heures
Sterilize 00:01-
s 30 min 04:00 110-125°C 50~60 - - -
Stériliser
heures
Dessert | 4o min| 2530 133°C 50~60 05-24 h 12 | gog0oc
Desserts min heures
00:01- 12
DIY 30 min 04:00 110-125°C 50~60 0.5-24 h h 60-80 °C
eures
heures
Slow cook 4 2-10 89-95°C - 0524 h 12 60-80 °C
Cuisson lente | heures | heures heures
Sauté . o
Sauter  Frire | 20 ™in ) 180°C (£5) ) ) ) )
Yaourt 12 8-24 38-43°C - - - -
heures | heures
Sous vide
Cuisson 2 -6 58 °C (£5) - 0.5-24 h - -
a basse heures | heures
température
Keep warm 2 00:01-
Conserver au 12:00 - - - - 60-80 °C
heures
chaud heures




DEUTSCH

ELEKTRISCHER SCHNELLKOCHTOPF
TASTY MULTIPOT

BESCHREIBUNG

DECKEL

A Deckelgriff

B Deckel

C Druckfreigabeventil

D Schliessanzeige

E Verschlussflansch des Deckels
F Innere Abdeckung

G Dichtung des Deckels

H Schwimmventil

| Abdeckungseinlage

MOTORBLOCK

J Cool-Touch-Griffe

K Dampfsammlerschlitz

L Verschlussbereich des Deckels
M Abnehmbarer Topf

N Statischer Innentopf

O Warmhalteplatte

P Temperatursensor

Q Bedienertafel

R Herausnehmbares Netzkabel

ZUBEHOR

S Dosiergefa®

T Loffel

U Dampfsammler
V Dampfkorb

BEDIENERTAFEL (Q)

Poultry-Gefligel (Huhn, Pute,...)

Steam — Dampfgaren
Bean/Chili-Bohnen/Chili

Soup/Broth — Suppen/Briihen

Slow Cook — Langsames Garen
Sauté-Anbraten

Reheat — Wiederaufwarmen

Yogurt — Jogurt

Keep Warm-Warmhalten
Sterilize-Sterilisieren

Rice-Reis

Multigrain — Getreide

Porridge-Brei
Meat/Stew-Carne/Esfados-Fleisch/Geschnet-
zeltes

Sous vide — Zubereitung bei niedrigen tempe-
raturen

Dessert — Desserts

Display

DIY-Manuelle Funktion

Delay/Start-Zeit verlangern
Start/Cancel-Start/Abbruch

BENUTZUNG UND PFLEGE:

- Vor jedem Gebrauch des Gerats das
Stromkabel vollstandig abwickeln.

- Gerat nicht benutzen, wenn Zubehor oder
Ersatzteile nicht richtig befestigt sind.

- Das Geréat sollte in leerem Zustand, also ohne
Inhalt, nicht benitzt werden.

- Benlitzen Sie das Gerat nicht, wenn der An-/
Ausschalter nicht funktioniert.

- Das Gerat nicht bewegen, wahrend es in
Betrieb ist.

- Verwenden Sie den / die Griff/le, um das Gerat
zu heben oder zu tragen.

- Solange das Gerét in Betrieb oder ans Netz
geschlossen ist, darf es nicht umgedreht
werden.

Um die antihaftbehandelte Oberflache nicht zu
beschadigen, keine metallischen oder spitzen
Kochutensilien verwenden.

Betriebskapazitat des Gerats nicht
Uberbeanspruchen.

Ziehen Sie den Stecker heraus und lassen
Sie das Geréat abkiihlen, bevor Sie mit der
Reinigung beginnen.

Das Gerat auBerhalb der Reichweite

von Kindern und/oder Personen mit
eingeschrankten korperlichen, sensorischen
oder geistigen Fahigkeiten bzw. Personen
ohne ausreichende Erfahrung und Kenntnisse
aufbewahren.

- Das Gerat nicht wegraumen, wenn es noch
heild ist.

BENUTZUNGSHINWEISE
VOR DER BENUTZUNG:

- Vergewissern Sie sich, dass Sie das gesamte
Verpackungsmaterial des Produkts entfernt
haben.

- Vor der Erstanwendung missen die Einzelteile,
die mit Nahrungsmitteln in Kontakt geraten,
so wie im Absatz Reinigung beschrieben,
gereinigt werden.

- Das Gerat fiir die von Ihnen bestimmte
Funktion vorbereiten:

- Setzen Sie den Dampfsammler ein:



- Setzen Sie den Dampfsammler in den
entsprechenden Steckplatz ein. (Fig. 1)

- Aufsetzen und Abnehmen des Deckels und der
Dichtung:

- Achten Sie darauf, dass der Deckel und die
Dichtung richtig auf der Innenseite des Deckels
liegen.

- Zur Abnahme ziehen Sie am Metallteil, um die
untere Abdeckung vom Deckel zu trennen.
(Fig. 2)

- Zum Zusammensetzen setzen Sie die untere
Abdeckung auf den mittleren Einsatz des
Deckels und driicken Sie, bis sie einrastet.
(Fig. 2)

- Der Deckel ist mit einer Dichtung umgeben.
Priifen Sie vor jedem Gebrauch, ob die
Dichtung richtig auf dem Deckel sitzt. (Fig. 3)

BENUTZUNG:
- Vor Anschluss das Kabel vollig ausrollen.

- Das Netzkabel an den Schnellkochtopf
anschliessen.

- Um den Deckel zu 6ffnen, halten Sie den Griff
fest und drehen Sie ihn im Uhrzeigersinn bis
zur angezeigten Verriegelungsstelle, dann
ziehen Sie den Deckel nach oben weg. (Fig.
4)

Den abnehmbaren Topf herausnehmen und
die gewlinschten Zutaten hinzufiigen. Die
Zutaten sollten niemals die auf dem Kocher
angegebene maximale Kapazitat Uberschreiten
(4/5-FULL). (Fig. 5)

Zutaten wie Reis, Getreide, Hulsenfrichte
usw. Sollte nicht mehr als 3/5 des
Fassungsvermdgens des Kochers betragen.
(Fig. 5)

Fullen Sie den herausnehmbaren Topf immer
zu mehr als 1/5. (Fig. 5)

Geben Sie den Topf in das Gerat und stellen
Sie dabei sicher, dass die Aussenseite des
Topfes trocken und sauber ist. Vergewissern
Sie sich, dass der Topf richtig positioniert

ist und gleichmaRig auf dem Kochfeld steht,
indem Sie ihn nach rechts und links bewegen.

SchlieRen Sie den Deckel, indem Sie ihn
gegen den Uhrzeigersinn drehen. Stellen Sie
sicher, dass der Deckel gut verschlossen ist.
(Fig. 6)

Stellen Sie das Dampfablassventil auf die
Position SEAL, wenn Sie fur das Druckgaren
verschlieRen wollen, oder auf die Position
OPEN, wenn Sie fir das Trocken- oder
Dampfgaren 6ffnen wollen. (Fig. 7)

- WICHTIG: Stellen Sie sicher, dass sich das
Druckfreigabeventil in der Position "SEAL/
VERSIEGELN" befindet, bevor das Gerat den
Kochvorgang beginnt, sonst kann das Gerat
keinen Druck aufbauen.

Schlief3en Sie das Gerat an das Stromnetz an.

Die Kontrollleuchte leuchtet auf und zeigt
"OFF" an, und es ertont ein Piepton.

Wahlen Sie auf dem Bedienfeld die Funktion,
die das Gerat je nach Art der zu garenden
Speise ausflihren soll (FUNKTIONSTABELLE).

Wahlen Sie die gewlinschte Garzeit. Sie
kdénnen die Garzeit (+ oder -) fur 10 Sekunden
gemal den Bereichen in der nachstehenden
Tabelle andern. Wenn Sie nach dieser Zeit die
Funktion nicht mit START bestatigt haben, wird
die Funktion abgebrochen.

Die Garzeit ist in 1-Minuten-Schritten zwischen
3 Minuten und 24 Stunden einstellbar, je nach
gewahlter Funktion.

HINWEIS: Beachten Sie, dass die Kochzeiten
zur Orientierung dienen.

Bevor Sie Fleisch im Schnellkochtopf kochen,
muss es unbedingt vorher angebraten/
gebraunt werden.

Braten Sie das Fleisch leicht in einer Pfanne
an, bevor Sie den Schnellkochprozess
beginnen. Stellen Sie sicher, dass das Fleisch
an der Aussenseite leicht gebraunt und innen
noch roh ist.

Die START -Taste drlicken, um den
Kochvorgang zu starten.

Je nach Menge der Zutaten kann es zwischen
5 und 30 Minuten dauern, bis Druck aufgebaut
wird. Wenn der erforderliche Druck erreicht ist,
beginnt die Zeit herunterzulaufen.

Wenn das Essen fertig ist, nehmen Sie es mit
Hilfe eines Holzspatels oder eines ahnlichen
hitzebestandigen Spatels heraus. Verwenden
keine Utensilien, die die Antihaft-Beschichtung
beschadigen koénnten..

Wenn das Geréat die Kochzeit erfllt hat und
bevor Sie den Deckel 6ffnen, drehen Sie das
Druckfreigabeventil in die Position "OPEN" in
die Richtung, die das Etikett angibt.

Vor dem Offnen des Deckels miissen der
Druck und der Dampf vollstandig abgelassen
werden.

VORSICHT: Halten Sie Gesicht und Hande
von der Ventil6ffnung fern, um Verbrennungen
und Verletzungen zu vermeiden. Der Dampf
tritt sehr heiss aus, lassen Sie Vorsicht walten,
wenn der Dampf freigegeben wird.



- Nach Beendigung des Garvorgangs schaltet
sich die KEEP WARM-Funktion automatisch
ein, um den Topf warm zu halten.

- Um die Funktion KEEP WARM zu beenden,
driicken Sie die Taste CANCEL.

FUNKTION DELAY TIME:

- Das Gerat verfugt Uber diese Funktion, um die
Kochzeit nach Wunsch zu verlangern.

- Stellen Sie die Zeitschaltuhr ein, nachdem
Sie die gewiinschte Kochfunktion ausgewahlt
haben.

- Diese Funktion kann in 30-minutigen
Intervallen angepasst werden, bis hin zu 24
Stunden.

- Druicken die Taste,+” Mal, wenn Sie die Zeit
um 30 Minuten verlangern méchten. Die
Zeitverlangerung wird auf dem Bildschirm
angezeigt.

FUNKTION KEEP WARM:

- Nach dem Kochen aktiviert sich das Gerat
automatisch in der Funktion "Keep Warm". Die
Funktionsleuchte auf dem Bedienfeld leuchtet
auf.

- Méchten Sie die Funktion "Keep Warm"
stornieren, drlicken Sie die Taste "Cancel".

NACH DER BENUTZUNG DES GERATS:

- Lassen Sie das Gerat abkihlen, bevor Sie
Druck freigeben, besonders, wenn Sie flissige
Speisen wie Suppen kochen.

- Wenn das Gerat die Kochzeit erfllt hat und
bevor Sie den Deckel 6ffnen, drehen Sie das
Druckfreigabeventil in die Position "OPEN" in
die Richtung, die das Etikett angibt.

Halten Sie Gesicht und Hande von der
Ventil6ffnung fern, um Verbrennungen und
Verletzungen zu vermeiden. Der Dampf tritt
sehr heiss aus, lassen Sie Vorsicht walten,
wenn der Dampf freigegeben wird.

Den Stecker aus der Netzdose ziehen.

Sobald der gesamte Druck abgelassen wurde
und kein Dampf mehr aus dem Ventil austritt,

nehmen Sie den Deckel ab, indem Sie ihn im

Uhrzeigersinn drehen.

Verwenden Sie den Ofenhandschuh, um
den Deckel zu entfernen und mdgliche
Verbrennungen durch den Dampf zu
vermeiden.

- Nehmen Sie das Kabel auf und ziehen Sie den
Stecker aus dem Geréat.

- Reinigen Sie das Gerat wie in dem
entsprechenden Abschnitt beschrieben.

TRANSPORT-GRIFFE:

- Fur ein leichtes und bequemes Tragen ist
dieses Gerat an der Seite mit einem Tragegriff
ausgestattet.

WARMESCHUTZSCHALTER:

- Das Gerét ist mit einem Wéarmeschutzschalter
ausgestattet, wodurch es gegen Uberhitzung
geschutzt ist.

- Schaltet sich das Gerat von selbst aus
und nicht wieder ein, unterbrechen Sie die
Stromzufuhr, warten Sie 15 Minuten und
schalten es wieder ein.

REINIGUNG

- Ziehen Sie den Stecker heraus und lassen
Sie das Gerat abkuhlen, bevor Sie mit der
Reinigung beginnen.

- Reinigen Sie das Gerat mit einem
feuchten Tuch, auf das Sie einige Tropfen
Reinigungsmittel geben und trocknen Sie es
danach ab.

- Verwenden Sie zur Reinigung des Gerats
weder Lése- oder Scheuermittel, noch
Produkte mit einem sauren oder basischen pH-
Wert wie z.B. Lauge.

- Lassen Sie kein Wasser oder andere
Flussigkeiten in die BelGftungséffnungen
eindringen, um Schaden an den inneren
Funktionsteilen des Gerates zu vermeiden.

- Das Gerat nicht in Wasser oder andere
Flussigkeiten tauchen und nicht unter den
Wasserhahn halten.

- Es wird empfohlen, das Geréat nach jedem
Gebrauch zu reinigen und alle Speisereste zu
entfernen.

- Nehmen Sie den herausnehmbaren Topf
heraus und waschen Sie ihn von Hand mit
Wasser und Seife.

- Nehmen Sie die innere Abdeckung und
die Dichtung vorsichtig vom Deckel ab und
waschen Sie sie mit warmem Wasser und
Seife.

- Um eine optimale Leistung zu erzielen, sollten
die Heizplatte und der Temperaturfiihler nach
jedem Gebrauch gereinigt werden. Mit einem
feuchten Tuch abwischen und grindlich
trocknen.

- Um das Dampfablassventil zu reinigen, ziehen
Sie das Ventil vorsichtig heraus. Vergewissern



Sie sich, dass die Locher nicht verstopft sind
und fahren Sie mit dem Saubern des Ventils
fort.

- Folgende Teile sind fur die Reinigung
in warmem Seifenwasser oder in der
Spulmaschine (kurzes Spilprogramm)
geeignet:

- Dosiergefaly

- Loffel

- Dampfsammler
- Dampfkorb

- Trocknen Sie alle Teile gut ab, bevor Sie das
Gerat montieren und aufbewahren.

STORUNGEN UND
REPARATUR:

- Lésungen zur Behebung kleiner Stérungen, der
folgenden Tabelle entnehmen:



Anomalien

Méogliche Ursache

Losung

Schwierigkeiten beim
Schlieflen des Deckels

Die Dichtung des Deckels ist
nicht richtig angebracht.

Setzen Sie die Dichtung richtig ein.

Das Sicherheitsventil hangt nach
aullen.

Driicken Sie vorsichtig auf das
Sicherheitsventil, damit es im
Inneren bleibt.

Der Flansch des Deckels ist
falsch positioniert.

Drehen Sie den Deckel so, dass
sein Flansch nach aulen zeigt.

Schwierigkeiten beim
Offnen des Deckels

Im Inneren des Kochers herrscht
Druck.

Verwenden Sie das
Dampfablassventil, um den
Innendruck zu verringern. Offnen
Sie den Deckel, sobald der
gesamte Druck entwichen ist.

Das Sicherheitsventil hangt nach
aufen fest.

Driicken Sie vorsichtig auf das
Sicherheitsventil, damit es im
Inneren bleibt.

Dampfaustritt aus dem
Deckelseite

Die Dichtung ist nicht auf dem
Deckel angebracht.

Bringen Sie die Dichtung auf dem
Deckel an.

Der Dichtungsring ist beschadigt.

Ersetzen Sie die Dichtung.Ersetzen
Sie den Dichtungsring. Setzen Sie
sich mit dem technischen Service
in Verbindung..

Auf der Dichtung des Deckels
befinden sich Lebensmittelreste.

Reinigen Sie die Dichtung.

Der Deckel ist nicht richtig
geschlossen.

Offnen Sie den Deckel und
schlieRen Sie ihn wieder.

Dampfaustritt aus dem
Sicherheitsventil

Auf der Silikondichtung des
Sicherheitsventils befinden sich
Lebensmittelreste.

Reinigen Sie die Silikondichtung.

Die Silikondichtung des
Sicherheitsventils ist
verschlissen.

Ersetzen Sie die Dichtung des
Sicherheitsventils. Setzen Sie sich
mit dem technischen Service in
Verbindung..

Das Sicherheitsventil hebt
sich nicht

Der herausnehmbare Topf enthalt
nicht gentigend Lebensmittel
oder Wasser.

Flgen Sie das Wasser oder die
Lebensmittel entsprechend dem
Rezept hinzu.

Das Sicherheitsventil wird durch
die Verriegelungsgabel des
Deckels blockiert. Der Deckel ist
nicht vollstandig geschlossen.

SchlieRen Sie den Deckel
vollstandig.

Der Dampf tritt ohne
Unterbrechung aus dem
Dampfablassventil aus.

Der Hebel des
Dampfablassventils befindet sich
nicht in der Verschlussposition.

Drehen Sie den Hebel in die
Verschlussposition.

Die Druckregelung fallt aus.

Setzen Sie sich mit dem
technischen Service in
Verbindung..

Auf dem Display erscheint
die Meldung "Deckel".

Der Deckel ist gedffnet oder nicht
in der richtigen Position fur das
gewahlte Programm.

SchlieRen Sie den Deckel, um mit
dem Garen zu beginnen.




Auf dem Display erscheint
die Meldung "E1".

Der untere Temperatursensor ist
defekt.

Setzen Sie sich mit dem
technischen Service in
Verbindung..

Auf dem Display erscheint
die Meldung "E2".

Kurzschluss des
Temperatursensors.

Setzen Sie sich mit dem
technischen Service in
Verbindung..

Auf dem Display erscheint
die Meldung "E3".

Der Temperatursensor ist
Uberhitzt. Temperatur Gber
200°C.

Setzen Sie sich mit dem
technischen Service in
Verbindung..

Auf dem Display erscheint
die Meldung "E4".

Der Druckschalter ist defekt, die
Temperatur liegt unter 80 Grad.

Setzen Sie sich mit dem
technischen Service in
Verbindung..




FUKTIONSTABELLE

Standardeinstellungen

Programmierung

Programmierung Warmhalten
. . Einstellbarer Druck | Verzégerungszeit .
Funktionen Zeit Zeitbereich Temperatur (kpa) Zeit Temperatur
Pou_!try 15 min 10-25 min 110-125°C 50~60 0.5-24 h 12 60-80 °C
Geflugel stunden
Steam 10min | 315min | 110-125°C |  50~60 0.5-24 h 12 60-80 °C
Dampf stunden
Bean / Chilli 12
Hulsenfriichte | 40 min 30-60 min 110-125°C 50~60 0.5-24 h 60-80 °C
- stunden
/Chili
Soups / Broth 12
Suppen / 25 min 20-60 min 110-125 °C 50~60 0.5-24 h 60-80 °C
. stunden
Briihen
Rice 12min | 815min | 110-125°C |  50~60 0.5-24h 12 60-80°C
Reis stunden
Multrigrain |~ 46 min | 20-60min | 110-125°C | 50~60 05-24h 12 60-80°C
Getreide stunden
Brei . . 12
. 12 min 5-20 min 110-125°C 50~60 0.5-24 h 60-80 °C
Haferbrei stunden
Meat / Stew 12
Fleisch / 35 min 20-45 min 110-125 °C 50~60 0.5-24 h 60-80 °C
i stunden
Eintopf
Reheat 5 min 38min | 110-125°C |  50~60 0.5-24h 12 60-80°C
Aufwarmen stunden
Sterilize |50 min | 00010400 1 444 4950¢ | 50~60 - - -
Sterilisieren stunden
Dessert 40min | 2550 min 133°C 50~60 0524 h 12 60-80 °C
Desserts stunden
DIY 3omin | 00010400 1 440 42500 | 50~60 0.5-24h 12 60-80°C
stunden stunden
Slow cook 4 12
Langsames 2-10 stunden 89-95 °C - 0.5-24 h 60-80 °C
G stunden stunden
aren
Sauté 30 min . 180 °C (£5) . . . .
Anbraten u
Jogurt 12 8-24 stunden 38-43°C - - - -
stunden
Sous vide
Zubereitung 2 2-6stunden | 58°C (+5) ; 0524 h . ;
bei niedrigen | stunden
temperaturen
Keep warm 2 00:01-12:00 N
Warmhalten | stunden stunden ) ) ) ) 60-80°C




ITALIANO

PENTOLA A PRESSIONE ELETTRICA
TASTY MULTIPOT

DESCRIZIONE
COPERCHIO

A Manico del coperchio

B Coperchio

C Valvola di scarico del vapore

D Indicatore chiusura

E Linguetta di chiusura del coperchio
F Copertura interna

G Guarnizione della copertura

H Valvola galleggiante

| Inserto del coperchio

CORPO MOTORE
J Manici freddi al tatto

K Scanalatura per la coppa condensazione

L Zona di chiusura del coperchio
M Pentola estraibile

N Pentola interna statica

O Piastra riscaldante

P Sensore di temperatura

Q Panello di controllo

R Cavo di alimentazione estraibile

ACCESSORI

S Bicchiere dosatore

T Cucchiaio

U Coppa condensazione
V Cestello vapore

PANELLO DI CONTROLLO (Q)

Poultry — Volatili (pollo, tacchino...)
Steam — Cottura al vapore
Bean/Chili — Legumi/Peperoni
Soup/Broth — Minestre/Brodi
Slow Cook — Cottura lenta
Sauté — Soffritti

Reheat — Riscaldare

Yogurt — Yogurt

Keep Warm — Conserva calore
Sterilize — Sterilizzazione

Rice — Riso

Multigrain — Cereali

Porridge — Pappine

Meat/Stew — Carne/Stufati

Sous vide — Cottura a bassa temperatura

Dessert — Dolci

Schermo

DIY — Funzione manuale
Delay/Start — Tempo di ritardo
Start/Cancel — Avvio/Cancella

PRECAUZIONI D’USO:

- Prima di ogni utilizzo, svolgere completamente
il cavo dell'apparecchio.

- Non utilizzare I'apparecchio se gli accessori
non sono correttamente montati.

- Non avviare mai I'apparecchio a vuoto.

- Non utilizzare I'apparecchio se il suo
dispositivo di accensione/spegnimento non
funziona.

- Non muovere I'apparecchio durante l'uso.

- Utilizzare il manico/i per prendere o spostare
I'apparecchio.

- Non capovolgere I'apparecchio se € in funzione
o collegato alla presa.

- Per conservare in buono stato il trattamento
antiaderente, non utilizzare utensili metallici o
appuntiti.

- Non forzare la capacita di lavoro
dell'apparecchio.

- Scollegare la spina dalla presa di corrente
quando I'apparecchio non € in uso e prima di
eseguire qualsiasi operazione di pulizia.

- Conservare questo apparecchio fuori dalla
portata dei bambini e/o persone con problemi
fisici, mentali o di sensibilita o con mancanza di
esperienza e conoscenza

- Non riporre 'apparecchio quando ancora
caldo.

MODALITA D’'USO
PRIMA DELL’USO:

- Assicurarsi di aver rimosso dal prodotto tutto il
materiale di imballaggio.

- Previamente al primo utilizzo dell’apparecchio,
si consiglia di pulire tutte le parti a contatto
con gli alimenti, come indicato nella sezione
dedicata alla pulizia.

- Preparare I'apparecchio secondo la funzione
che si desidera realizzare.

- Posizionamento della coppa condensazione:

- Installare la coppa condensazione nella
relativa scanalatura. (Fig. 1)

- Montaggio e smontaggio della copertura e
della guarnizione:

- Assicurarsi che la copertura e la guarnizione
siano correttamente posizionate nella parte
interna del coperchio.



- Per smontarla, tirare I'elemento metallico per
separare la copertura inferiore del coperchio.
(Fig. 2)

- Per rimontarla, collocare la copertura inferiore
nell’inserto centrale del coperchio e premere
finché non si incastra. (Fig. 2)

- La copertura é circondata da una
guarnizione. Controllare che la guarnizione
sia correttamente posizionate sulla copertura
prima di ogni utilizzo. (Fig. 3)

USoO:

- Svolgere completamente il cavo prima di
inserire la spina.

Collegare il cavo di alimentazione alla pentola
a pressione.

Per aprire il coperchio, sorreggere il manico,
ruotare in senso orario fino alla zona di
chiusura indicata e tirare verso l'alto per
toglierlo. (Fig. 4)

Rimuovere la pentola estraibile e aggiungere
gli ingredienti desiderati. Gli ingredienti non
devono mai eccedere la capacita massima
indicata sulla pentola (4/5-FULL). (Fig. 5)

Gli ingredienti come riso, cereali, legumi, ecc.,
non devono superare i 3/5 della pentola. (Fig.
5)

Riempire sempre la pentola estraibile olre 1/5.
(Fig. 5)

Inserire la pentola nellapparecchio,
assicurandosi che la superficie esterna della
stessa sia asciutta e pulita. Assicurarsi che

la pentola sia ben collocata girandola verso
destro e verso sinistra, affinché il contatto con
la piastra di cottura sia uniforme.

Chiudere il coperchio girandolo in senso
antiorario. Assicurarsi che il coperchio sia ben
chiuso. (Fig. 6)

Collocare la valvola di scarico del vapore nella
posizione SEAL, se si desidera sigillare per
cucinare a pressione, oppure nella posizione
OPEN, se si desidera aprire per cucinare a
secco o al vapore. (Fig. 7)

IMPORTANTE: Assicurarsi che la valvola di
scarico del vapore sia nella posizione “SEAL/
SIGILLATO”, prima che I'apparecchio inizi il
procedimento di cottura, altrimenti non potra
aumentare la pressione.

Collegare I'apparecchio alla rete elettrica.

si sente un “bip”.

La spia luminosa si illumina, indicando “OFF” e

- Sul pannello di controllo, selezionare la
funzione desiderata, in base al tipo di alimento
da cuocere (TABELLA DELLE FUNZIONI).

- Selezionare il tempo di cottura desiderato. E
possibile modificare il tempo di cottura (+ o
-) per 10 secondi, in base agli intervalli della
tabella allegata. Trascorso questo tempo,
se non si preme START per confermare la
funzione, questa si cancella.

Il tempo di cottura & regolabile da 3 a 24
ore, con incrementi di 1 minuto, in base alla
funzione selezionata.

NOTA: tenere presente che i tempi di cottura
sono solo indicativi.

Prima di cuocere la carne nella pentola a
pressione, &€ importante dorarla.

Cucinare leggermente la carne in una
padella, prima di iniziare il procedimento di
cottura a pressione. Assicurarsi che la carne
sia leggermente dorata all’esterno e cruda
all’interno.

Premere il tasto START per iniziare a cuocere.

Lapparecchio puo impiegare 5-30 minuti ad
accumulare pressione, in base al volume di
ingredienti. Quando raggiunge la pressione
necessaria, inizia a scontare il tempo.

Quando I'alimento & pronto, ritirarlo
dall'apparecchio con l'aiuto di una spatola
di legno o similare, resistente al calore. Non
usare utensili che possano danneggiare il
rivestimento antiaderente.

Quando I'apparecchio abbia terminato il
tempo di cottura, e prima di aprire il coperchio,
girare la valvola di sfogo della pressione sulla
posizione “OPEN”, seguendo la direzione
indicata sull’etichetta.

La pressione e il vapore devono essere
completamente evacuati prima di aprire il
coperchio.

PRECAUZIONI: Tenere il viso e le mani
lontano dall’apertura della valvola, per evitare
scottature o lesioni. Il vapore che fuoriesce

€ molto caldo, pertanto prestare la massima
attenzione quando esce dalla valvola.

Una volta concluso il processo di cottura, si
accende automaticamente la funzione KEEP
WARM, che conserva la pentola calda.

- Per arrestare la funzione KEEP WARM,
premere il pulsante CANCEL.



FUNZIONE DELAY TIME:

- Lapparecchio possiede una funzione per
ritardare il tempo di cottura quanto si desideri.

- Regolare il timer dopo aver selezionato la
funzione di cottura desiderata.

- Questa funzione si pud regolare con incrementi
di 30 minuti e fino a un massimo di 24 ore.

- Premere il pulsante “+ “ quando si desidera
ritardare il tempo di 30 minuti. Il tempo di
ritardo apparira sul display.

FUNZIONE KEEP WARM:

- Dopo aver terminato la cottura, I'apparecchio si
attivera automaticamente nella funzione “Keep
Warm?”. Sul pannello di controllo si illumina la
spia della funzione.

- Se si desidera cancellare la funzione “Keep
Warm”, premere il pulsante “Cancel”.

UNA VOLTA CONCLUSO L'UTILIZZO
DELL'APPARECCHIO:

- Lasciar raffreddare I'apparecchio, prima di far
fuoriuscire la pressione, soprattutto quando si
cucinano alimenti liquidi, come le minestre.

- Quando I'apparecchio abbia terminato il
tempo di cottura, e prima di aprire il coperchio,
girare la valvola di sfogo della pressione sulla
posizione “OPEN”, seguendo la direzione
indicata sull’etichetta.

- Tenere il viso e le mani lontano dall’apertura
della valvola, per evitare scottature o lesioni. Il
vapore che fuoriesce & molto caldo, pertanto
prestare la massima attenzione quando esce
dalla valvola.

- Scollegare l'apparecchio dalla rete.

- Dopo aver rilasciato tutta la pressione e
quando gia non esce piu vapore dalla valvola,
rimuovere il coperchio, girandolo in senso
orario.

- Utilizzare guanti da forno per rimuovere il
coperchio, onde evitare eventuali scottature a
causa del vapore.

- Raccogliere il cavo e scollegarlo
dall’apparecchio.

- Pulire I'apparecchio seguendo le indicazioni
della sezione corrispondente.

MANIGLIA/E DI TRASPORTO:

- Questo apparecchio dispone di una maniglia
nella parte laterale per rendere agevole e
comodo il trasporto.

PROTETTORE TERMICO DI SICUREZZA:

- Lapparecchio possiede un dispositivo termico
di sicurezza che lo protegge da qualsiasi
surriscaldamento.

- Se l'apparecchio si sconnette da solo e non si
riconnette, scollegarlo dalla presa e attendere
circa 15 minuti prima di connetterlo di nuovo.
Se ancora non funziona, rivolgersi ad un centro
d’assistenza tecnica autorizzato.

PULIZIA

- Scollegare la spina dalla rete elettrica e
aspettare che I'apparecchio si raffreddi, prima
di eseguirne la pulizia.

Pulire il gruppo elettrico con un panno umido,
quindi asciugarlo.

Per la pulizia non impiegare solventi o prodotti
a pH acido o basico, come la candeggina, né
prodotti abrasivi.

Non lasciar entrare acqua o altri liquidi nelle
fenditure del sistema di ventilazione, per non
danneggiare le parti operative dell'apparecchio.

Non immergere I'apparecchio in acqua o altri
liquidi, né lavarlo con acqua corrente.

Si raccomanda di pulire I'apparecchio dopo
ogni utilizzo e di eliminare tutti i resti di
alimenti.

Estrarre la pentola estraibile e lavarla a mano
con acqua e sapone.

Estrarre con cura la copertura interna e la
guarnizione del coperchio e lavarle con acqua
tiepida e sapone.

Per un funzionamento ottimale, la piastra
riscaldante e il sensore di temperatura devono
essere puliti dopo ogni utilizzo. Pulirli con un
panno umido e asciugarli completamente.

Per pulire la valvola di scarico del vapore,
tirarla dolcemente per estrarla. Assicurarsi che
i fori non siano otturati e lavare la valvola.

| seguenti pezzi possono essere lavati con
acqua e detersivo o in lavastoviglie (usando un
programma li lavaggio leggero):

Bicchiere dosatore

Cucchiaio

Coppa condensazione

Cestello vapore

Prima di montare e riporre I'apparecchio,
asciugare bene tutti i pezzi.



ANOMALIE E RIPARAZIONI:

- Se si rilevassero anomalie, controllare la

seguente tabella:

Anomalia

Possibile motivo

Soluzione

Difficolta di chiusura del
coperchio

La guarnizione della copertura
non & ben posizionata.

Posizionare correttamente la
guarnizione.

La valvola di sicurezza & bloccata
verso l'esterno.

Premere dolcemente la valvola di
sicurezza affinché si inserisca.

La linguetta della copertura € mal
posizionata.

Girare la copertura in modo che la
linguetta rimanga verso I'esterno.

Difficolta di apertura del
coperchio

E presente pressione all'interno
della pentola.

Utilizzare la valvola di scarico del
vapore per ridurre la pressione
interna. Aprire il coperchio dopo
aver eliminato completamente la
pressione.

La valvola di sicurezza & bloccata
verso l'esterno.

Premere dolcemente la valvola di
sicurezza affinché si inserisca.

Fughe di vapore dal lato
del coperchio

Non é stata installata la
guarnizione della copertura.

Posizionare la guarnizione sulla
copertura.

La guarnizione & danneggiata.

Sostituire la guarnizione.
Contattare il servizio tecnico.

Sono presenti resti di cibo sulla
guarnizione della copertura.

Pulire la guarnizione.

La coperchio non & stato chiuso
correttamente.

Aprire il coperchio e richiuderlo.

Fughe di vapore dalla
valvola di sicurezza

Sono presenti resti di cibo sul
giunto in silicone della valvola di
sicurezza.

Pulire il giunto di silicone.

Il giunto di silicone della valvola
di sicurezza & usurato.

Sostituire il giunto di silicone della
valvola di sicurezza. Contattare il
servizio tecnico.

La valvola di sicurezza
non sale

Non ci sono alimenti sufficienti o
sufficiente acqua nella pentola
estraibile.

Aggiungere acqua o alimenti, in
base alla ricetta.

La valvola di sicurezza & ostruita
dalla forcella di blocco del
coperchio. Il coperchio non &
completamente chiuso.

Chiudere completamente il
coperchio.

Esce continuamente
vapore dalla valvola di
scarico del vapore

La leva della valvola di scarico
del vapore non si trova in
posizione di sigillatura.

Girare la leva sulla posizione di
sigillatura.

Guasto del controllo della
pressione.

Contattare il servizio tecnico.

Sul display appare
il messaggio “Lid”
(coperchio)

Il coperchio € aperto o non si
trova nella posizione corretta per
il programma selezionato.

Chiudere il coperchio per la cottura.

Sul display appare il
messaggio "E1"

Il sensore di temperatura
inferiore & guasto.

Contattare il servizio tecnico.

Sul display appare il
messaggio “E2”

Cortocircuito del sensore di
temperatura.

Contattare il servizio tecnico.




Sul display appare il
messaggio “E3”

Sensore di temperatura
surriscaldato. Temperatura
superiore a 200°C.

Contattare il servizio tecnico.

Sul display appare il
messaggio “E4”

Linterruttore di pressione €
guasto, la temperatura & inferiore
a 80 gradi.

Contattare il servizio tecnico.




TABELLA DELLE FUNZIONI

Configurazione prestabilita

Programmazione

Programmazione
Conservare caldo

Intervallo . © e
Tempo di ritardo
Funzioni Tempo | ditempo | Temperatura Pr((e:s;c)me P Tempo | Temperatura
regolabile P
5‘(’)&:{ 15min. | 10-25min | 110-125°C |  50~60 0.5-24 h 120re | 60-80°C
Steam 10min. | 3-15min | 110-125°C 50~60 0.5-24 h 120re | 60-80°C
Vapore
Bean / Chilli
Legumi/ 40 min. | 30-60 min 110-125°C 50~60 0.5-24 h 12 ore 60-80 °C
Peperoni
Soups / Broth
Minestre / 25 min. | 20-60 min 110-125°C 50~60 0.5-24 h 12 ore 60-80 °C
Brodi
g:gg 12min. | 8-15min 110-125°C 50~60 0.5-24 h 12 ore 60-80 °C
Multrigrain |3y i | 20-60 min | 110-125°C 50~60 0.5-24 h 120re | 60-80°C
Cereali
Porridge | 15 in | 5-20min | 110-125°C 50~60 0524 h 120re | 60-80°C
Pappette
Meat / Stew
Carne / 35 min. | 20-45 min 110-125°C 50~60 0.5-24 h 12 ore 60-80 °C
Stufati
Reheal | g in. | 38min | 110-125°C | 50~60 0.5-24 h 120re | 60-80°C
Riscaldare
Sterilize . 00:01- o 9
Sterilizzare 30 min. 04:00 ore 1o-125°C 50~60 . ) )
Dgf;f:i” 40 min. | 25-50 min 133°C 50~60 0.5-24 h 120re | 60-80°C
) 00:01-
DIY 30 min. ) 110-125°C 50~60 0.5-24 h 12 ore 60-80 °C
04:00 ore
Slowcook | 400 | 2400re | 89-95°C - 0524 h 120re | 60-80°C
Cottura lenta
Sauté
Saltare / 30 min. - 180 °C (15) - - - -
Soffriggere
Yogurt 12 ore 8-24 ore 38-43 °C - - - -
Sous vide
Cottura 2ore | 260re | 58°C (5) - 0.5-24 - -
a bassa
temperatura
Keep warm .
Conservare 2 ore 0_0'01' - - - - 60-80 °C
12:00 ore
caldo




PORTUGUES

PANELA DE PRESSAO ELETRICA
TASTY MULTIPOT

DESCRICAO
TAMPA

A Asa da tampa

B Tampa

C Valvula de libertagao de vapor
D Indicador de fecho

E Mola de fecho da tampa

F Tampa interior

G Junta de selagem da tampa

H Vaélvula de retencao

| Elemento de inser¢do da tampa

CORPO E MOTOR

J Asas frias ao toque

K Ranhura para o recoletor de vapor
E Zona de fecho da tampa

M Panela amovivel

N Panela interior estatica

O Placa de aquecimento

P Sensor de temperatura

Q Painel de controlo

R Cabo de alimentagdo amovivel

ACESSORIOS

S Copo doseador

T Colher

U Recoletor de vapor
V Cesto para vapor

PAINEL DE CONTROLO (Q)

Poultry — Aves (frango, peru, etc.)
Steam — Cozedura a vapor
Bean/Chili — Leguminosas/Chili
Soup/Broth — Sopas/Caldos

Slow Cook — Cozedura lenta
Sauté — Refogados

Reheat — Reaquecer

Yogurt — logurte

Keep Warm — Manter quente
Sterilize — Esterilizar

Rice — Arroz

Multigrain — Cereais

Porridge — Papas

Meat/Stew — Carne/Estufados
Sous vide — Cozedura a baixas temperaturas
Dessert — Sobremesas

Ecra

DIY — Fung&o manual

Delay /Start — Retardar tempo
Start/Cancel — Comegar/Cancelar

UTILIZAGAO E CUIDADOS:

- Antes de cada utilizag&o, desenrole
completamente o cabo de alimentacao do
aparelho.

- N&o utilize o aparelho se os acessorios néo
estiverem devidamente montados.

- N&o utilize o aparelho se estiver vazio.

- Nao utilize o aparelho se o dispositivo de ligar/
desligar nédo funcionar.

- Nao desloque o aparelho enquanto estiver em
funcionamento.

- Utilize a(s) asa(s) para segurar ou transportar
o aparelho.

- Nao vire o aparelho ao contrario enquanto
estiver a ser utilizado ou ligado a corrente
elétrica.

- Para manter o tratamento antiaderente em
bom estado, nao utilize utensilios metalicos ou
objectos de corte sobre 0 mesmo.

- Nao force a capacidade de trabalho do
aparelho.

- Desligue o aparelho da corrente quando
nao estiver a ser utilizado e antes de iniciar
qualquer operacao de limpeza.

- Este aparelho néo esta destinado a pessoas
(incluindo criangas) que apresentem
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas, ou que tenham falta de experiéncia
e conhecimento

- Nao guarde o aparelho se ainda estiver quente.

MODO DE UTILIZAGAO
NOTAS PARA ANTES DA UTILIZAGAO:

- Certifique-se de que retirou todo o material de
embalagem do produto.

- Antes de utilizar o produto pela primeira vez,
limpe as partes em contacto com os alimentos
tal como se descreve no capitulo de limpeza.

- Prepare o aparelho consoante a fungao
pretendida.

- Colocar o recoletor de vapor:

- Instale o recoletor de vapor na ranhura
correspondente. (Fig. 1)

- Montar e desmontar a tampa e a junta de
selagem:

- Verifique se a tampa interior e a junta de
selagem estdo corretamente colocadas na
parte interior da tampa.



- Para desmontar, puxe a pegca metdlica para
separar a parte interior da tampa. (Fig. 2)

- Para tornar a monta-la, colocar a tampa
inferior no elemento de insergéo central da
tampa e pressionar até encaixar. (Fig. 2)

- A tampa leva uma junta de selagem a
volta. Verifique se a junta de selagem esta
corretamente colocada na tampa antes de
cada utilizagao. (Fig. 3)

UTILIZAGAO:

- Desenrole completamente o cabo antes de o
ligar a tomada.

- Ligue o cabo de alimentag&o a panela de
presséao.

- Para abrir a tampa, segure a asa e rode no
sentido dos ponteiros do relégio até a zona de
fecho indicada e puxe para cima para abrir a
tampa. (Fig. 4)

Retire a panela amovivel e adicione os
ingredientes que desejar. Os ingredientes
nunca devem exceder a capacidade maxima
marcada na panela (4/5-FULL). (Fig. 5)

Os ingredientes como o arroz, cereais,
leguminosas, etc. ndo devem ultrapassar 3/5
da panela. (Fig. 5)

Encha sempre a penela amovivel acima de 1/5.
(Fig. 5)

Torne a colocar a panela no aparelho,
certificando-se de que a superficie externa da
panela esta seca e limpa. Verifique se a panela
esta bem colocada para um contacto uniforme
com a placa de aquecimento, rodando-a da
direita para a esquerda.

Feche a tampa, rodando-a no sentido contrario
ao dos ponteiros do relégio. Certifique-se de
que a tampa esta bem fechada. (Fig. 6)

Coloque a valvula de libertagao do vapor na
posicdo SEAL se a quiser selar para cozinhar
a presséo ou na posigdo OPEN se a quiser
libertar para cozinhar a seco ou vapor. (Fig. 7)

IMPORTANTE: Certifique-se de que a valvula
de libertagao de vapor esta na posigéo “SEAL/
SELAR”, antes do aparelho iniciar o processo
de cozedura, caso contrario, o aparelho ndo
podera aumentar a pressao.

Ligue o aparelho a corrente elétrica.

O indicador luminoso acende-se mostrando
“OFF” e ira escutar um “bip”.

Selecione a fungdo desejada no painel de
controlo de acordo com o tipo de alimento que
pretende cozinhar (TABELA DE FUNCOES).

- Selecione o tempo de cozedura pretendido.
Pode modificar o tempo de aquecimento (+ ou
-) durante 10 segundos seguindo os intervalos
da tabela em anexo. Passado este tempo, se
néo confirmou a fungédo premindo START, a
fungao é cancelada.

O tempo de cozedura é ajustavel em
incrementos de 1 minuto entre 3 minutos — 24
horas, dependendo da funcéo selecionada.

NOTA: ter em conta que os tempos de
cozedura sao tidos como orientacao.

Antes de cozinhar carne na panela de pressao,
é importante que esta seja previamente
selada/alourada.

Cozinhe levemente a carne numa frigideira
antes de iniciar o processo de cozedura a
presséo. Certifique-se de que a carne esta
ligeiramente dourada no exterior e crua por
dentro.

Prima o botdo START para comecar a
cozinhar.

O aparelho pode demorar entre 5-30 minutos
a acumular presséao, dependendo do volume
de ingredientes. Quando alcancgar a presséo
requerida, inicia-se a contagem decrescente.

Quando o alimento estiver a seu gosto, retire-o
do aparelho com a ajuda de uma espatula

de madeira ou similar, que seja resistente

ao calor. Nao utilize utensilios que possam
danificar o revestimento antiaderente.

Assim que o aparelho completar o tempo
de cozedura e antes de abrir a tampa, rode
a valvula de libertagdo de presséao para a
posicao “OPEN” na diregao indicada na
etiqueta.

A pressao e o vapor devem estar
completamente libertados antes de abrir a
tampa.

PRECAUCAO: Mantenha a cara e as maos
afastadas da abertura da valvula para evitar
queimaduras ou danos pessoais. O vapor
sai bastante quente, tenha bastante cuidado
quando libertar o vapor.

Uma vez terminado o processo de confegéo
a fungdo KEEP WARM ¢é automaticamente
ativada, para manter a panela quente.

- Para parar a fungado KEEP WARM prima o
botdo CANCEL.

FUNGAO DELAY TIME:

- O aparelho possui uma fungao para retardar o
tempo de cozedura até ao tempo pretendido.



- Ajuste o temporizador apos selecionar a
funcéo de cozedura desejada.

- Esta fungéo pode ser ajustada em incrementos
de 30 minutos, até um maximo de 24 horas.

- Prima o botao+ vez que retardar o tempo
em 30 minutos. O tempo de retardamento é
mostrado no visor.

FUNGAO KEEP WARM:

- Apés terminar de cozer, o aparelho ativa
automaticamente a funcdo “Keep Warm”. No
painel de controlo acende-se a luz da fungao.

- Se desejar cancelar a fungao “Keep Warm”,
prima o botéo “Cancel”.

UMA VEZ CONCLUIDA A UTILIZAGAO DO
APARELHO:

- Deixe o aparelho arrefecer antes de libertar a
pressao, especialmente se cozinhar alimentos
liguidos como sopas.

- Assim que o aparelho completar o tempo
de cozedura e antes de abrir a tampa, rode
a valvula de libertagéo de presséo para a
posicdo “OPEN” na direcao indicada na
etiqueta.

- Mantenha a cara e as maos afastados da
abertura da valvula para evitar queimaduras ou
danos pessoais. O vapor sai bastante quente,
tenha bastante cuidado quando libertar o
vapor.

- Desligue o aparelho da corrente elétrica.

- Uma vez liberada toda a pressao e quando
ja néo sair vapor pela valvula, retire a tampa
rodando-a no sentido das agulhas do reldgio.

- Utilize luvas de forno para retirar a tampa e
evitar possiveis queimaduras devido ao vapor.

- Recolha o cabo e desligue-o do aparelho.

- Limpe o aparelho de acordo com as indicagbes
da secgédo correspondente.

ASA(S) DE TRANSPORTE:

- Este aparelho dispde de uma asa na sua parte
lateral para transporte facil e comodo.

PROTETOR TERMICO DE SEGURANGA:

- O aparelho dispde de um dispositivo térmico
de segurancga que o protege de qualquer
sobreaquecimento.

- Se o aparelho se desligar sozinho e ndo se
voltar a ligar, desligue-o da corrente e aguarde
15 minutos antes de o ligar novamente. Se
continuar sem funcionar, dirijja-se a um dos
Servigos de Assisténcia Técnica autorizados.

LIMPEZA

- Desligue o aparelho da corrente elétrica e
deixe-o arrefecer antes de iniciar qualquer
operagéo de limpeza.

Limpe o aparelho com um pano humido com
algumas gotas de detergente e seque-o de
seguida.

N&o utilize solventes, produtos com um fator
pH acido ou basico como lixivia, nem produtos
abrasivos para a limpeza do aparelho.

N&o deixe entrar agua ou outro liquido pelas
aberturas de ventilagéo para evitar danos nas
pecas interiores do aparelho.

Nunca mergulhe o aparelho dentro de agua
ou em qualquer outro liquido, nem o coloque
debaixo da torneira.

Recomenda-se limpar o aparelho apo6s
cada utilizagao e retirar todos os restos de
alimentos.

Retire a panela amovivel e lave-a @ mao com
agua e detergente.

Saque cuidadosamente a tampa interior € a
junta de selagem da tampa e lave-as com agua
morma e detergente.

Para um funcionamento 6timo, a placa de
aquecimento e o sensor de temperatura devem
ser limpos apds cada utilizagéo. Limpe-

0s com um pano humido e deixe-os secar
completamente.

Para limpar a valvula de libertagdo de vapor,
puxe com cuidado para tirar a valvula.
Verifique se os orificios n&o estao bloqueados
e proceda a lavagem da valvula.

- As seguintes pegas podem ser lavadas em
agua quente com detergente ou na maquina
de lavar louga (com um programa suave de
lavagem):

- Copo doseador

- Colher

- Recoletor de vapor
- Cesto para vapor

- Em seguida, seque bem todas as pegas antes
de as montar e guardar.

ANOMALIAS E REPARAGAO:

- No caso de detetar alguma anomalia, verifique
a seguinte tabela:



Anomalia

Possivel motivo

Solugao

Dificuldade em fechar a
tampa

Ajunta de selagem datampa néo
esta bem colocada. .

Coloque a junta de selagem
corretamente.

Avalvula de seguranga esta
engatada para fora.

Carregue cuidadosamente a
valvula de seguranca para dentro.

A mola de fecho da tampa nao
esta bem colocada.

Rode a tampa de modo a que a
mola fique para fora.

Dificuldade em abrir a
tampa

Existe pressdo no interior da
panela. -

Utilize a valvula de libertagéo

de vapor para reduzir a pressao
interna. Abra a tampa assim que se
dissipar toda a presséao.

Avalvula de seguranca esta
engatada para fora. -

Carregue cuidadosamente a
valvula de seguranca para dentro.

Fugas de vapor pela
lateral da tampa

Ajunta de selagem datampa néao
esta colocada.

Colocar a junta de selagem da
tampa.

A junta de selagem esta
danificada.

Substituir a junta de selagem.
Contacte a Assisténcia Desta
Técnica.

Ha restos de comida na junta de
selagem da tampa.

Limpar a junta de selagem.

A tampa néo foi corretamente
colocada.

Abra a tampa e torne a coloca-la.

Fugas de vapor pela
valvula de seguranca

Ha restos de comida na junta de
silicone da valvula de seguranca.

Limpar a junta de silicone.

Ajunta de silicona da valvula de
seguranga esta desgastada.

Substituir a junta de silicone da
valvula de seguranca. Contacte a
Assisténcia Desta Técnica.

A valvula de seguranca
néo sobe

N&o ha alimentos ou agua
suficientes na panela amovivel.

Adicione agua ou alimentos de
acordo com a receita.

A valvula de seguranca esta
obstruida pela forquilha de
blogueio da tampa. A tampa néo
esta totalmente fechada.

Feche a tampa totalmente.

Sai continuamente vapor
pela valvula de libertagédo
de vapor

A mola da valvula de libertagéo
de vapor nao se encontra na
posicao de fecho.

Rode a mola para a posi¢ao de
fecho.

Falha no controlo de pressao.

Contacte a Assisténcia Desta
Técnica.

Aparece a mensagem
“Lid” (tampa) no ecra

A tampa esta aberta ou nao
esta na posicao correta para o
programa selecionado.

Feche a tampa para iniciar o
aquecimento.

Aparece a mensagem E1”
no ecra

O sensor da temperatura inferior
esta danificado.

Contacte a Assisténcia Desta
Técnica.

Aparece a mensagem E2”
no ecra

Curto-circuito no sensor de
temperatura

Contacte a Assisténcia Desta
Técnica.

Aparece a mensagem E3”
no ecra

Sobreaquecimento do sensor
de temperatura Temperatura
superior a 200°C.

Contacte a Assisténcia Desta
Técnica.

Aparece a mensagem E4”
no ecra

O interruptor de presséo falhou,
temperatura inferior a 80°C.

Contacte a Assisténcia Desta
Técnica.




TABELA DE FUNGOES

Configuragao predefinida

Programagao
Manter quente

Programagao
. Intervalo Pressio| Delay Time
Fungoes Tempo | de tempo | Temperatura (kpa) Tempo | Temperatura
regulavel P
Pﬁ‘\’;’ggy 15min | 10-25min | 110-125°C | 50~60 | 05-24h | 12horas| 60-80°C
f}::;‘ 10min | 3-15min | 110-125°C | 50~60 0524h | 12horas|  60-80°C
Bean / Chilli
Leguminosas/ | 40min | 30-60min | 110-125°C | 50~60 0.5-24 h 12horas|  60-80°C
Chil
Soups /Broth | o5 min | 2060min | 110-125°C | 50-60 | 0524h | 12horas|  60-80°C
Sopas / Caldos
Er'r‘;ez 12min | 8-15min | 110-125°C | 50~60 0.5-24 h 12horas|  60-80°C
Multrigrain |40 min | 20-60min | 110-125°C | 50-60 | 0524h | 12horas|  60-80°C
Cereais
Porridge 12min | 520min | 110-125°C | 50~60 | 0.5-24h | 12horas| 60-80°C
Papas / Cremes
Meat / Stew
Carne/ 35min | 20-45 min 110-125°C 50~60 0.5-24 h 12 horas 60-80 °C
Estufados
Reheat Smin | 38min | 1104125°C | 50~60 | 05-24h | 12horas| 60-80°C
Aquecer
Sterilize 00:01-
" 30min | 04:00 110-125°C | 50~60 - - -
Esterilizar
horas
Dessert 40min | 25-50min | 133°C 50~60 05-24h | 12horas|  60-80°C
Sobremesas
00:01-
DIY: 30min | 04:00 110-125°C | 50~60 0.5-24 h 12horas|  60-80°C
horas
Slowcook g 210 89-95 °C - 0524h | 12horas|  60-80°C
Cozedura lenta horas
Sauté
Saltear / 30 min - 180 °C (£5) - - - -
Refogar
12 8-24 .
logurte horas horas 38-43°C - - - -
Sous vide
Cozedura | ) poras | 2-6horas | 58°C (5) - 0.524 h - -
a baixas
temperaturas
Keep warm 00:01-
P 2horas | 12:00 - - - - 60-80 °C
Manter quente
horas




CATALA

OLLA DE PRESSIO ELECTRICA
TASTY MULTIPOT

DESCRIPCIO
TAPA

A Nansa de la tapa

B Tapa

C Valvula d’alliberament de vapor

D Indicador de tancament

E Pestanya de tancament de la tapa
F Coberta interior

G Junta de segellat de la coberta

H Valvula flotant

| Inserit de la coberta

COS MOTOR

J Nanses fredes al tacte

K Ranura per al recol-lector de vapor
L Zona de tancament de la tapa

M Olla extraible

N Olla interior estatica

O Placa calefactora

P Sensor de temperatura

Q Tauler de control

R Cable d’alimentacié extraible

ACCESSORIS

S Vas mesurador

T Cullera

U Recol"lector de vapor
V Cistell de vapor

TAULER DE CONTROL (Q)

Poultry — Aus (pollastre, gall dindi...)
Steam — Cocci6 al vapor
Bean/Chili — Liegums/Chili
Soup/Broth — Sopes/Caldos
Slow Cook — Cocci6 lenta
Sauté — Sofregits

Reheat — Reescalfar

Yogurt — logurt

Keep warm — mantenir calent
Sterilize — Esterilitzar

Rice — Arros

Multigrain — Cereals

Porridge — Farinetes
Meat/Stew — Carn/Estofats

Sous vide — Cocci6 a baixa temperatura

Dessert — Postres

Pantalla

DIY — Funcié manual

Delay/Start — Retardar temps
Start/Cancel — Comengar/Cancel-lar

UTILITZACIO | CURA:

- Abans de cada Us, esteneu completament el
cable d’alimentacié de 'aparell.

- No feu servir I'aparell si els accessoris no
estan acoblats correctament.

- No feu servir I'aparell buit.

- No feu servir I'aparell si el dispositiu
d’engegada/aturada no funciona.

- No moveu l'aparell mentre estigui en Us.

- Feu servir I'ansa per agafar o transportar
I'aparell.

- No capgireu I'aparell mentre estigui en Us o
connectat a la xarxa.

- Per conservar el tractament antiadherent en
bon estat, no hi feu servir estris metal-lics o
punxants.

- No forceu la capacitat de treball de I'aparell.

- Desconnecteu l'aparell de la xarxa si no el feu
servir i abans de qualsevol operacié de neteja.

- Manteniu I'aparell fora de I'abast dels nens i/o
persones amb capacitats fisiques, sensorials
o mentals reduides o falta d’experiencia i
coneixement.

- No deseu I'aparell si encara esta calent.

INSTRUCCIONS D’US
NOTES PREVIES A L'US:

- Assegureu-vos que heu retirat tot el material
d’embalatge del producte.

- Abans de fer servir el producte per primer cop,
netegeu les parts en contacte amb aliments tal
com es descriu a I'apartat de neteja.

- Prepareu I'aparell segons la funcié que vulgueu
feu servir:

- Col‘locar el recol-lector de vapor:

- Instal-leu el recol-lector de vapor a la ranura
corresponent. (Fig. 1)

- Muntar i desmuntar la coberta i la junta de
segellat:

- Assegureu-vos que la coberta i la junta de
segellat estiguin ben col-locades a la part
interior de la tapa.

- Per desmuntar, estireu la pegca metal-lica per
separar la coberta inferior de la tapa. (Fig. 2)

- Per tornar a muntar-la, col-loqueu la coberta
inferior a l'inserit central de la tapa i premeu
fins que hi encaixi. (Fig. 2)



- La coberta porta una junta de segellat al seu
voltant. Reviseu que la junta de segellat estigui
ben col-locada a la coberta abans de cada Us.
(Fig. 3)

Us:

- Esteneu completament el cable abans
d’endollar I'aparell.

- Connecteu el cable d’alimentacié a I'olla de
pressio.

- Per obrir la tapa, subjecteu la nansa i gireu en
sentit de les agulles del rellotge fins a la zona
de tancament indicada i tireu cap amunt per
treure la tapa. (Fig. 4)

Traieu l'olla extraible, afegiu-hi els ingredients
que vulgueu. Els ingredients mai no han
d’excedir la capacitat maxima marcada a I'olla
(4/5-FULL). (Fig. 5)

Amb ingredients com ara arrds, cereals,
llegums, etc. no heu de superar els 3/5 de
l'olla. (Fig. 5)

Ompliu sempre l'olla extraible per sobre d’1/5.
(Fig. 5)

Inseriu I'olla a I'aparell assegurant que la
superficie externa de I'olla estigui seca i neta.
Assegureu-vos que l'olla estigui ben col-locada
perque hi hagi un contacte uniforme amb la
placa de coccio girant-la a dreta i esquerra.

Tanqueu la tapa girant en sentit contrari al de
les agulles del rellotge. Assegureu-vos que la
tapa estigui ben tancada. (Fig. 6)

Col-loqueu la valvula d’alliberament del vapor a
la posicié de SEAL si voleu segellar per cuinar
a pressio o a la posicio OPEN si voleu alliberar
per cuinar en sec o al vapor. (Fig. 7)

IMPORTANT: Assegureu-vos que la valvula
d’alliberament del vapor estigui a la posicié
“SEAL/SEGELLAR”, abans que I'aparell
comenci el procés de coccid. Altrament,
I'aparell no podra augmentar la pressio.

Connecteu l'aparell a la xarxa eléctrica.

El pilot lluminds s'il-luminara, hi apareixera
“OFF” i s’hi escoltara un “beep”.

Seleccioneu la funcié del tauler de control
que vulgueu que faci I'aparell segons el tipus
d’aliment que hi vulgueu cuinar (TAULA DE
FUNCIONS).

Seleccioneu el temps de coccidé desitjat. Podeu
modificar el temps de cocci6 (+ o -) durant 10
segons seguint els rangs de la taula adjunta.
Un cop passat aquest temps, si no heu
confirmat la funcié prement START, la funcié
es cancel-lara.

- El temps de cocci6 es pot ajustar en
increments d’1 minut entre 3 minuts — 24 hores,
depenent de la funcié seleccionada.

NOTA: teniu en compte que els temps de
coccid son una pauta orientativa.

Abans de cuinar carn a l'olla a pressio, és
important que aquesta se segelli/dauri primer.

Cuineu lleugerament la carn en una paella
abans d’iniciar el procés de coccio a pressio.
Assegureu-vos que la carn estigui daurada
lleugerament a I'exterior i crua per dins.

Premeu el botdé START per comengar a cuinar.

Laparell pot trigar entre 5-30 minuts a
acumular pressio, en funcié del volum
d’ingredients. Quan s’hi assoleixi la pressio
requerida, el temps comencgara a descomptar.

Quan l'aliment estigui al vostre gust, retireu-
lo de l'aparell amb 'ajuda d’'una espatula de
fusta o similar que sigui resistent a la calor.
No hi feu servir utensilis que puguin danyar el
revestiment antiadherent.

Un cop I'aparell completi el temps de coccid

i abans d’obrir la tapa, gireu la valvula
d’alliberament de pressio a la posicié “OPEN”
en la direccié que indica I'etiqueta.

La pressio i el vapor s’han d’alliberar
completament abans d’obrir la tapa.

PRECAUCIO: Manteniu la cara i les mans lluny
de l'obertura de la valvula per evitar cremades
o danys. El vapor sortira molt calent. Tingueu
una precaucio extrema quan s’allibera el vapor.

Un cop acabat el procés de coccid, s’encén
automaticament la funcio KEEP WARM, per
mantenir l'olla calenta.

- Per aturar la funcio KEEP WARM, premeu el
boté CANCEL.

FUNCIO DELAY TIME:

- Laparell té la funcio per retardar el temps de
coccio fins que es vulgui.

- Ajusteu el temporitzador després de
seleccionar la funcié de coccio desitjada.

- Aquesta funcié es pot ajustar en increments de
30 minuts amb un maxim de 24 hores.

- Premeu el boté “+” cada vegada que vulgueu
retardar el temps 30 minuts. El temps de retard
apareixera a la pantalla.

FUNCIO KEEP WARM:

- Després de cuinar, I'aparell s'activara
automaticament amb la funcio “Keep Warm”. Al
tauler de control s’encén la llum de la funcié.



- Si voleu cancellar la funcio “Keep Warm”,
premeu el botd “Cancel”.

UN COP FINALITZAT L’'US DE LAPARELL:

- Deixeu que l'aparell es refredi abans d’alliberar
la pressio, especialment a I'hora de cuinar
aliments liquids com sopes.

- Un cop l'aparell completi el temps de coccio
i abans d’obrir la tapa, gireu la valvula
d’alliberament de pressié a la posicié “OPEN”
en la direccié que indica I'etiqueta.

- Manteniu la cara i les mans lluny de I'obertura
de la valvula per evitar cremades o danys.
El vapor sortira molt calent. Tingueu una
precaucio extrema quan s’allibera el vapor.

- Desendolleu I'aparell de la xarxa eléctrica.

- Un cop s’hagi alliberat tota la pressié i no surti
vapor de la valvula, traieu la tapa girant en
sentit de les agulles del rellotge.

- Feu servir un guant de forn per retirar la tapa i
evitar possibles cremades pel vapor.

- Recolliu el cable i desendolleu-lo de I'aparell.

- Netegeu l'aparell seguint les indicacions de
I'apartat corresponent.

NANSA/ES DE TRANSPORT:

- Aquest aparell disposa d’unes nanses laterals
per fer-ne facil i comode el transport.

PROTECTOR TERMIC DE SEGURETAT:

- Laparell disposa d’un dispositiu térmic de
seguretat que protegeix I'aparell de qualsevol
sobreescalfament.

- Sil'aparell es desconnecta per si mateix i no
torna a connectar-se, procedir a desconnectar
de la xarxa, esperar uns 15 minuts abans de
tornar a connectar-lo. Si encara no funciona,
acudir a un dels serveis d’assisténcia técnica
autoritzats.

NETEJA

- Desendolleu 'aparell de la xarxa i deixeu-
lo refredar abans de dur a terme qualsevol
operacio de neteja.

- Netegeu I'aparell amb un drap humit
impregnant amb unes gotes de detergent i
després eixugueu-lo.

- No feu servir dissolvents ni productes amb
un factor pH acid o basic com el lleixiu ni
productes abrasius per netejar I'aparell.

- No deixeu entrar aigua ni cap altre liquid

a través de les obertures de ventilacio per
evitar danys a les parts operatives interiors de
I'aparell.

No submergiu l'aparell en aigua ni en cap altre
liquid, ni el poseu sota l'aixeta.

Es recomana netejar I'aparell després de cada
Us i treure-hi totes les restes d’aliments.

Traieu l'olla extraible i renteu a ma amb aigua
i sabo.

Traieu amb compte la coberta interior i la junta
de segellat de la tapa irenteu amb aigua tébia
i sabd.

Per a un funcionament optim, netegeu la placa
calefactora i el sensor de temperatura després
de cada Us. Netegeu amb un drap humit i
assequeu completament.

Per netejar la valvula d'alliberament de vapor,
estireu suaument de la valvula per treure-la.
Assegureu-vos que els forats que no estiguin
bloquejats i procediu a rentar la valvula.

Les peces seglents son aptes per rentar-les
amb aigua calenta i sabd o al rentaplats (amb
un programa de rentat suau):

- Vas mesurador.

- Cullera

- Recol-lector de vapor
- Cistell de vapor

- A continuacio, eixugueu totes les peces abans
de muntar-lo i desar-lo.

ANOMALIES | REPARACIO:

- En cas de detectar qualsevol anomalia,
Reviseu la taula segient:



Anomalia

Possible motiu

Solucié

Dificultat de tancar la tapa

La junta de segellat de la coberta
no esta ben col-locada.

Col-loqueu la junta de segellat
correctament.

La valvula de seguretat esta
enganxada cap a fora.

Premeu la valvula de seguretat
suaument perque quedi a dins.

La pestanya de la coberta esta
mal col-locada.

Gireu la coberta, de manera que la
pestanya quedi cap a fora.

Dificultat d’obrir la tapa

Hi ha pressié a l'interior de I'olla.

Feu servir la valvula d’alliberament
de vapor per reduir la pressié
interna. Obriu la tapa un cop s’hagi
dissipat tota la pressio.

La valvula de seguretat esta
encallada cap a fora.

Premeu la valvula de seguretat
suaument perqué quedi a dins.

Fuites de vapor pel lateral
de la tapa

No s’ha instal-lat la junta de
segellat de la coberta.

Col-loqueu la junta de segellat a la
coberta.

La junta de segellat esta
danyada.

Substituiu la junta d’ segellat.
Contacteu amb el Servei Técnic.

Hi ha restes de menjar a la junta
de segellat de la coberta.

Netegeu la junta d’ segellat.

La tapa no s’ha tancat
correctament.

Obriu la tapa i torneu-la a tancar.

Fuites de vapor per la
valvula de seguretat

Hi ha restes de menjar a la junta
de silicona de la valvula de
seguretat.

Netegeu la junta de silicona.

La junta de silicona de la valvula
de seguretat esta desgastada.

Substituiu la junta de segellat de
la valvula de seguretat. Contacteu
amb el Servei Técnic.

La valvula de seguretat
no puja

No hi ha aliments o aigua
suficients a l'olla extraible.

Afegiu aigua o aliments d’acord
amb la recepta.

La valvula de seguretat esta
obstruida per la forquilla de
bloqueig de la tapa. La tapa no
s’ha tancat del tot.

Tanqueu la tapa completament.

Surt vapor sense parar de
la valvula d’alliberament
del vapor

La palanca de la valvula
d’alliberament del vapor no esta
en la posicio de segellat.

Gireu la palanca a la posicio de
segellat.

Falla el control de pressio.

Contacteu amb el Servei Técnic.

A la pantalla apareix el
missatge “Lid” (tapa)

La tapa esta oberta o no esta
en la posicio correcta per al
programa seleccionat.

Tanqueu la tapa per efectuar la
coccio.

A la pantalla apareix el

El sensor de temperatura inferior

Contacteu amb el Servei Técnic.

missatge “E1” esta fet malbé.
A]a pantaﬂlla ?parem el Curtcircuit del sensor de Contacteu amb el Servei Técnic.
missatge “E2 temperatura.

A la pantalla apareix el
missatge “E3”

Sensor de temperatura
sobreescalfat. Temperatura
superior als 200 °C.

Contacteu amb el Servei Técnic.

A la pantalla apareix el
missatge “E4”

L'interruptor de pressié és fallant,
la temperatura és inferior a 80
graus.

Contacteu amb el Servei Técnic.




TAULA DE FUNCIONS

Configuracio per defecte

Programacioé

Programacioé
Mantenir calent

Rang de i6 Delay Time
Funcions Temps temps Temperatura P(r:s:;o v Temps | Temperatura
ajustable P
Poultry 15min | 10-25min| 110-125°C | 50~60 | 0.5-24h 12 60-80 °C
Aus hores
Steam 10min | 3-15min | 110-125°C | 50~60 | 0.5-24h 12 60-80 °C
Vapor hores
Bean / Chilli 12
Llegums / 40 min | 30-60 min| 110-125°C 50~60 0.5-24 h h 60-80 °C
p ores
Chili
Soups /
Broth 25 min | 20-60 min 110-125 °C 50~60 0.5-24 h 12 60-80 °C
Sopes / hores
Caldos
RIC? 12 min 8-15 min 110-125 °C 50~60 0.5-24 h 12 60-80 °C
Arrds hores
Multrigrain 1 46 1in | 20-60 min| 110-125°C | 50~60 0.5-24 h 12 60-80 °C
Cereals hores
Porridge 12min | 520min | 110-125°C | 50~60 0.5-24 h 12 60-80 °C
Farinetes hores
Meat / Stew 12
Carn/ 35 min | 20-45 min 110-125°C 50~60 0.5-24 h 60-80 °C
hores
Estofat
Reheat 5min | 3-8min | 110-125°C | 50~60 | 05-24h 12 60-80 °C
Reescalfar hores
Sterilize 00:01-
- 30 min 04:00 110-125 °C 50~60 - - -
Esterilitzar
hores
Dessert 40min | 25-50min|  133°C 50~60 |  0.5-24h 12 60-80 °C
Postres hores
00:01- 12
DIY 30 min 04:00 110-125°C 50~60 0.5-24 h h 60-80 °C
ores
hores
Slow cook |y e | 210 89-95 °C - 0.5-24 h 12 60-80 °C
Cocci6 lenta hores hores
Sauté
Saltar / 30 min - 180 °C (£5) - - - -
Sofregir
12 8-24 o
Yogurt hores hores 3843 °C . . . .
Sous vide
Coccid 2hores | 2-6 hores | 58 °C (¢5) - 0.5-24 h - -
a baixa
temperatura
Keep warm 00:01-
Mantenir 2 hores 12:00 - - - - 60-80 °C
calent hores




POLSKI

SZYBKOWAR ELEKTRYCZNY
TASTY MULTIPOT

OPIS

POKRYWA

A Uchwyt pokrywy

B Pokrywa

C Zawor zwalniajacy pare
D Wskaznik zamkniecia
E Blokada pokrywy

F Pokrywa wewnetrzna

G Uszczelka ostony

H Plywak

| Wktadka pokrywy

KORPUS SILNIKA

J Uchwyty zimne w dotyku

K Szczelina do gromadzenia pary
L Strefa zamykania pokrywy

M Wyjmowany garnek

N Statyczny garnek wewnetrzny
O Plyta grzewcza

P Czujnik temperatury

Q Panel sterowania

R Wyjmowany kabel zasilajgcy

AKCESORIA
S Pojemnik dozujgcy
T kyzka
U Kolektor pary
V Kosz do gotowania na parze

PANEL STEROWANIA (Q)

Poultry — Dréb (kurczak, indyk...)
Steam — Gotowanie na parze
Bean/Chili — Warzywa strgczkowe/Chili
Soup/Broth — Zupy/Wywary

Slow Cook — Powolne gotowanie
Sauté — Sofritos

Reheat — Odgrzewanie

Yogurt — Jogurtu

Keep warm — utrzymywac ciepte
Sterilize — Sterylizacja

Rice — Ryz

Multigrain — Ptatki zbozowe

Porridge — Papki

Meat/Stew — Migso/Gulasz

Sous vide — Gotowanie na niskiej temperaturze
Dessert — Desery

Ekran

DIY — Dziatanie w trybie recznym
Delay/Start — Opdznienie czasowe
Start/Cancel — Rozpoczecie/Anulowanie

UZYWANIE | KONSERWACJA:

- Przed kazdym uzyciem, rozwingé catkowicie
przewdd zasilania urzgdzenia.

- Nie uzywacé urzgdzenia jesli jego akcesoria lub
filtry nie sg odpowiednio dopasowane.

- Nie uzywacé urzagdzenia, kiedy jest ono puste,
to znaczy kiedy nic w nim nie ma.

- Nie uzywac urzadzenia, jesli nie dziata
przycisk ON/OFF.

- Nie rusza¢ urzgdzenia w czasie jego dziatania.

- Aby przenosi¢ urzadzenia, nalezy uzywac
uchwytow.

- Nie obraca¢ urzgdzenia, kiedy jest ono w
uzyciu lub kiedy jest podtgczone do sieci.

- Aby zachowac wtasciwosci patelni
zapobiegajgce przywieraniu, nie uzywac
do jej mycia srodkéw zrgcych ani czyscikow
metalowych.

- Nie przecigzac urzadzenia ponad
dopuszczalne normy wydajnosci pracy.

- Wylgczac urzadzenie z pradu, jesli nie jest
ono uzywane i przed przystgpieniem do
jakiegokolwiek czyszczenia.

- Przechowywac urzadzenie w miejsce
niedostepnym dla dzieci i/lub os6b o
ograniczonych zdolnosciach fizycznych,
dotykowych lub mentalnych oraz nie
posiadajgcych doswiadczenia lub znajomosci
tego typu urzadzen.

SPOSOB UZYCIA
UWAGI PRZED UZYCIEM:

- Upewni¢ sie, ze z opakowania zostaty wyjete
wszystkie elementy urzadzenia.

- Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢
wszystkie czesci urzgdzenia, ktére mogg miec
kontakt z pokarmami, postepujac zgodnie z
instrukcja.

- Przygotowanie urzgdzenie do pracy w
zaleznosci od czynnosci, ktérg bedzie
wykonywac.

- Montowanie kolektora pary:

- Zamontowac kolektor pary w odpowiedniej
szczelinie. (Fig. 1)

- Zaktadanie i zdejmowanie pokrywy oraz
uszczelki:



- Upewni¢ sie, ze pokrywa i uszczelka sg
zatozone prawidtowo na wewnetrznej stronie
pokrywy.

- Aby je zdja¢, nalezy pociggna¢ za metalowg
cze$¢ w celu odseparowania wewnetrznej
pokrywy od pokrywy. (Fig. 2)

- Aby ponownie jg zatozy¢, nalezy umiesci¢
wewnetrzng ostone w srodkowej wktadce
pokrywy i docisnac jg, az zatrzasnie sie na
swoim miejscu. (Fig. 2)

- Wokot pokrywy znajduje sie uszczelka.
Przed kazdym uzyciem nalezy sprawdzic,
czy uszczelka jest prawidtowo zatozona na
pokrywie. (Fig. 3)

UZYCIE:

- Catkowicie rozwing¢ kabel przed podtgczeniem
urzadzenia.

Podtgczy¢ kabel zasilajgcy do szybkowaru.

Aby otworzy¢ pokrywe, nalezy chwyci¢ za
uchwyt i obréci¢ w kierunku zgodnym z ruchem
wskazoéwek zegara do wskazanego obszaru
blokady, a nastepnie pociggng¢ do goéry w celu
zdjecia pokrywy. (Fig. 4)

Usung¢ wyjmowany garnek, doda¢ pozgdane
sktadniki. Sktadniki nigdy nie powinny
przekracza¢ maksymalnej pojemnosci
oznaczonej na garnku (4/5-FULL). (Fig. 5)

Sktadniki takie jak, ryz, ptatki, warzywa
strgczkowe, itp. nie moga przekroczy¢ 3/5 poj.
garnka. (Fig. 5)

Zawsze nalezy napetni¢ wyjmowany garnek
powyzej 1/5. (Fig. 5)

Wtozy¢ garnek do urzgdzenia, upewniajgc sie,
ze zewnetrzna powierzchnia garnka jest sucha
i czysta. Upewnic sie, ze garnek jest dobrze
ustawiony, aby réwnomiernie stykat sie z ptytg
grzejng, obracajgc go w lewo iw prawo.

Zamkna¢ przykrywke przekrecajac jg w
kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek
zegara. Upewnic¢ sie, ze przykrywka jest
dobrze zamknigta. (Fig. 6)

- Ustawi¢ zawor spustowy pary w pozycji SEAL,
jesli chcemy uszczelni¢ do gotowania pod
cisnieniem lub w pozycji OPEN, jesli chcemy
zwolni¢ do gotowania na sucho lub na parze.
(Fig. 7)

WAZNE: Upewni¢ sie, ze zawor spustowy
pary znajduje sie w pozycji ,SEAL’, zanim
urzadzenie rozpocznie proces gotowania, w
przeciwnym razie urzadzenie nie bedzie w
stanie zwiekszy¢ cisnienia.

- Podtaczy¢ urzadzenie do pradu.

- Lampka kontrolna zaswieci sie pokazujac
,OFF” i ustyszymy sygnat dzwigekowy.

- Wybra¢ zgdang funkcje panelu z sterowania,
ktérg wykona urzgdzenie zgodnie z rodzajem
zywnosci, ktérg chcesz ugotowac (TABELA
FUNKCJI).

Wybra¢ zadany czas gotowania. Mozna
zmodyfikowa¢ czas gotowania (+ lub -) w
czasie 10-ciu sekund zgodnie z zakresami
w zatgczonej tabeli. Po tym czasie, jezeli
nie zatwierdzimy funkcji przyciskiem START,
funkcja zostanie skasowana.

Czas gotowania mozna regulowaé¢ w
odstepach 1-minutowych w zakresie od 3 minut
do 24 godzin, w zaleznosci od wybranej funkgcji.

UWAGA: Prosze pamieta¢, ze podane czasy
gotowania sg jedynie wskazéwkami.

Przed gotowaniem miesa w szybkowarze
wazne jest, aby garnek byt szczelnie zamkniety
a migso zarumienione.

Przed rozpoczeciem procesu gotowania pod
ci$nieniem mieso nalezy lekko podsmazy¢
na patelni. Upewni¢ sig, ze migso jest lekko
przyrumienione na zewnatrz i surowe w
Srodku.

Nacisng¢ przycisk START , aby rozpoczgé¢
gotowanie.

Urzadzenie moze potrzebowac 5-30 minut, aby
wytworzyé¢ ci$nienie, w zaleznosci od objetosci
skfadnikéw. Po osiggnieciu wymaganego
ci$nienia rozpocznie sig¢ odliczanie czasu.

Gdy zywno$¢ bedzie juz gotowa, nalezy
usungc¢ jg z garnka przy pomocy drewniane;j
szpatutki lub podobnej, ktéra bedzie odporna
na wysokie temperatury. Nie nalezy uzywac
przyboréw, ktére mogtyby uszkodzi¢ powtoke
nieprzywierajaca.

Po zakonczeniu czasu gotowania, a przed
otwarciem pokrywy, przekreci¢ zawor
zwalniajgcy cisnienie do pozycji "OPEN" w
kierunku wskazanym na etykiecie.

Cisnienie i para muszg zosta¢ catkowicie
uwolnione przed otwarciem pokrywy.

UWAGA: Nalezy trzymac twarz i rece z dala
od otworu zaworu, aby unikngé poparzen lub
obrazen. Para wydostajgca sie na zewnatrz
bedzie bardzo goraca, nalezy wiec zachowac
szczegolng ostroznos¢ podczas wypuszczania
pary.

Po zakonczeniu procesu gotowania funkcja
KEEP WARM wigczy sie automatycznie, aby
utrzymac ciepto w garnku.



- Aby zatrzymac funkcje KEEP WARM, nalezy
nacisng¢ przycisk CANCEL.

FUNKCJA DELAY TIME:

- Urzadzenie posiada funkcje op6znienia czasu
gotowania do momentu, w ktérym bedzie to
pozgdane.

- Po wybraniu zadanej funkcji gotowania nalezy
ustawi¢ czasomierz.

- Funkcje te mozna ustawi¢ w odstepach
30-minutowych, maksymalnie na 24 godziny.

- Nacisnac przycisk "+" za kazdym razem,
gdy chcemy opdznié czas o 30 minut. Czas
opoOznienia zostanie wyswietlony na ekranie.

FUNKCJA KEEP WARM:

- Po zakonczeniu gotowania urzgdzenie
automatycznie przetaczy sie na funkcje "Keep
Warm". Na panelu sterowania zapali sie
kontrolka funkcji.

- Jesli chcemy anulowac¢ funkcje ,Keep Warm”,
nalezy nacisnag¢ przycisk ,Cancel”.

PO ZAKONCZENIU KORZYSTANIA Z
URZADZENIA:

- Nalezy poczekac, az urzadzenie ostygnie
przed zwolnieniem ci$nienia, zwtaszcza
podczas gotowania ptynnych potraw, takich jak
zZupy.

- Po zakonczeniu czasu gotowania, a przed
otwarciem przykrywki, przekreci¢ zawor
zwalniajacy cisnienie do pozycji "OPEN" w
kierunku wskazanym na etykiecie.

- Nalezy trzymac twarz i rece z dala od otworu
zaworu, aby unikng¢ poparzen lub obrazen.
Para wydostajaca sie na zewnatrz bedzie
bardzo goraca, nalezy wiec zachowac
szczegolng ostroznos¢ podczas wypuszczania
pary.

- Odigczy¢ urzadzenie od sieci elektrycznej.

- Gdy cate cisnienie zostanie uwolnione, a z
zaworu nie bedzie wydobywata sie para, zdjg¢
przykrywke, przekrecajac jg zgodnie z ruchem
wskazowek zegara.

- Do zdejmowania pokrywy uzywac rekawicy
kuchennej, aby unikng¢ poparzen para.

- Zwing¢ kabel.i odtgczy¢ go od urzadzenia.

- Wyczy$¢ urzadzenie zgodnie z instrukcjami
podanymi w odpowiednim rozdziale.

UCHWYT/Y DO PRZENOSZENIA:

- Urzadzenie to posiada uchwyt w czesci
bocznej stuzgcy do tatwego i wygodnego jego
przemieszczania.

OCHRONA PRZED PRZEGRZANIEM:

- Urzgdzenie posiada termiczny system
bezpieczenstwa, ktory chroni je przed
przegrzaniem.

- Jesli urzadzenie sig samo wytgcza i nie wigcza
sie ponownie, nalezy je odtgczy¢ od pradu,
odczekac okoto 15 minut przed ponownym
podtgczeniem go. Jesli nadal nie dziata,
skontaktowac sie z jednym z autoryzowanych
serwisow technicznych.

CZYSZCZENIE

- Odigczy¢ urzadzenie z sieci i pozostawi¢
az do ochtodzenia przed przystgpieniem do
jakiegokolwiek czyszczenia.

- Czyscic urzadzenie wilgotng szmatkag
zmoczong kilkoma kroplami ptynu i nastepnie
osuszyc.

Nie uzywac¢ do czyszczenia urzagdzenia
rozpuszczalnikéw, ani produktéow z czynnikiem
pH takich jak chlor, ani innych srodkow
zrgcych.

Nie dopusci¢ do przedostania sie wody ni
innej cieczy do otworéw wentylacyjnych, aby
unikng¢ uszkodzen czesci mechanicznych
znajdujgcych sie we wnetrzu urzadzenia.

Nie zanurza¢ urzadzenia w wodzie ni innej
cieczy, nie wktadac¢ pod kran.

Zaleca sig czyszczenie urzadzenia po kazdym
uzyciu i usuwanie z niego pozostatosci
produktow zywnosciowych.

Wyjg¢ wyjmowany garnek i umy¢ go recznie
woda z detergentem.

Ostroznie zdjg¢ wewnetrzng pokrywe i
uszczelke pokrywy i umyé cieptg woda z
detergentem

Aby uzyskac optymalng wydajnosé, ptyte
grzewczg i czujnik temperatury nalezy czyscic
po kazdym uzyciu. Nalezy czysci¢ przy uzyciu
wilgotnej $ciereczki i nastepnie osuszyc¢.

Aby wyczysci¢ zawor spustowy pary, delikatnie
ciggna¢ za zawor, aby go wyciggngé. Upewnié
sie, ze otwory nie sg zablokowane i przystgpi¢
do ptukania zaworu.

Ponizsze czg$ci mozna my¢ w cieptej wodzie z
mydtem lub w zmywarce (ustawiajgc najnizszy
program):



- Pojemnik dozujgcy
- tyzka
- Kolektor pary

- Kosz do gotowania na parze

- Wysuszy¢ wszystkie elementy przed

ponownym montazem.

NIEPRAWIDLOWOSCI |

NAPRAWA:

- W przypadku jakichkolwiek nieprawidtowosci
nalezy postepowac zgodnie z tg tabela:

Nieprawidtowosci

Mozliwa przyczyna

Rozwigzanie

Trudnos$¢ przy
zamknieciu pokrywy

Uszczelka pokrywy nie jest
prawidtowo zatozona.

Zatozy¢ prawidtowo uszczelke.

Zawor bezpieczenstwa jest
zaczepiony na zewnatrz.

Delikatnie wcisng¢ zawoér
bezpieczenstwa, tak aby pozostat
w $rodku.

Blokada pokrywki nie jest
prawidtowo zatozona.

Obré¢ pokrywke tak, aby zaktadka
byta skierowana na zewnatrz.

Trudnosci w otwieraniu
pokrywy

Wewnatrz garnka panuje
cisnienie.

Uzy¢ zaworu spustowego pary, aby
zmniejszy¢ cisnienie wewnetrzne.
Otworzy¢ pokrywe, gdy cate
ci$nienie zostanie zredukowane.

Zawor bezpieczenstwa
zablokowata sie w kierunku do
gory.

Delikatnie wcisng¢ zawér
bezpieczenstwa, tak aby pozostat
w srodku.

Para wydobywa sie z
boku pokrywy

Nie zostata zatozona uszczelka
na pokrywie.

Zatozy¢ uszczelke na pokrywe.

Uszczelka pokrywy jest
uszkodzona.

Wymieni¢ uszczelke. Skontaktowac
sie z serwisem technicznym..

Na uszczelce zostaty resztki
jedzenia.

Wyczysci¢ uszczelke

Pokrywa nie jest prawidtowo
zamknieta

Otworzy¢ pokrywe i ponownie jg
zamknagé.

Para wydobywa sie zawor
pokrywy

Na silikonowa uszczelce zostaty
resztki jedzenia.

Wyczysci¢ uszczelke

Na silikonowej uszczelce zaworu
bezpieczenstwa jest zuzyta.

Wymieni¢ silikonowg uszczelke
zaworu bezpieczenstwa.
Skontaktowac sie z serwisem
technicznym..

Zawor bezpieczenstwa nie
podnosi sig.

W wyjmowanym garnku nie ma
wystarczajgcej ilosci zywnosci
lub wody.

Dodac¢ wode lub sktadniki zywnosci
zgodnie z przepisem.

Zawor bezpieczenstwa jest
zablokowany przez widetki
blokujgce pokrywe. Pokrywa nie
jest prawidtowo zamknieta.

Zamkng¢ prawidiowo pokrywe..




Para jest uwalniana w
sposéb ciagly z zaworu
spustowego pary.

Dzwignia zaworu spustowego
pary nie jest w pozycji
uszczelnienia.

Obroéé dzwignie do pozyciji
uszczelnienia.

Nie dziata kontrola ci$nienia.

Skontaktowac sie z serwisem
technicznym..

Na wyswietlaczu pojawia
sie komunikat "Lid”
(pokrywa)

Pokrywa jest otwarta lub nie
znajduje sie w prawidtowe;j

pozycji dla wybranego programu.

Zamkna¢ pokrywe , aby méc
gotowac.

Na wyswietlaczu pojawia
sie komunikat "E1”

Uszkodzony dolny czujnik
temperatury.

Skontaktowac¢ sie z serwisem
technicznym..

Na wyswietlaczu pojawia
sie komunikat "E2”

Zwarcie czujnika temperatury.

Skontaktowac¢ sie z serwisem
technicznym..

Na wyswietlaczu pojawia
sie komunikat "E3”

Przegrzany czujnik temperatury.
Temperatura powyzej 200°C.

Skontaktowac sie z serwisem
technicznym..

Na wyswietlaczu pojawia
sie komunikat "E4”

Wytgcznik cisnieniowy jest
uszkodzony, temperatura jest
ponizej 80 stopni.

Skontaktowac sie z serwisem
technicznym..




TABELA FUNKCJI

Ustawienie fabryczne

Ustawienie

Programowanie

Programowanie
Podtrzymywac ciepte

ciepte

idnieni Delay Time
Funkcje Czas zakres Temperatura c';:‘::r)"e Y Czas Temperatura
czasu
Poultry . . 12
X 15 min 10-25 min 110-125°C 50~ 60 0,5-24 h . 60-80 °C
Dréb godzin
Steam 10min | 345min | 110-125°C | 50~ 60 0,5-24h 12 60-80°C
Para godzin
Bean / Chilli
Warzywa 40min | 30-60min | 110-125°C | 50~60 0,524 h 12 60-80 °C
strgczkowe / godzin
Chili
Soups/Broth | og iy | 2060 min | 110-125°C | 50~ 60 0,5-24 h 12 60-80 °C
Zupy / Wywary godzin
Rice ’ . 12
Rvs 12 min 8-15min 110-125°C 50~ 60 0,5-24 h . 60-80 °C
yZ godzin
'\P’:“'"!gra"‘. 40min | 20-60min | 110-125°C | 50~ 60 0,5-24 h 12 60-80 °C
atki zbozowe godzin
Porridge ) . o " 12 o
Papki / Kleiki 12 min 5-20 min 110-125 °C 50~ 60 0,5-24 h godzin 60-80 °C
Meat / Stew 35min | 2045min | 110125°C | 50~ 60 0,5-24h 12 60-80 °C
Migso / Gulasz godzin
Reheal | 5min | 38min | 110-125°C | 50~60 0,524 12 60-80 °C
Podgrzewanie godzin
Sterilize 30min | 00010400 1 440 40500 | 50~ 60 - : -
Sterylizacja godzina
Dessert 40min | 25-50 min 133°C 50~ 60 0,5-24h 12 60-80°C
Desery godzin
DIY 30 min 00:01'94:00 110-125°C 50~ 60 0,5-24 h 12. 60-80 °C
godzina godzin
Slow cook 4 12
Powolne ) 2-10 gdzina 89-95°C - 0,5-24 h . 60-80 °C
) godzina godzin
gotowanie
Sauté
Saltear / 30 min - 180 °C (£5) - - - -
Podsmazanie
12 ) o
Jogurtu godzin 8-24 gdzina 38-43 °C - - - -
Sous vide
Gotowanie 2 2-6gdzina | 58°C (£5) - 0,5-24 h - -
na niskiej godziny
tempeaturze
Keep warm . .
Podtrzymywaé 2 | 00:01-12:00 . . . - 60-80 °C
godziny godzina




EAAnvika

HAEKTPIKH XYTPA TAXYTHTAZ
TASTY MULTIPOT

NEPIrPA®H
KAMNAKI

A AaBn katrakiou

B Kartrdki

C BaABida atreAeuBépwaong atpou

D "Evdei€n kAcigiyarog

E Aidtagn kA€ioigaTog katrakioy

F EcwTePIKO KAAUU PO

E AakTUANIOG 0@payiopaTog Tou KOAUPPATOG
H Kivoupevn BaABida

| dAGvTda KaAUppaTog

ZOMA TOY MOTEP

J XepouAia kpua oTo ayylypa

K Zxiopn yia Tov GUAAEKTN aTHOoU

L Zwvn KA€ICiYaTOG TOU KATTAKIOU

M AgaipoUpevn xutpa

N EcwTepikr oTaTiki XUTpa

O O¢gppaivépevn TTAdKa

P AiocBntrpag Bepuokpaciog

Q Mivakag eAéyyou

R AgaipoUpevo kaAwdio Tpoodoaiag
E=APTHMATA

S Aoyeio BOOOPETPNTAG

T Koutdha

U ZUuAAékTNG aTpou
V KaAdBr atpou

MINAKAZ EAETXOY (Q)

Poultry — MouAepikd (koTéTTOUAO, YOAOTTOUAQ...)
Steam — Mayeipgpa oTov atuéd

Bean/Chili — Octrpia/ToiAl

Soup/Broth — ZoUTreg/Zwpoi

Slow Cook — Apyo payeipepa

Sauté — Toyapiopa

Reheat — =avaléoTapa

Yogurt — MNaoupTi

Keep warm — Aiatripnon eatou

Sterilize — ATrooTeipwaon

Rice — Pud

Multigrain — AnunTpiaka

Porridge — Moupég

Meat/Stew — Kpéag/Mayeipeutd

Sous vide — Mayeipepa o€ XapnAn Bepuokpaacia
Dessert — Emdoptia

006vn

DIY — Xeipokivntn Agitoupyia

Delay/Start — KaBuoTtépnon xpovou
Start/Cancel — 'Evap¢n/AkUpwaon

XPHZH KAl ZYNTHPHZH:

- Mpiv a6 K&Be xprion, EeTUAIETE TEAEiWG TO
KaAWdI0 TPOPOBOTiag TNG CUOKEUNG.

Mn XpNOIYOTTOIEITE TN CUOKEUN av
Ta €EOPTAMATA TNG OEV €ival CWOTA
ouvappoAoynuéva.

Mn xpnoiyoTroigital Tn oUOKeur| ddela.

Mn xpnoiyoTrolgiTal TN CUCKEUN av dgv
AeiToupyei 0 d1akOTITNG évapgng/Tavong
AeiToupyiag.

Mn PETAKIVEITAI TN CUOKEUN EVW
XPNOIPOTIoIEITAl.

XpnoiyoTtrolgite To/Ta XePOUAI/a HETAPOPAG Yia
Va TTIGOETE 1 VO HETOPEPETE TN CUOKEUN.

Mnv avatrodoyupileTe TN CUCKEUN EVW
XpnolyoTroleital A gival cuvoedeuévn OTO
pelpa.

MNa va diatnpnBei n avTIKOAANTIKN eTTEEEPYATia
o€ KaAR KaTadoTaon, un XPNOoIKJOTIOIEITE ETTAVW
TNG METAAAIKA R} AiXUNPA QVTIKEIPEVA.

Mnv CopiCeTe TN duvATOTNTA TNG CUOKEUNG VO
OOUAeUEL

- ATTOOUVOEETE TN OUCKEUR aTTO TO pEUMA,
OTav dev TN XPNOIUOTIOIEITE KABWG Kal TIPIV
TTPAYUATOTTOIACETE OTTOI00NTTOTE dIadIKaTia
Kabapiopou.

- AlatnpAoTe TNV TTAPoUoa CUCKEU HakpI&
ato Ta TaIdId f/Kal Ta ATOPA PE PEIWPEVEG
OWMATIKEG, AICONTNPIAKESG N BIAVONTIKEG
IKAVOTNTEG 1) dToPa pE EANITTEIG EpTTEIPiEG 1
YVWOEIG.

- Mn @UAGoOETE OUTE VO PETAPEPETE TN CUOKEUN)
600 eival akopa CeaTh.

TPOMNOZ AEITOYPIIAZ
MAPATHPHZEIZ MPIN TH XPHEH:

- BeBaiwbeite 611 £xeTe aaipéael OAa Ta UAIKA
OUOKEUOGIOG TOU TTPOIGVTOG.

- MpIv XpNOIUOTTOINCETE TO TTPOIOV VIO TTPWTN
@opd, KaBapioTe Ta PPN TTOU £€PXOVTAl OE
ETTAQPNA UE TPOPIUA OTTWG TTEPIYPAPETAI OTNV
TTApAypa®o yia TNV KabapidTnTa.

- MpoeToIpdoTe TN CUOKEUR avAaAoya PE TN
A€IToupyia TTou BEAETE VO TTPAYUOTOTIOINOETE.

- ToTroB£TNGN TOU GUAAEKTN ATHOU:

- EykataothoTe TOV GUAAEKTN aTPoU OTNV
avTioToixn oxioun. (Fig. 1)

- ZUVOPUOAOYACTE KAl ATTOCUVAPHOAOYNOTE TO



KGAUppa Kal Tov SakTUAIO 0@payiopaTog:

BeBaiwbeite 611 TO KGAUPUQ KAl 0 BAKTUAIOG
o@payiopatog éxouv ToTToBeTNOEi CWOTA GTO
E0WTEPIKO PHEPOG TOU KATTOKIOU.

MNa Tnv atroguvapuoAdynan, TpaBATe To
METAAAIKO £CAPTNHA VIO VO BIAXWPICETE TO
KATW KGAuppa a1ré 1o KaTrdki. (Fig. 2)

MNa va 1o EavaouvapoAoynoETe, TOTTOBETACTE
TO KATW KAAUPPQ OTNV KEVTPIKA OTTA
€100YWYNG TOU KATTOKIOU Kal TIIECTE YEXPI VO
uTTEl oTn B€on Tou. (Fig. 2)

To kGAuppdG S1aB€TEl BAKTUAIO GPPAYIOCPATOG
oTnV TEPINETPO Tou. EAEyXETE OTI 0 SAKTUAIOG
o@payiopatog €xel TOTTo0eTNOEI CWOTA OTO
KGAuppa TpIv aré kabe xpnon. (Fig. 3)

XPHZH:

=eTUAIgTE TEAEIWG TO KAAWDIO TIPIV CUVOECETE
TN OUOKEUN 0TO pela.

>uvO£aTE TO KAAWDIO TOU pelpaTog oTn XUTpa
TaxuTNTOG.

MNa va avoigeTe To KATTAKI, KPATAOTE OTABEPG
TO XEPOUAI KOl OTPEWTE KATA TN GOPE TWV
OEIKTWY TOU POAOYIOU PEXPI TNV EVOEDEIYUEVN
Cwvn kAgloipgaTog Kal TPaBAETE TTPOG Ta ETTAVW
yla va apaip€éoeTe To KATAKI. (Fig. 4)

AgaipéaTe TRV agaipolpevn XUTpa, TPOCBEOTE
TO OCUCTATIKG TTOU £TTIOUEITE. Ta CUOTATIKA
Oev TTPETTEl TTOTE va UTTEPRaivouv Tn PEYIoTN
XWPENTIKOTNTA TTOU £TTICNMKAiVETAI OTN XUTPA
(4/5-FULL). (Fig. 5)

Ta ocuoTatiké OTTWG PULI, dNUNTPIAKA, 6OTTPIq,
K.ATT. dev TTpéTTel va uttepPaivouv Ta 3/5 Tng
XUTpag. (Fig. 5)

lepiCeTe TAVTA TNV a@aipolpevn XUTPA TTAVW
amé 1o 1/5. (Fig. 5)

Eicaydyete Tn xUTpa 0Tn CUOKEUN, a@ou
ExeTe BEPaIwOEi OTI N EWTEPIKA ETIPAVEIA TNG
xUTpag gival aTeyvr kai kaBapr. BeBaiwbeite
OTI N XUTpa €ival CWOTA TOTTOBETNUEVN WOTE
va €XEI OJOIOUOP@PN ETTAPH UE TNV TTAGKA
MOYEIPEPATOG, OTPEPOVTAG TNV JECIA Kal
aploTePA.

KAgioTe TO KATTAKI, OTPEPOVTAG TO TTPOG TNV
avTiBeTn @opd Twv SEIKTWYV Tou poAoyioU.
BeBaiwbeite 6T TO KATTAKI €ival TEAEIWG
KAeloT6. (Fig. 6)

TotroBeTAoTE TN BaABida atmeAeuBépwaong

TOU aTPOU 0Tn Béon SEAL, av BéAeTe va

TN OPPOAYICETE VIO VO JOYEIPEWYETE UTTO

Tieon, n otn B8éon OPEN, av B¢AeTe va Tnv
ATTEAEUDEPWOETE VIO VO PHAYEIPEWETE OTEYVA I
aTtov atpé. (Fig. 7)

- ZHMANTIKO: BeBaiwBeite 611 n BaABida
atreAeuBEpwang Tou aTpoU BpiokeTal oTn
0éon «SEAL/ZOPATIZMA», TTpoToU N CUOKEUR
apxioel To payeipepa, aAAIWG N cuoKeun dev
Ba utropei va augnoel Tnv TTieon.

ZUVOECETE TN CUOKEUN OTO NAEKTPIKO SiKTUO.

H owrTeivn évdeign Ba avayel, deixvovtag
«OFF» kal Ba akouoTEl éva «UTTITTY.

EmA&CeTe atmd TNV 006VN £AEyXOU

TN A€IToupyia TTou ETTIBUNEITE va
TIPAYUATOTTOINCEI N CUCKEUR, avaAoya PE TO
€i00G TpOWiou TTou BEAETE va PaYEIPEWETE
(MINAKAZ AEITOYPIIQN).

EmAESTE TOV EMBUPNTS XPOVO paYEIPEPATOG.
MTTopEiTe VO TPOTTOTTOINCETE TOV XPOVO
payelpéuatog (+ i -) yia 10 deutepOAeTTTq,
akoAouBwvTag TIg duvaToTNTEG PUBUIONG TOU
TepIAapBavouévou Trivaka. AQou TTEpAcEl
auTé TO XPOVIKO dIdoTnua, av dev £XETE
emPBepaiwaoel Tn Asitoupyia TTatwvtag START,
n Aeiroupyia Ba akupwOEi.

O XpOVOG HaYEIPEPATOG UTTOPET VO pUBUIOTET
augdavovTag KaTd 1 AeTrTd, aTréd 3 AeTTTd £wg 24
WPEG, avaAloya Pe TNV TTIAEYPEVN AgIToupyia.

YHMEIQXH: va AaBeTe utrdyn 611 01 XpOVOI
MOYEIPEUATOG AVAPEPOVTAI EVOEIKTIKA.

Mpiv payelpéweTe Kp€ag oTn XUTpa TaxUTNTOG,
gival anuavTikd To KPEAG va appayIaTei/va
POOOKOKKIVIOEI TTIPWTA.

MayeipéwTte eAappd To KpEAg O€ £va Thydvi
TIPIV Va apxioeTe TN d1adikacia payeipEPaTog
uTtré Tieon. BeBaiwBeite 611 TO KpEag £xel
eAAPPWG POSOKOKKIVIOEI ATTO £€W Kal gival
wpoé yéoa.

MéoTe 10 KoupTri START yia va Eekiviioel TO
Jayeipepa.

H ouokeur ptropei va kaBuoTtepAoel atréd 5 €wg
30 AeTrTd va dnuIoupynoEl TN OUVOAIKA TTiean,
avaAoya atd Tov OyKo Twv ouaTaTikwy. OTav
ETTITUYXAVETAI N ATTAITOUPEVN TTiETN, O XPOVOG
Ba apxioel va atmroouvOEETal.

Otav 10 TPOQIUO £XEl YnOei 600 BEAETE, ByAATE
TO OTT6 TN CUOKEUN pe Tn BonBeia piag EUAIVNG
1 TTAPEPPEPOUG OTTATOUAOG TTOU VO AVTEXEI

N BepudTNTA. MN XPNOIYOTIOIEITE OKEUN TTOU
uTTopOoUV va BAGWouV TNV avTIKOAANTIKA
eTTiOTPWON.

AQ@OU n CUOKEUT CUUTTANPWOEl TOV XPOVO
HayEIPEPATOG KAl TTPOTOU AVOIEEl TO KATTAKI,
oTpéwTe TN BaABida ammeAeubEépwaong otn
B8¢éon «OPEN» 1Tpog TnVv kateuBuvon Trou
avaypag@eTal oTNV ETIKETA.

H Trieon ka1 0 aTpdGg TTPETTEl va £X0UvV
atmeAeuBepwOei TTANPWG TTPOTOU avoigel TO
KOTTAKI.



- MPOZOXH: AlaTnprioTe TO KEQPAAI Kal Ta XEpIa
gag pakpia amd 1o dvolypa Tng BaABidag,
WaoTe va atropeuxBoulv eykaupata r BAGRES.
O aTpég Ba Byel TTOAU Le0TOG, va €i0TE AKPWG
TTPOCEKTIKOI OTAV OTTEAEUBEPWVETAI O ATUOG.

- ApoU oAokAnpwBei n diadikaoia YayeipéuaTog,
Ba avayel autépata n Asitoupyia KEEP
WARM, yia va diatnpn®¢ei {eaTr n xuTpa.

- Na va diakowete Tn Asitoupyia KEEP WARM,
mratroTe To KoupTri CANCEL.

AEITOYPT'IA DELAY TIME:

- H ouokeun €xel autrv Tn Agimoupyia yia va
KaBUOTEPEI TOV XPOVO PAYEIPEUATOG PEXPI
OTTOTE ETTIOUNEITE.

- PuBpioTe Tov xpovodIakOTITn a®oU TTIAECETE
TN A€ITOUpYia PAyEIPEUATOG TTOU ETTIBUEITE.

- AuTh n Aeitoupyia uTTopei va pubuioTei
augavovTag Tov Xpovo avda 30 AeTrTd, pe
MEYIOTO TIG 24 WPEG.

- MatAoTe TO KOUWTTI «+» OTTOTE BEAETE Va
kaBuoTeproeTe Tov Xpovo 30 AeTrtd. O xpovog
KaBuaTépnong Ba epugavioTei otV 006vN.

AEITOYPI'IA KEEP WARM:

- Metd 1o payeipepa, n ocuokeun Ba
evepyoTroinBei autdépata otn Aeitoupyia «Keep
Warmy». Z1nv 006vn eAéyyou Ba avawel To pwg
NG AeIToupyiag.

- Av €TTIBUPEITE VO OKUPWOETE TN AgIToupyia
«Keep Warmy, matioTe 10 KoupTtri «Cancel».

A®OY OAOKAHPQOEI H XPHZH THZ
ZYZKEYHZ:

- AQAOTE TN OUCKEUNA VO KPUWOEI, TIPOTOU
atmeAeuBepwoeTe TNV TTiEan, 16iwg 6TAV
MayEIPEUETE UYPA TPOPIUA, OTTWG COUTTEG.

- AQoU n ouoKeUR CUUTTANPWOEI TOV XPOVO
HayeIpéUATOG Kal TTPOTOU QVOIEEl TO KATTAKI,
oTpéwTe TN BaABida atmeAeubépwong otn
6¢on «OPEN» 1mpog Tnv KaTelBuvaon TTou
avaypd@eTal oTnV TIKETA.

AlatnproTe TO KEQPAAI KOl TA XEPIQ OAG
Makpid a1réd 10 dvolyua TnG BaABidag, woTe
va ammo@euxBolv eykaupata i BAGReg. O
aTuog Ba Byel TTOAU (e0TOG, Va €i0TE AKPWG
TIPOGEKTIKOI OTAV ATTEAEUBEPWVETAI O ATUOG.

- ATroouvdEéoeTe T oUOKeun aTtrd To peda.

- Apou éxel atreAeuBepwBei OAN n Trieon kal dev
Byaivel atpog amoé tn BaABida, agaipéaTe TO
KOTTAKI, OTPEPOVTAG KATA TN POPA TWV JEIKTWV
TOU poAoyiou.

- XpNOIYOTTIOIRCTE £va YAVTI OUPVOU YId VO
AQPAIPETETE TO KATTAKI KAI VO ATTOQUYETE
moavd eykalpaTa atmd Tov aTuo.

- MaZéwTte 10 KOAWDIO Kal BYyAATE TO ATTO TN
mpida.

- KaBapioTe TN ocuokeur, akoAouBwvTag Tig
evOeitelg KAOE CapTANATOG.

XEPOYAI/A META®OPAZ:

- H mapouca cuokeun d1aBéTel TTAEUPIKG
XEPOUAIa WoTe va eival eUKOAN Kal AveTn n
METAQOPA TNG.

OEPMIKH NMPOZTAZIA AZQAAEIAZ:

- H ouokeun diaBétel BepuikA didTagn
ac@aAeiag TTou TTPoCTATEUEI TN CUCKEUN ATTO
TUXOV UTTEPBEPUavON.

- Av n cuokeur atroouvoEETal POVN TNG KAl
dev EavaouvdéeTal, ByaATe Tn atrd TNV TTPida,
TTEPIMEVETE TTEPITTOU 15 AETTTA, Kal EaVaBAAETE
TN oTnV TPia. Av TTAAI dev AEITOUPYEI,
atreuBuvbeite oe e€ouciodoTnuéVO KATAG TN
TEXVIKNG EEUTTNPETNONG TTEAQTWV.

KAGAPIOTHTA

- ATTOOUVOEETE TN CUOKEUR OTTO TO PEUUA KAl
AQAOTE TN VA KPUWOEI TTPIV TIPAYUATOTIOINCETE
otroladnoTe dladikagia KaBapiopou.

KaBapioTe TN cuokeun e éva uypd
TTavi, BPEYMEVO PE PEPIKEG OTAYOVEG
QATTOPPUTTAVTIKOU KAl HETA OTEYVWOTE TN).

Mn xpnoigoTroigital d1IaAuTIKG oUTE TTPOIOVTA
ye 6&Ivo A aAkaAiké Trapdyovta pH, 6TTwg

N xAwpivn, oUuTe AEIQVTIKG TTPOIOVTA YIa TOV
KaBapIoud TNG CUOKEUNG.

Mnv a@AoeTe va eloXwpnoel vepod A dAAo
uypo aTré Ta avoiypata e€agpiopou yia va
aTroQUYETE CNUIEG OTA AEITOUPYIKA TUAUATO
OTO EOWTEPIKO TNG CUOKEUNG.

Mnv euBaTrTieTe TTOTE TN CUOKEUR O€ vEPO
f &AAo uypd, oUTe va Tn BaleTe KATW aTd TN
Bpuon.

>ag TTpoTeivoupE va KaBapifeTe TN CUOKEUN

META aTrd KABE XPAON Kal va apalpeite OAa Ta
UTTOAEINPATA TPOQPIHWV.

BydATe TV agaipoupevn XUTpa Kal TTAUVETE
OTO XEPI ME VEPO KAl OATTOUVI.

BydATE TTPOCEKTIKG TO ECWTEPIKO KAAUUPA KAl
TOV OAKTUAIO OQPAYIoHATOG OTTO TO KATTAKI KAl
TIAUVETE PE XAIOPO VEPDO KAl OATTOUVI.

MNa BEATIOTN AsiToupyia, n Beppaivépevn TTAGKa
Kal 0 a100nTApag Bepuokpaaciag TPETTEI va



kaBapifovTal ueT@ aTT6 KABE X prion. KabapioTe
JE éva UypO TTavi KOl OTEYVWOTE TEAEIWG.

- Na va kaBapicete Tn BaABida ameAeubépwang
aTtpou, TpafnTe amaAd Tn BaABida yia va
TNV ByaAeTe. BeBaiwBeite 611 01 0TTEG BeV ival
PPAYHEVEG KOl TIPOXWPNOTE OTO TTAUGIYO TNG

BaABidag.

- Ta akéAouBa okeun ptTopolv va kabapioTouv
ME Ce0TO vePO PE OOTTOUVI ) OE TTAUVTIPIO
TMATWV (XPNOIMOTIOIEIOTE £va EAAPPU

TTPOYPAUUA TTAUCIATOG):

- Aoyeio S000uETPNTAG
- KoutdAa

- ZUAAEKTNG aTPOU

- KaAabi atpou

- ZTEYVWOTE OAa Ta €€APTANATA TTIPIV TA
OUVOPUOAOYACETE KAl QUAAEETE N CUOKEUN).

NMPOBAHMATA KAI

ENIZKEYEZ:

- 2€ TTEPITITWON TTOU EVTOTTIOETE OTTOIAdNTTOTE
avwpaAia,, avTikaBioTatal agéowg Tov TTivaka:

MpoBARpaTa

Moéavn aitia

Auon

AuokoAia va kAgioel To
KOTTAKI

O dakTUAIOG OPppayiouaTog dev
€ival owoTd TOTTOBETNPEVOG

TomroBeTOTE TOV OOKTUAIO
oQPAYIoUOTOG CWOTA

H BaABida aogaAeiag £xel
KOAAOEI TTPOG Ta £§W.

Méate TN BaABida aceaAeiag
aTTOAG WOTE va PTTel TTAAI H€oa.

H di1dtagn kAgioipatog Tou
KaAUPpaTog Bev gival cwaTd
TOTTOOETNEVN.

STpEWTE TO KAAUPMA £T01 LWOTE N
d1aT1agN KAgIgiyaTog va BpiokeTal
oTNV ECWTEPIKN| ETTIQAVEIQ.

AuokoAia va avoigel 1o
KOTTAKI

Ymdpyxel Tieon péoa otn xUTpa.

XpnaoipotroinoTte Tn BaABida
ateAeuBépwong aTuou yia va
MEIWOETE TNV ECWTEPIKA TTiEDT.
AvoigTe TO KOTTAKI 0QOU Ba £XEl
B1aAuBEi TTIa OAN N TTigoN.

H BaABida aoc@aAciag £xel
KOAANOEI TTPOG Ta £EW.

Méote TN BaABida aceaAeiog
ATTOAG WOTE va PTTEl TTAAI HEoQ.

Alappoég atpou arrd 10
TIAQIVO TOU KATTAKIOU

Agv €xel eykaTaoTabei o
QOKTUANIOG OPpayiopaTOG TOU
KOAUPPATOG.

TotroBeTAOTE TOV BOKTUAIO
o@PAyioPaTOg TOU KAAUPMATOG.

O dakTUAIOG OPPAYITPATOG EXEI
@Oapei.

AVTIKATAOTACTE TOV BAKTUAIO
o@payiopaTog. ETTIKOIVWVAOTE PE
10 O€PPIG.

YTTGPXOUV UTTOAEIMUOTO TPOPUWV
oToVv BAKTUAIO OPPayioUaTOG TOU
KOAUPPATOG.

KaBapioTte Tov dakTUAIo
oQpayiopaTog.

To katraki Oev €xel KAEioEl OWOTd.

AvoiTe TO KATTAKI Kal {aVaKAgioTE
TO.




Alappoég aTyou até Tn
BaABida acpaAciag

YTTapXOUV UTTOAEIUUATO TPOPUIV
atov dakTUAIo GIAIKEVNG TNG
BaABidag aogpaAeiag.

KaBapioTe Tov dakTUAIo GIAIKOVNG.

O dakTUAI0G GIAIKOVNG TNG
BaABidag aopaAeiag €xel pOapEi.

AvTikoTaoTAGTE TOV SAKTUAIO
aIAIKOVNG TNG BaABidag aopaAeiag.
ETmmikoivwvAoTe pe 1o a€pPIg.

H BaABida aocpaAeiag dev
avepaivel

Agv UTTAPYOUV OPKETA TPOPINA i
vEPO OTNV agaipolpevn XUTpa.

MpooBéoTe vepd A TPOPILA
oUPQWVa WE TN ouvTayn.

H BaABida acpaAciag ppacoeTal
aTTé TNV TTEPOVN A0PAAIGNG TOU
KaTTOoKIOU. To KOTTAKI eV £XEI
KAgio€! TEAEIWG.

KAgioTe TO KATTAKI TEAEIWG.

Byaivel ouvexwg
aTpég atmo Tn BaABida
atreAeuBépwong atpou

O poxAdG TnNG BaABidag
atreAeuBépwong artpou
dev BpiokeTal oTn BEon
oQPayiouaToG.

21péwTe TOV JOXASG OTn Béon
o@payioyaTog.

‘Exel BAGBN o éAeyyxog TTieong.

EmkoivwvAoTe e 10 o€pPIG.

>1nv 086vn gpgavideTal To
prAvupa «Lid» (katraki)

To kaTTaKI gival avoIkTo ) dev
BpiokeTal 0T OWOTH B€0N yIa TO
ETTIAEYMEVO TTPOYPANMA.

KAgioTE TO KOTTAKI VIO VO UTTOPETETE
Va POYEIPEWETE.

>tnv 086vn epavidetal To
pAvupa «E1»

O kdtw alodnTPag
Beppokpaciag gival XaAaopévog.

EmikoivwvRoTe pe 1o a€pPIg.

>Ttnv 086vn epavidetal To
pAvupa «E2»

BpayukUkAwpua Tou aigbntrpa
Beppokpaciag.

EmikoivwvAoTe pe 1o a€pPIg.

>Ttnv 006vn epavidetal To
pAvupa «E3»

AloOnTApag Beppokpaaiag
uTTEPBEPOvVONG. Ogpuokpaaia
Tavw amoé Toug 200°C.

EmikoivwvRoTe pe 1o a€pPIg.

21NV 086vn gugavi¢eTal To
pAvupa «E4»

O d1akoTITNG TTiEaNG £XEl BAGRN,
n Beppokpacia givar katw amd 80
Babuoug.

EmikoivwvAoTe pe 1o a€pPIg.




NINAKAZ AEITOYPIIQN

. . Mpoypappatiopoc
MNpokaBopiopévn pUBuion Aiaripnon {eaTou
Eupog .
XPOVOU MpoypappaTiopdg
, Mo .| Nieon Delay Time , .
AeiToupyleo Xpoévog pTopeite Ogppokpacia (kpa) Xpovog | Oepuokpaagia
va
puBpicere
Poultry 15min | 1025min | 110-125°C | 50~60 0524 h 12 Gpec | 60-80°C
MouAepikd
iﬁfg 10min | 3-15min 110-125°C | 50~60 0524 h 12 dpec | 60-80°C
Bean / Chill
Ooipia / 40min | 3060min | 110-125°C | 50~60 0524 h 12 Gpec | 60-80°C
Toih
Soups/Broth | 55 o | 20.60min | 110-125°C | 50~60 0524 h 12 Gpec | 60-80°C
YouTeg / Zwpoi
ff:.fg 12min | 8-15min 110-125°C | 50~60 0524 h 12 tpa 60-80 °C
'\A"“'t”gra'", 40min | 2060min | 110-125°C | 50~60 0524 h 12 Gpec | 60-80°C
nuNTEIaKA
Poridge | 4omin | 520min | 110-125°C | 50~60 0.5-24 h 12¢pa |  60-80°C
Moupég / Xuhdg
Meat / Stew
Kptag / 35min | 2045min | 110-125°C | 50~60 0524 h 12 typa 60-80 °C
Mayelpeutd
Reheat 5 min 3-8 min 110-125°C | 50~60 0524 h 12 tpa 60-80 °C
=avagéoTapa
Sterilize somin | 000104001 440.4250c | 5060 - - -
AmooTeipwon WPEG
Eess?” 40min | 25-50 min 133°C 50~60 0.5-24 h 12 Gpec | 60-80°C
mooPTTIa
DIY 30 min 00:((),:;’22:00 110-125°C | 50~60 0.5-24h 12 gpec | 60-80°C
Slow cook , . o . o
Apy6 payeipeua 4 wpeg | 2-10 wpeg 89-95 °C - 0.5-24 h 12 wpeg 60-80 °C
Sauté
wrapioya / 30 min - 180 °C (15) - - - -
Toyapiopa
MaolpT 12 Wpeg | 8-24 wpeg 38-43°C - - - -
Sous vide
Mayeipepa . A o } 3 } :
OF YaunM 2 Wpeg 2-6 Wpeg 58 °C (¢5) 0.5-24 h
Beppuokpaaia
Keep warm . .
Aiaripnon 2 Wpeg 00:01-12:00 - - - - 60-80 °C
. WPEC
{eaTOU




ROMANA

OALA ELECTRICA SUB PRESIUNE
TASTY MULTIPOT

DESCRIERE
CAPAC

A Manerul capacului

B Capac

C Supapa de eliberare a aburului

D Indicator de blocare

E Inel de etansare a capacului

F Capac interior

G Garnitura de etansare a capacului interior
H Supapa plutitoare

| Insertie de acoperire

CORPUL MOTORULUI

J Manere termoizolante

K Fanta de colectare a condensului
E Zona de inchidere a capacului

M Oala detasabila

N Oala interioara fixa

O Placa pentru incalzire

P Senzor de temperatura

Q Panou de control

R Cablu de alimentare detasabil

ACCESORII

S Vas de masurare

T Lingura

U Colector de condens
V Cos pentru abur

PANOU DE CONTROL (Q)

Carne de pasare — Aves (pui, curcan...)
Abur — Coccién al vapori

Fasole/Chili — Legumbres/Chili
Supa/Ciorba — Sopas/Caldos

Gatire lenta — Coccion lenta

Sote — Sofritos

Reincalzire — Recalentar

laurt — Yogur

Pastrare la cald — mantener caliente
Ovaz - Esterilizar

Orez — Arroz

Multicereale — Cereales

Terci de ovaz — Papillas

Carne/Tocana — Carne/Estofados

Sous vide — Coccién a baja temperatura
Desert — Postres

Afisaj

Functie manuala — Funcion manual
Amanare/Pornire — Retrasar tiempo
Pornire/Anulare — Comenzar/Cancelar

UTILIZARE SI INGRUIRE:

Desfasurati complet cablul de alimentare al
aparatului Tnainte de fiecare utilizare.

Nu utilizati aparatul daca accesoriile acestuia
nu sunt montate corespunzator.

Nu folositi aparatul daca este gol.

Nu utilizati aparatul daca comutatorul pornit/
oprit nu functioneaza.

Nu miscati aparatul in timpul utilizarii.

Utilizati manerele aparatului pentru a-1 apuca
sau deplasa.

- Nu rasturnati aparatul in timpul functionarii

acestuia sau in timp ce este conectat la retea.

Pentru a mentine invelisul antiaderent in
stare buna, nu folositi ustensile metalice sau
ascutite.

Nu depasiti capacitatea de functionare a
aparatului.

Deconectati aparatul de la reteaua de
alimentare atunci cand nu il utilizati si Thainte
de a-l curata.

Acest aparat trebuie depozitat intr-un loc

care sa nu fie la indeméana copiilor si/sau a
persoanelor cu capacitéti fizice, senzoriale sau
mentale reduse, sau care nu sunt familiarizate
cu utilizarea acestuia

Nu depozitati aparatul daca mai este fierbinte.

INSTRUCTIUNI

INAINTE DE UTILIZARE:

Asigurati-va ca ati indepartat toate ambalajele
produsului.

Tnainte de prima utilizare, curatati
componentele care vor intra in contact cu
alimentele in maniera prezentata in sectiunea
despre curatare.

Pregatiti aparatul conform functiei pe care
doriti sa o folositi.

Montarea colectorului de condens:

Montati colectorul de condens in fanta
corespunzatoare. (Fig. 1)

Montarea si demontarea capacului interior si a
garniturii de etansare:

- Asigurati-va ca garnitura de etansare si

capacul interior sunt pozitionate corect pe
partea interioara a capacului



Pentru a-l demonta, trageti partea metalica
in sus pentru a separa partea inferioara de
capac. (Fig. 2)

Pentru a-I remonta, asezati capacul inferior pe
insertia centrala a capacului si apasati pana
cand acesta se fixeaza cu un clic. (Fig. 2)

Capacul interior are o garniturd de etansare
n jurul sau. Asigurati-va ca garnitura este
asezata corect pe capac inainte de fiecare
utilizare. (Fig. 3)

UTILIZARE:

Desfasurati complet cablul inainte de a-I
introduce n priza.

Conectati cablul de alimentare la oala sub
presiune.

Pentru a deschide capacul, tineti manerul
si rotiti spre dreapta pana la zona apropiata
indicata si trageti in sus pentru a scoate
capacul. (Fig. 4)

Scoateti oala detasabila si adaugati
ingredientele dorite. Ingredientele nu trebuie
sa depaseasca niciodata capacitatea maxima
marcata pe oala (4/5-PLIN). (Fig. 5)

Ingrediente precum orez, cereale,
leguminoase, etc. nu trebuie sa depaseasca
3/5 din capacitatea vasului. (Fig. 5)

Umpleti intotdeauna oala detasabila peste 1/5
din capacitate. (Fig. 5)

Introduceti oala in aparat, asiguréandu-va ca
suprafata exterioara a oalei este uscata si
curata. Rotiti oala spre stanga si spre dreapta
pentru a va asigura ca este bine fixata pentru
un contact uniform cu placa pentru incalzire.

Inchideti capacul rotindu-I spre stanga.
Asigurati-va ca ati inchis bine capacul. (Fig. 6)

Setati supapa de eliberare a aburului in pozitia
ETANSAT pentru gatire sub presiune sau in
pozitia DESCHIS pentru a elibera aburul in
cazul gatitului uscat sau cu abur. (Fig. 7)

IMPORTANT: Asigurati-va ca supapa de
eliberare a aburului este in pozitia ,ETANSAT/
SELLAR”, inainte ca aparatul sa inceapa
procesul de gatire, altfel aparatul nu va putea
creste presiunea.

Conectati aparatul la reteaua de alimentare.

Lampa pilot se va aprinde afisand textul
,OPRIT” si va emite un ,bip”.

Utilizati panoul de comanda pentru a selecta
functia pe care doriti sa o indeplineasca
aparatul in functie de tipul alimentelor pe care
doriti sa le gatiti (TABELUL CU FUNCTII).

Selectati timpul de gatire dorit. Acum aveti

la dispozitie 10 secunde pentru a seta (+

sau -) timpul de gatire, pe baza intervalelor
mentionate in tabelul alaturat. Dac& dupa 10
secunde nu ati confirmat nicio functie apasand
butonul PORNIRE, atunci functia va fi anulata.

Timpul de gatire poate fi reglat in trepte de 1
minut intre 3 minute-24 de ore, conform functiei
selectate.

NOTA: acesti timpi de gatire sunt prezentati
doar in scop orientativ.

Tnainte de a géti carnea in oala sub presiune,
este important sa rumeniti/etansati carnea in
prealabil.

Gétiti usor carnea intr-o tigaie inainte de

a incepe procesul de gatire sub presiune.
Asigurati-va ca aceasta este usor rumenita la
exterior si cruda la interior.

Apasati butonul PORNIRE pentru a incepe
gatitul.

Aparatul ar putea avea nevoie de 5-30 de
minute pentru a crea presiune, in functie de
cantitatea de ingrediente. Dupa atingerea
nivelului necesar de presiune, cronometrul va
incepe numaratoarea inversa.

Odata ce méancarea este gatita dupa bunul
plac, scoateti-o din aparat folosind o spatula
de lemn sau o ustensila similara rezistenta
la caldura. Nu folositi ustensile care ar putea
deteriora invelisul antiaderent.

Odata ce aparatul a incheiat timpul de gatire,
inainte de a deschide capacul, rotiti supapa de

eliberare a presiunii in pozitia ,DESCHIS”, in
directia indicata pe eticheta.

Presiunea si aburul trebuie eliberate complet
inainte de a deschide capacul.

ATENTIE: Pentru a nu va opari sau rani, tineti
fata si mainile departe de orificiul supapei. Fiti
extrem de precaut atunci cand eliberati aburul,
intrucat aburul eliberat este foarte fierbinte.

Odaté ce procesul de gatire a luat sfarsit,
functia MENTINERE LA CALD se porneste
automat pentru a mentine oala calda.

Pentru a opri functia MENTINERE LA CALD,
apasati butonul ANULARE.

FUNCTIA AMANARE:

Aparatul are o functie pentru améanarea
timpului de pornire.

Setati cronometrul dupa selectarea functiei de
gatire dorite.

Aceasta functie poate fi reglata in trepte de



cate 30 de minute, pana la maximum 24 de
ore.

- De fiecare data cand apasati butonul ,.+”, timpul
de amanare creste cu 30 de minute. Timpul
total de amanare este afisat pe ecran

FUNCTIA MENTINERE LA CALD:

- Functia ,Mentinere la cald” se porneste
automat atunci cand timpul de gatire a luat
sfarsit. Lumina pentru aceasta functie se
aprinde pe panoul de control.

- Apasati butonul ,Anulare” daca doriti sa anulati
aceasta functie.

DUPA CE ATI TERMINAT DE UTILIZAT
APARATUL:

- Lasati aparatul sé se raceasca inainte de a
elibera presiunea, in special atunci cand gatiti
alimente lichide, cum ar fi supele.

- Odata ce aparatul a incheiat timpul de gatire,
fnainte de a deschide capacul, rotiti supapa de
eliberare a presiunii in pozitia ,DESCHIS”, in
directia indicata pe eticheta.

- Pentru a nu va opari sau rani, tineti fata si
mainile departe de orificiul supapei. Fiti extrem
de precaut atunci cand eliberati aburul, intrucat
aburul eliberat este foarte fierbinte.

- Scoateti aparatul din reteaua de alimentare.

- Odata ce toata presiunea a fost eliberata,
iar aburul nu mai iese prin supapa, scoateti
capacul rotindu-I spre dreapta.

- Pentru a nu va opari, purtati o manusa de
bucétarie atunci cand scoateti capacul.

- Infasurati cablul de alimentare si deconectati-|
de la aparat.

- Curatati aparatul, urméand instructiunile din
sectiunea corespunzatoare.

MANER/E PENTRU TRANSPORT:

- Acest aparat este dotat cu manere laterale
care faciliteaza transportul in mod confortabil

PROTECTOR TERMIC DE SIGURANTA

- Aparatul are un dispozitiv de siguranta care
previne supraincalzirea sa.

- Daca aparatul se opreste singur si nu
porneste din nou, deconectati-l de la reteaua
de alimentare si asteptati aproximativ 15
minute fnainte de a-l reconecta. Dacéa acesta
nu porneste din nou, duceti-I la unul dintre
serviciile de asistenta tehnica autorizate.

CURATAREA

- Scoateti din priza aparatul si l1asati-l sa se
raceasca nainte de a efectua orice operatiune
de curatare.

Curatati aparatul cu o carpa umeda si cateva
picaturi de detergent lichid, apoi uscatji-I.

Nu utilizati solventi sau produse cu pH acid sau
bazic, precum inalbitori sau produse abrazive,
pentru curatarea aparatului.

Nu permiteti ca apa sau orice alt lichid sa
patrunda in gurile de aerisire pentru a evita
deteriorarea pieselor interne ale aparatului.

Nu introduceti niciodata aparatul in apa sau
orice alt lichid, nu amplasati aparatul sub
robinet.

Este recomandat sa curatati aparatul dupa
fiecare utilizare si sa indepartati resturile de
mancare.

- Scoateti oala detasabila si spalati-o manual cu
apa si sapun.

Scoateti cu grija capacul interior si garnitura de
etansare de pe capac si spalati-le cu apa calda
si sapun.

- Pentru a asigura o performanta optima, placa
pentru incalzire si senzorul de temperatura
trebuie curatate dupa fiecare utilizare. Stergeti-
le cu o carpa umeda si apoi uscati-le bine.

Pentru a curata supapa de eliberare a aburului,
trageti usor de supapa pentru a o scoate.
Asigurati-va c& niciunul dintre orificii nu este
blocat si continuati cu spalarea supapei.

Urmatoarele parti pot fi curatate in apa fierbinte
cu sapun sau in masina de spalat vase
(folosind un program de spalare delicata):

- Vas de masurare

Lingura

Colector de condens

Cos pentru abur

Apoi uscati toate componentele, inainte de a le
imbina si a depozita aparatul.

DEFECTE SI REPARATII:

- Daca detectati un defect, verificati urmatorul
tabel:



Defecte

Cauze posibile

Solutia

Capacul se inchide greu

Garnitura de etansare a
capacului nu este fixata
corespunzator.

Montati garnitura de etansare Tn
mod corespunzator.

Supapa de siguranta iese in
exterior.

Apasati usor supapa de siguranta,
astfel incat aceasta sa ramana
fnauntru.

Inelul de etansare al capacului nu
este montat corect.

Tntoarceti capacul astfel incat inelul
sa fie orientat spre exterior.

Capacul se deschide greu

Exista presiune in interiorul oalei.

Utilizati supapa de eliberare a
aburului pentru a reduce presiunea
interna. Deschideti capacul dupa
ce toata presiunea a fost eliberata.

Supapa de siguranta este blocata
in exterior.

Apésati usor supapa de siguranta,
astfel incat aceasta sa ramana
fnauntru.

Aburul iese prin marginea
capacului

Garnitura de etansare a
capacului nu a fost montata.

Montati garnitura de etansare a
capacului.

Garnitura de etansare este
deteriorata.

Tnlocuiti gamnitura de etansare.
Contactati serviciul de asistenta
tehnica.

Exista resturi de mancare
pe garnitura de etansare a
capacului.

Curatati garnitura de etansare.

Capacul nu a fost inchis corect.

Deschideti capacul si inchideti-|
din nou.

Aburul iese prin supapa
de siguranta

Exista resturi de mancare pe
garnitura din silicon a supapei de
siguranta.

Curatati garnitura din silicon.

Garnitura din silicon a supapei de
siguranta este uzata.

Tnlocuiti garnitura din silicon a
supapei de siguranta. Contactati
serviciul de asistenta tehnica.

Supapa de siguranta nu
se ridica

Nu exista suficiente alimente sau
apa in interiorul oalei detasabile.

Adaugati apa sau alimente in
functie de reteta.

Dispozitivul de blocare al
capacului blocheaza supapa
de siguranta. Capacul nu a fost
inchis corect.

Tnchide’gi complet capacul.

Aburul iese continuu prin
supapa de eliberare

Butonul supapei de eliberare
a aburului nu este in pozitia
,Etansat”.

Rotiti butonul in pozitia ,Etansat”.

Controlul presiunii a esuat

Contactati serviciul de asistenta
tehnica.

Afisajul aratd mesajul
,Capac”

Capacul este deschis sau nu
se afla in pozitia corecta pentru
programul selectat.

Tnchideti capacul inainte de a gati.

Afisajul arata mesajul ,E1”

Senzorul de temperatura
inferioara este deteriorat.

Contactati serviciul de asistenta
tehnica.

Afisajul arata mesajul ,E2”

Senzorul de temperatura este
scurtcircuitat.

Contactati serviciul de asistenta
tehnica.




Afisajul arata mesajul ,E3”

Senzorul de temperatura este
supraincalzit. Temperatura este
de peste 200°C.

Contactati serviciul de asistenta
tehnica.

Afisajul arata mesajul ,E4”

Comutatorul de presiune este
efect, temperatura este sub
80°C.

Contactati serviciul de asistenta
tehnica.




TABEL CU FUNCTII

Setari implicite

Mentinere la cald

caliente

Programarea mentinere la cald
Interval Presi timpului de
Functii Timp | detimp | Temperatura r((le(sF::)ne aménare Timp | Temperatura
reglabil
Carne de 10-25
pasare 15 min min 110-125°C 50~60 0,5-24 h 12 ore 60-80°C
Aves
Abur . .
10 min | 3-15min| 110-125°C 50~60 0,5-24 h 12 ore 60-80°C
Vapor
Fasole/Chili 30-60
Legumbres / 40 min min 110-125°C 50~60 0,5-24 h 12 ore 60-80°C
Chili
Supe/Ciorbe 20-60
Sopas / 25 min ) 110-125°C 50~60 0,5-24 h 12 ore 60-80°C
min
Caldos
Orez ) )
Arfoz 12 min | 8-15min| 110-125°C 50~60 0,5-24 h 12 ore 60-80°C
Multicereale | 44 i | 2060 | 440.1250c | 50~60 0524h | 120re| 60-80°C
Cereales min
Terci de ovaz
Papillas / 12 min | 5-20 min 110-125°C 50~60 0,5-24 h 12 ore 60-80°C
Gachas
Carne/Tocana 20-45
Carne / 35 min . 110-125°C 50~60 0,5-24 h 12 ore 60-80°C
min
Estofado
Reincalzire 5min | 3-8min | 110-125°C | 50~60 0524h | 120re|  60-80°C
Reincalzire
Ovaz 00:01-
. 30 min 04:00 110-125°C 50~60 - - -
Esterilizar
ore
peserurl 40min| 250 133°C 50~60 0524h | 120re|  60-80°C
ostres min
Functie 00:01-
e 30 min 04:00 110-125°C 50~60 0,5-24 h 12 ore 60-80°C
manuala
ore
Gatire lenta 4ore | 2-100re| 89-95°C - 0524h | 120re| 60-80°C
Coccion lenta
Sote
Saltear / 30 min - 180°C (+5) - - - -
Sofreir
laurt 12 ore | 8-24 ore 38-43°C - - - -
Sous vide
Coccién a baja | 2 ore 2-6 ore 58°C (+5) - 0,5-24 h - -
temperatura
(l\:/laelzgt,lnere la 00:01-
2 ore 12:00 - - - - 60-80°C
Mantener ore




BbJITAPCKU

ENEKTPUYECKA TEHOXXEPA noa
HANATAHE

TASTY MULTIPOT

OMUCAHUE
KAMAK

A Opbxka Ha kanaka

B Kanak

C Knana 3a u3nyckaHe Ha napata
D WHgukaTop Ha 3aTBapsiHe

E Yxo 3a 3aTBapsiHe Ha kanaka

F BbTpelueH kanak nog ropHus

G YNnbTHUTEN Ha BbTPELUHNSA Kanak
H MnaBawa knana

| BTynka Ha BbTpeLUHWs Kanak

KOPMYC C MOTOPA

J CTyaeHn Ha ponup pbKOXBaTKMU.
K lNMpouen 3a konekTopa Ha napa

L 3oHa 3a 3aTBapsiHe Ha Kanaka

M N3Baxpalla ce TeHOxepa

N BbTpeluHa cTaTuyHa TeHgxepa
O lMnova

P TemnepatypeH ceH3op

Q KoHTponHo Tabno

R V3Baxpgaly ce 3axpaHBaLy kabern.

NPUCTABKU

S MepuTenHa valuka
T Nbxuua

U KonekTop Ha napaTta
V Maposa KowwHUua

KOHTPOJIHO TABJIO (Q)

Poultry — MNtuum (nune, nyrka...)
Mapa — MNMpuroTesiHe Ha napa
Bean/Chili — 3enenuyun/Yunn
Soup/Broth — Cyna/bynboHu

Slow Cook — baBHO npuroTesiHe
Sauté — Cote

Reheat — MNputonnete

Yogurt — Kuceno mnsko

Keep warm — NoarpsianTe

Sterilize — Ctepunuanpante

Rice — Opus

Multigrain — 3bpHeHu xpaHu

Porridge — Kawa

Meco/Stew — Meco/3agyLieHun xpaHu
Sous vide — lNpurotTesiHe Ha HUCKa TemnepaTypa
Dessert — leceptun

EkpaH

DIY — PbyHa yHKUmMSA

Delay/Start — 3ab6aBsiHe Ha BpemMeTo
Start/Cancel — Ctapt/CTton

YNOTPEBA U NOOAOPBXKA:

- MNpean ynotpeba pa3BuinTe HaMbIHO
3axpaHBalyns kaben Ha ypeaa.

He n3nonassaiite ypeaa npu HenpaBuiHo
NMOCTaBeHW NPUCTaBKM.

He nanonseawnTte ypeaa, Korato e npaseH.

He nsnonssanTe ypena npu nospeneH 6nok
3a "BKN./mM3kn".

He pgBuxeTe ypena, fokato paboTu.

3a pga xBaHeTe nnu npeHeceTe ypena, Mons
n3nons3sante pbKOXBaTKUTE.

He obpblainTte ypeaa, gokato pabotu unu e
BKITIOYEH B enekTpuyeckarta Mpexa.

3a fa Moxe NpoTuBO3anenBalusT crom aa
ce CbXxpaHu B 1O6PO CHCTOSIHUE, MONS HE
n3nonasante MeTanHu Unm ocTpu npuéopu.

He HagBuwaBanTe paboTHMAT kanauuTeT Ha
ypena.

W3kniovete ypena, Korato He ro n3nonseare,
UK KoraTo ce roteuTe aa ro no4YncTuTe.

CbxpaHsiBanTe ypega garned ot gocera Ha
neua n/vnu xopa ¢ HamarneHu pusnyecku,
CEH30PHW UM YMCTBEHWN Bb3MOXHOCTH, UK
TakmBa 6e3 onuT 1 No3HaHus 3a GopaBeHe C
Hero.

- He cbxpaHsaBanTte ypeaa, ako Bce oule e
TOoMbn.

HAYYH HA YINOTPEBA
3ABENEXKWU NPEQOU YNOTPEBA:

- YBeperTe ce, Ye U3LsANo cTe OTCTPaHUIm
onakoBkaTa Ha ypeaa.

- MNpeav ga nsnonseaTte en. ypeaa 3a Nbpeu
MbT, NOYMCTETE BCUYKM YaCTU, HAMUpPAaLLMW
ce B 4ONWP C XpaHUTENHUTE NPOAYKTH,
KaTo crnepBaTte ykasaHuaTa B pasaen
“MoumncrBane”.

- MoaroTeeTe ypena B 3aBUCUMOCT OT
yHKLMATA KOSATO KenaeTe Aa Usrnonssare.

- MocTaBeTe KonekTopa Ha napa

- MocTaBeTe KonekTopa Ha Nbpa B CbOTBETHUS
xneb (Fig. 1)

- MoHTUpaHe 1 AeMOHTMPaHe Ha BbTPELLHNUS
Kanak v ynnbTHEeHWeTo:

- I'Io,qcvlrypeTe Ce, Ye BbTpeLHNA Kanak 1



YNNbTHEHNETO Ca NoCTaBeHU NpaBuUITHO BbB
BbTpellHaTa 4acT Ha Kanaka.

- 3a na AeMoHTuMpaTe, U3TerrneTe MetanHara
YyacT, OTAENsNKN MO TO3U HAaYUH BBTPELLHNS
kanak ot ropHusi. (Fig. 2)

- 3a NOBTOPHOTO My NOCTaBsiHe, NocTaBeTe
[OJTHUS Kanak BbB BbTPELUHUS LWMDT Ha
ropHusi, gokato ce HanacHe. (Fig. 2)

- BbB BBbTpeLlHOCTTa Cu kKanakbT MMa
ynnbTHeHue. Npeau ynotpebarta my,
npernepavite, Aanu ynnbTHEHNETO e
NOCTaBeHO NMPaBUHO BbB BBTPELLHWSA Kanak.

(Fig. 3)
YMNOTPEBA:

- MNMpeawn ynotpeba, pasBuinTte HaNnbIHO
3axpaHBaluusa kaben Ha ypeaa.

CebpxeTe 3axpaHBaLlus kaben Ha
TeHaxepara.

3a ga oTBOpUTE Kanaka, 3afpbXxTe
pbKOXBaTKaTa 1 3aBbpTeTE B NOCOKA Ha
YacoBHMKOBAaTa CTperika A0 03HayeHaTa 30Ha
Ha 3aknioyBaHe. M3ternete Harope, 3a Aa
oTcTpaHuTe kanaka. (Fig. 4)

OTcTpaHeTe usBaxpjaliaTta ce TeHaxepa

1 npubaseTe NPOAYKTUTE, KOUTO XenaeTe.
[MpopykTuTe He GuBa HMKOra Aa HaAXBBbPMAT
O3HayeHaTa Ha TeHA)xepaTta MakcumarHa
BMecTuMocCT, (4/5 - FULL). (Fig. 5)

ﬂpo,qykm KaTo Opun3, 3bpPHEHU XpPaHU,
3eNneH4Yyun 1 T.H. cneaBa Aa He HaaBullaBaTt
3/5 ot o6ema Ha TeHgxeparTa. (Fig. 5)

BuHarv nbnHeTe n3Baxpaliata ce TeHaxepa
Hapg 1/5 ot o6ema 1. (Fig. 5)

BkapaiiTe TeHO)XepaTa B ypeaa, kaTo ce
yBepuTe, Ye BbHLUHATA 1 NOBBbPXHOCT €
yucTa U cyxa. YBepeTe ce, Ye TeHIxepaTa

e fobpe nocTtaBeHa, Taka Ye Aa uma
paBHOMEpPEH JONWp C nroyaTa 3a roteeHe. 3a
[a nocTurHete ToBa, 3aBbpTaiTe sl HaNsBo 1
HaasiCHO.

3artBopeTe Kanaka, 3aBbpTanku ro B nocoka,
obpaTHa Ha YacOBHMKOBATA CTPesIKa.
YBepeTe ce, Ye KanakbT € HaMbIIHO 3aTBOPEH.
(Fig. 6)

MocTaBeTe knanarta 3a ocBoboxaaBaHe Ha
napaTta B nonoxeHune “SEAL’ (ako xxenaeTe
[a roTBUTE NOA HansraHe) U B NOSOXeHue
(“OPEN?”), ako xxenaeTe ga st oceoboauTe, 3a
Aa rotBute Ha cyxo unu Ha napa. (Fig.7)

BAXHO: lNpeaun aa 3anoyHeTe ga rotBute
c ypena, yBepeTe ce, Ye knanaTta 3a
ocBoboxaaBaHe Ha napaTta ce Hamupa B
nonoxexune “SEAL/YIMNBTHABAHE”. B

npoTuBEH cnyqaﬁ ypeabT He e MOoXe Oa
YBENU4YU HanAraHeTo.

BkroueTe ypeaa B enekTpuyeckara Mpexa.

CBETNVHHUAT MHAMKATOP CBETBa, NOKa3Bawkm
“OFF”. YyBa ce nscBupBaHe.

OT kOHTpOnHoTO Tabno nsbepete yHKUUSTA,
KOATO XenaeTe Aa U3nbIHW ypeabT, B
3aBMCUMMOCT OT BMAa XPaHUTENHU NPOAYKTH,
kouTo xenaete aa croteute (TABJIMLIA HA
OYHKUMNTE).

M3bepeTe xenaHoTO Bpeme 3a roTBeEHe.
BpemeTo 3a roTBeHe MoxeTe Aa NPOMeHsATe
(+ unwn -) B npoabimkeHne Ha 10 cekynan,
KaTo cneaBaTe CTENeHUTE B NpuUroxeHarta
Tabnuua. Cnep n3BecTHO BpeMe, ako He cTe
noTBbPAUNN yKUMATa Ype3 HaTUCKaHe Ha
START, To cbyHKUMSITa LLLe Ce camonpekpaTu.

B 3aBucumMocT oT u3bpaHaTa pyHKUUS,
BPEMeTO 3a roTBeHe Moxe Aa Ce Harnacu B
HapacTBaly cTeneHn ot mexay 1 n 3 MUHyTH
1 oo 24 vaca.

BENEXKA: mante npeasug, 4e BpemeHata
3a roTBeHe ca camo OPUEHTUPOBBYHN.

[Mpenu fa rotBuTe Meco B TeHOkepaTa nog
HanaraHe e BakHO cbliaTa npeaBapuTesiHo
na 6bae ynnbTHeHa.

CroTBeTe NeKO MeCOTO B TUraH, npegn
Aa 3ano4yHeTe npoueca Ha roteeHe nog
HandaraHe. YBepeTe Cce, 4e MeCOoTO € Jieko
nos3naTteHo OTB®LH M CypOBO OTBbBLTPE.

HaTtucHete 6yToH START, 3a ga 3ano4HeTe Aa
roTBuTe.

Moxe fa namumHat 5-30 MUHYTH, foKaTo
ypenbT Habepe HansraHe. ToBa 3aBUCK OT
obema Ha NpoayKTUTe, NOCTaBEHUN B HETO.
BpemeTo 3anoyBa ga Teve B o6paTeH pega,
KoraTo 6bAe gocTurHata Heob6xoaAnMOoTO
Hansarae.

Cnep kato npoAyKTbT 6bAe NpUroTBeH no
Baw Bkyc, oTcTpaHeTe ro oT ypeaa ¢ noMmolura
Ha AbpBeHa wWnakna unun nogobex, ycTonyns
Ha TonnuHa, npubop. He nanonaeaiite
WHCTPYMEHTU, KOUTO MOraT Aa HapaHAT
Hes3anensaLloTo NOKpUTHE..

Cnep kaTo n3teyve BpeMeTo 3a NPUroTBsiHe,
npeav Aa oTBOpUTe Kanaka, 3aBbpTeTe
knanarta 3a ocBO60OX/AaBaHe Ha HanAraHeTo B
nonoxeHue “OPEN” B ykasaHaTa Ha eTukeTa
nocoka.

lMpean fa oTBOpPMTE Kanaka, HansraHeTo u
naparta criegBa ga ca HanbJ/lHO ocBoboaeHw.

- BHUMAHMWE: OpbxTe nuueTo u pbueTe cn
[aned ot oTBOpa Ha knanata. B npotuseH



cnyyar Moxe Aa nonyynte nsrapstHus un
apyrv wetu. lMapaTta nsanusa nsknovmTenHo
ropewa! bbaeTte kpaHO BHUMATENHU, KOraTo
ocBoboxaasaTe napara.

- 3a pa moxe TeHaXepaTta na 6bvae
nogabpkaHa Tonna, crnepj 3aBbpluBaHe Ha
rOoTBEHETO, aBTOMAaTUYECKN CBETBA (PYHKLMS
KEEP WARM.

- HatncHete 6yToHa CANCEL 3a cnvpaHe Ha
yHkuma KEEP WARM.

®YHKUUA DELAY TIME:

- YpenbT uma dyHkUMs 3a 3abaBsiHe Ha
BPEMETO Ha roTBeHe [0Torasa, okaTo
xenaeTe.

- Harnacete Temnopusatopa, crnepj karto
n3bepeTe xenaHata PyHKUNSI HA FTOTBEHE.

- Tasn yHKUMA € MOXe ce yBenuyasa Ha
oTpa3bUyM oT 30 MUHYTK, 3@ HaN-MHOro 24
Yaca.

- Korato noxenaete ga otnoxute spemeto ¢ 30
MUWHYTK, HaTUCHeTe ByToHa “+”. Ha ekpaHa ce
nosiesiBa BpemMeTo Ha 3abaBsiHe.

®YHKUUA KEEP WARM:

- Cnep npuroTBsiHETO, ypeabT ce 3afencTea
aBToMaTU4HO BbB dyHKUMA “Keep Warm”. Ha
KOHTpONHOTO Tabno ceeTBa cBeTNMHaTa 3a
DYHKLMSA.

- Ako noxenaeTe Aa npekpatute yHKUnNs
“Keep Warm”, HaTtucHeTe b6yToHa “Cancel”.

CNE[ NPUKNIOYBAHE HA PABOTATA C
YPELA:

- Mpepan pa oceoboauTe HansraHeTo, ocTaBeTe
ypena fa UscTuHe - ocobeHo Npu rotBeHe Ha
TEYHW NPOAYKTU KaTo Cynu, Hanpumep.

Cnep kaTo n3teyve BpeMeTo 3a NPUroTesiHe,
npeav ga oTBOpUTE Kanaka, 3aBbpTeTe
Knanarta 3a ocBobox/jaBaHe Ha HanaraHeTo B
nonoxeHue “OPEN”, B yka3aHaTa Ha eTukeTa
rnocoka.

[pbXTe NMueTo 1 pbLeTe cu garney oT oTBopa
Ha knanata! B npoTuseH cnyyan moxete

[a nonyynTe U3rapstHust U Apyru TenecHu
nospeau! MNapaTa n3nuaa U3kNYNTENHO
ropewia! bbaerte kpaHO BHUMATENHU, KOraTo
ocBoboxpaaBaTte naparal

M3knioyeTe ypeda oT 3axpaHBalyata Mpexa.

Cnep kaTo nsusano oceoboamTe HansraHeTo
1 OT KnanaTta He U3nu3a napa, otctpaHeTe
Kanaka KaTo ro 3aBbpTUTE B NOCOKa Ha
YaCOBHMKOBATa CTpesika.

- 3a OTCTpaHsBaHe Ha Kanaka usnonssante
KyXHEeHCKa pbKaBuLla. Mo TO3K HaumH LWe
n3berHeTe Bb3MOXHU n3rapsaHuma oT napara.

- Cbubeperte kabena u ro nssagerte oT ypeaa.

- MNouuncTeTe ypena, crnefBaiky ykasaHusTa Ha
CbOTBETHUS ypen.

PBKOXBATKA/U 3A MPEHACAHE:

- Toau ypeq e cHabaeH ¢ pbkoxBaTka B ropHaTa
CM YacT 3a NecHo v yaobHo npeHacsHe.

TEPMOS3ALLUTA NMPU NPErPABAHE:

- YpenbT e cHabaeH CbC 3alMTEH MEXAHU3BM,
npeanassall ro oT BCAKakbB BUA NperpsiBaHe.

- AKO ypeabT ce MU3KI4YM aBTOMATUYHO U He
ce BKIOYM NOBTOPHO, U3BaZeTe Lencena ot
eJl. KOHTaKT, n34yakanTe okorno 15 MUHYTU U TO
BKItOUYEeTE OTHOBO. AKO 1 ToraBa He paboTu,
06bpHETe ce KbM OTOPU3MpaH cepsu3 3a
TexHu4ecko obernyxBaHe.

NOYNCTBAHE

- Mpean nouncTBaHe, usknioyeTe ypena ot
3axpaHBallaTa Mpexa 1 ro octaBeTe aa
N3CTUHeE.

MoumncTeTe ypeaa c BnaxHa kbpna, HanoeHa
C HSIKOJIKO Karnku MueLl npenapar, crnef Koeto
ro nopacyLueTe.

3a no4YncTBaHeTo Ha ypeaa He manonssaiite
pa3TBOpPUTENU 1 NpenapaTu C KUCENNHEH
1nm ocHoseH pH dakTop, kato 6ennHa u
abpasnBHM NPOAYKTH.

He gonyckanTe NnpoHWKBaHeTO Ha BoAda
npes3 BEHTUMNALWOHHNTE OTBOPU; B NPOTUBEH
cnyyai Moxe Aa npeaunsBukaTte nospeaa

Ha paboTHMUTEe YacTu BbB BLTPELUHOCTTA Ha
ypena.

He noTtansnTte ypega BbB Boga unu gpyra
TEYHOCT, 1 He ro nocTassAnTe Nnoj Tevalya
BOAA.

MpenopbyBa ce ypeasT fa 6bae noyncTeat
cnep Bcska ynotpeba. OTcTpaHeTe BCUYKM
XpPaHWUTENMHM OCTaTbLUM.

M3BageTte nsBaxpaallata ce TeHaexepa u
M3MUIATe Ha pbka C BoAa v canyH.

BHMMaTenHo nsBageTe BbTPELIHUS Kanak
M yNNbTHEHMETO Ha kanaka, cref KoeTo
M3MUITE C XNagka Boda u canyH.

3a Hal-gobpa paboTta HarpsiBaliaTa
nroya u ceH3opbLT 3a TeMnepaTtypa
crnepnBa Aa ce NoyucTBaTt cref Beska



ynotpe6a. MouncTeaiTe ¢ BRaxHa Kbpna u
noAcyliaBaiTe HanbIHo.

3a noyncTeBaHe Ha knanaHa 3a
ocBoboxaaBaHe Ha napaTa, Neko u3gbpnaiTte
KnanaHa v ro nssagete. YBepeTe ce, Ye
OTBOPUTE He ca 3anyLleHn U noYncTeTe
KnanaTa.

CnepHunTe YacTu moraT Aa ce MUAT B Tonna
canyHeHa BoAa UNu B MUANHa MallunHa
(3nonsBariTe Meka nporpaMa 3a MUeHe):

MepwutenHa valuka

Nbxuuya

KonekTop Ha napaTa

MapoBa kowHuua

Cneg ToBa, noacylerte fobpe BCUYKM YacTy,
nocTaseTe rm o6paTHO M CbXpaHeTe ypeaa.

HEWU3MNPABHOCTU U PEMOHT
HA YPEOA:

- B cnyvan, ye 3abenexuTe HskakBa
HepeaHOCT, HanpaBeTe, npernepanTe
cnepHata Tabnuua:



HeusnpasHocT

Bb3mMoxHa npnunHa

PaspelueHue Ha npo6nema

KanakbT ce 3atBapsi
TpyAHO

YNnbTHEHUETO Ha BbTPELLHUS
Kanak He e fobpe nNocTaBeHo.

MocTaBeTe yNimbTHEHMETO KAKTO
cnenga.

Obe3onacasalyarta knana e
3aKrneLeHa HaBbH.

Jleko HaTucHeTe obesonacsasallara
knana, 3a 4a ocTtaHe BbTpe.

YKnebbT Ha BbTPELUHUS Kanak e
JIOLLO MOCTaBEH.

3aBpreTe BbTPELUHNA Kanaka
Taka, 4Ye xnebbT Aa ocTaHe OTBbLH.

KanakbT ce otBaps
TPyAHO

HansraHe BbB BbTPELLHOCTTa Ha
TeHOXXepaTa

M3nonaeanTe knanata 3a
ocBoboXxJaBaHe Ha naparta, 3a aa
HamManuTe BbTPELLUHOTO HansiraHe.
OTBOpeTe kanaka, crneg kato
HansraHeTo e CBeJeHO A0 Hyna.

O6e3onacsealyarta knarna e
3aKreLeHa HaBbH.

Jleko HaTucHeTe obesonacsBalyata
Knana, 3a fa oCTaHe BbTpe.

YTeukn Ha napa oTCTpaHu
Ha Kanaka

YAMbTHUTENSAT Ha BbTPELLHUA
Kanak He € NoCTaBEH.

[MocTasete YNNbTHEHNETO BbB
BbTPELUHNA Kanak.

YNnbTHEHMETO € C HapyLueHa
LSNOCT.

3ameHeTe ynnbTHEHNETO
CBbpXeTe ce ¢ TexHuyeckaTa
cnyxba.

Mo YNNbTHEHUETO Ha BbTPELUHUA
Kanak uma ocTtaTbLUM OT XpaHa.

Moumncrete YNNbTHEHUETO.

KanakbT He e npaBunHo
3aTBOPEH.

OTBOpeTE Kanaka v ro 3aTsopere
OTHOBO.

YTeyka Ha napa npes
obesonacuTenHaTa knana

Mo cnnnkoHoBOTO ynnbTHEHUe
Ha obesonacutenHara knana mma
OCTaTbUW OT XpaHa.

[Nouncrete CUNMKOHOBOTO
YNIbTHEHUE.

CUIMKOHOBOTO YNibTHEHWE
Ha obesonacuTenHara knana e
naxabeHo.

3ameHeTe ynnbTHEHNETO Ha
obe3onacutenHara knana.
CBbpxeTe ce C TexHuyeckaTa
cnyxb6a.

OGesonacuTenHaTa knana
He ce noeaura

B usBaxpgaluara ce TeHmkepa
HAMa [0CTaTbYHO XpaHWUTENHN
NPOAYKTW U Boda.

[o6aseTe Boga Unv XxpaHuTenHu
MPOAYKTW B CbOTBETCTBYE C
peuenTara.

OGesonacuTenHaTa knana e
3adpbCTeHa OT BroKMpPOBbYHATA
BUIKa Ha kanaka. KanakbT He e
HamnbIHO 3aTBOPEH.

3aTBopeTe n3uAno Kanaka..

OT knanaTta 3a
ocBoboxaaBaHe

Ha HansraHeTo
HenpekbCcHaTO U3nu3a
napa.

JloctyeTo Ha knanara 3a
ocBoboxaaBaHe Ha HansiraHeTo
He Ce HamMunpa B NoJsioKeHue Ha
ynnbTHABaHE.

3aBpreTe NOCTHETO B NOJIOKEHUE
Ha ynibTHABaBHE.

KoHTponepbsT Ha HansiraHeTo
paboTy HenanpaeHo.

CBbpiKeTe ce C TexHuyeckaTa
cnyxba.

Ha ekpaHa ce nosiBsia
cbobueHune “Lid”
(“Kanak”)

KanakbT € oTBOpeH unu He ce
HamMupa B NPaBUITHO MOJIOXKEHUE
3a nsbpaxara nporpama.

SaTBopeTe Kanaka, 3a Aa
NPUCTBINUTE KbM NOTBEHETO.

Ha ekpaHa ce nosiBsia
cbobueHve “E1”.

[lonHMAT TemnepaTypeH CeH30p
€ NoBpeeH.

CBbpXXeTe ce ¢ TexHuyeckara
cnyxba.

Ha ekpaHa ce nosiBsia
cboOuweHne “E2”

Kbco cbeanHeHne Ha
TemnepaTypHus CEH30p.

CBbpXXeTe ce ¢ TexHuyeckara
cnyxba.




Ha ekpaHa ce nosiesBa
cbobuieHne “E3”

MperpsiBaHe Ha TeMnepaTypHus
ceH3op. Temnepatypa,
Hagsuwasalla 200°C.

CBbpiKeTe ce € TexHuyeckaTa
cnyxba.

Ha ekpaHa ce nosssBa
cbobueHne “E4”

MpekbcBaYbLT 3a HansiraHe
paboTu HenanpasHO.
TemnepatypaTa e no-Hucka ot 80
rpapyca.

CBbpXKeTe ce C TeXHU4YeckaTa
cnyxba.




TABJIMUA C ®YHKLUN

MpepBapuTenHo 3agafeHa HacTpowka Mporpamupane
pensap Aan P ' Hac'rpoﬁKa I'Io,qn'bp)xaﬁTe Tonsno
O6cer Ha Hansrane “I_JeIiy
DyHKUUU Bpeme | HacTpoikata | TemnepaTypa (kpa) Time”. Bpeme | Temnepatypa
Ha BpemeTo p

Poultry 15min | 10-25min | 110-125°C | 50~60 | 05-24h | 12Yaca| 60-80°C
MTnye meco
ﬁ;e;;‘ 10min | 3-15min 110-125°C | 50~60 | 05-24h | 12vaca| 60-80°C
Bean / Chilli
3eneHyyun/ 40 min 30 - 60 min 110-125°C 50 ~ 60 0,5-24h 12 Yaca 60 -80°C
Chili
Cynu/ Bynbount | o5 i | 20 _60min | 110-125°C | 50~60 | 05-24h | 12uaca| 60-80°C
Cynu/ BynboHu
CR)I:VI93 12min | 8-15min 110-125°C | 50~60 | 05-24h | 12vaca| 60-80°C
Multrigrain 40min | 20-60min | 110-125°C | 50~60 | 05-24h | 12uaca| 60-80°C
3bpHEHN XpaHu
E;’L;':ge 12min | 5-20min | 110-125°C | 50~60 | 05-24h | 12uaca| 60-80°C
Meat / Fixtns 35min | 20-45min | 110-125°C | 50~60 | 05-24h | 12vaca| 60-80°C
Meco/AxHus
Reheat 5 min 3-8min 110-125°C | 50~60 | 05-24h | 12uvaca| 60-80°C
Mputonnsxe
Sterilize 30 min 00:01 - 04:00 110 - 125 °C 50 ~ 60 ) ) B
CrepunuavpaHe Yyaca
Dessert 40min | 25-50 min 133°C 50~60 | 05-24h | 12yaca| 60-80°C
Heceptn
DIY 30 min 00:0:8-024:00 110-125°C | 50~60 | 05-24h | 12vaca| 60-80°C
Slow cook
BasHo 4 vyaca 2-10yaca 89-95°C - 0,5-24h 12 yaca 60 -80°C
npuroTesaHe
Sauté ) o
oo 30 min - 180 °C (£5) - - - -
Kvceno mnsiko 12 yaca 8 - 24 vaca 38-43°C - - - -
Sous vide
Mpurotase 2uaca | 2-6uaca | 58°C (15) . 0,5-24h . .
Ha HUCKa
Temneparypa
Keep warm 2 yaca 00:01 - 12:00 ) ) ) B 60 - 80 °C
MoarpsisaHe vyaca
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Espanol

GARANTIA Y ASISTENCIA TECNICA

Este producto goza del reconocimiento y protec-
cién de la garantia legal de conformidad con la le-
gislacion vigente. Para hacer valer sus derechos
o intereses debe acudir a cualquiera de nuestros
servicios de asistencia técnica oficiales.

Podra encontrar el mas cercano accediendo al
siguiente enlace web: http://taurus-home.com/

También puede solicitar informacion relacionada
poniéndose en contacto con nosotros por el telé-
fono que aparece al final de este manual.

Puede descargar este manual de instrucciones y
sus actualizaciones en http://taurus-home.com

English

WARRANTY AND TECHNICAL ASSISTANCE
This product enjoys the recognition and protection
of the legal guarantee in accordance with current
legislation. To enforce your rights or interests you
must go to any of our official technical assistance
services.

You can find the closest one by accessing the
following web link: http://taurus-home.com/

You can also request related information by
contacting us.

You can download this instruction manual and its
updates at http://taurus-home.com/

Frangais

GARANTIE ET ASSISTANCE TECHNIQUE

Ce produit est reconnu et protégé par la garantie
établie conformément a la Iégislation en vigueur.
Pour faire valoir vos droits ou intéréts, vous
devrez vous adresser a I'un de nos services
d’assistance technique agréés.

Pour savoir lequel est le plus proche, vous pou-
vez accéder au lien suivant : http://taurus-home.
com/

Vous pouvez aussi nous contacter pour toute
information.

Vous pouvez télécharger ce manuel d’instructions
et ses mises a jour sur http://taurus-home.com/

Deutsch

GARANTIE UND TECHNISCHER SERVICE
Dieses Produkt ist von der gesetzlichen Garantie
gemass der geltenden Gesetzgebung geschiitzt.
Um Ihre Rechte und Interessen geltend zu
machen, missen Sie eines unserer offiziellen
Servicezentren aufsuchen.

Uber folgenden Link finden Sie ein Servicezen-
trum in Ihrer Nahe: http://taurus-home.com/

Sie kénnen auch Informationen anfordern, indem
Sie sich mit uns in Verbindung setzen.

Sie kénnen dieses Benutzerhandbuch und seine
Aktualisierungen unter http://taurus-home.com/

Italiano

GARAZIA E ASSISTENZA TECNICA

Questo prodotto possiede il riconoscimento e la
protezione della garanzia legale di conformita con
la legislazione vigente. Per far valere i suoi diritti
o interessi, dovra rivolgersi a uno qualsiasi dei
nostri servizi ufficiali di assistenza tecnica.

Puo trovare il piu vicino cliccando sul seguente
link: http://taurus-home.com/

Inoltre, puo richiedere informazioni mettendosi in
contatto con noi.

Puo scaricare questo manuale di istruzioni e i
suoi aggiornamenti da http://taurus-home.com/

Portugués

GARANTIA E ASSISTENCIA TECNICA

Este produto goza do reconhecimento e protecdo
da garantia legal em conformidade com a legis-
lagcdo em vigor. Para fazer valer os seus direitos
ou interesses, deve recorrer sempre aos NOSSoOs
servigos oficiais de assisténcia técnica.

Podera encontrar o mais proximo de si através
do seguinte website: http://taurus-home.com/
Também pode solicitar informagdes relacionadas,
pondo-se em contacto connosco.

Pode fazer o download deste manual de
instrugbes e suas atualizagbes em http://taurus-
home.com/



Catala

GARANTIA | ASSISTENCIA TECNICA

Aquest producte gaudeix del reconeixement i
protecci6 de la garantia legal de conformitat amb
la legislacio vigent. Per fer valer els seus drets o
interessos ha d’acudir a qualsevol dels nostres
serveis d’assisténcia técnica oficials.

Podra trobar el més proper accedint al seguent
enllag web: http://taurus-home.com/

També pot demanar informacio relacionada
posant-se en contacte amb nosaltres al teléfon
que apareix al final d’aquest manual.

Podeu descarregar aquest manual d’instruccions
i les seves actualitzacions a http://taurus-home.
com

Nederlands

GARANTIE EN TECHNISCHE ONDERSTEU-
NING

Dit product valt onder de legale garantievoorwa-
arden zoals bepaald in de actuele wetgeving. Om
een beroep te doen op uw rechten of aanspraken
kunt u contact opnemen met onze officiéle tech-
nische service.

U kunt de dichtstbijzijnde technische service vin-
den op de website: http://taurus-home.com/

Voor verdere informatie kunt u ook contact met
ons opnemen.

U kunt deze gebruiksaanwijzing en eventuele
actualiseringen ervan downloaden via http:/
taurus-home.com/

Polski

GWARANCJA | SERWIS TECHNICZNY

Ten produkt jest uznawany i chroniony prawng
gwarancjg zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.
W celu wyegzekwowania swoich prawa lub inte-
reséw, nalezy udac sie do dowolnego z naszych
oficjalnych ustug pomocy techniczne;.

Najblizszy punkt mozna znalez¢, korzystajgc z
ponizszego linku: http://taurus-home.com/

Mozna réwniez poprosi¢ o informacje, kontaktujac
sie z nami.

Mozna tez pobra¢ niniejszg instrukcje obstugi i jej
aktualizacje na http://taurus-home.com/

EAAnvika

EFFYHZH KAI TEXNIKH YNOZTHPI=H

To TTapdv TTPOoIdV avayvwpileTal Kal
TTpooTaTevUeTal ATTd TN VOUIKN €yyunon
ouppépewaong TPog TNV IoxUouca vopoBeaia. MNa
va BIEKDIKNOETE TA IKAIWUOTA | CUPPEPOVTA COAG
TIPETTEI VO aTTEUBUVOEITE OE OTTOI0OATTOTE aTTO TA
€TMIONMA ypaeia pog TEXVIKAG UTTOGTAPIENG.

MNa va Bpeite TO M0 KOVTIVO O€ 006G, avaTpELTe
oTnv IoTooeAida: http://taurus-home.com/
Mrropeite eTTiong va ¢nTACETE TTANPOPOPIEG,
ETTIKOIVWVWVTAG Padi HOg.

Mropeite va «kaTeRAGOETEN ATTO TO BIADIKTUO

TO TTAPOV £YXEIPIOIO OBNYIWV KAl TIG OXETIKEG
EVNUEPWOEIG Tou OTo http://taurus-home.com/

Pycckun

FAPAHTUA U TEXHUYECKASA NOOOEPXKA
OTOT NPOAYKT 3aLLMLLEH HOPUANYECKON
rapaHTueln B COOTBETCTBUU C AENCTBYIOLLMM
3akoHofaTenbCcTBOM. YToObl 06ecneunTb
cobnofieHve BalLUX NpaB Uy NHTEPECOB,

Bbl IOMXHbI 06paTUTLCS B NIOOYIO0 U3 HALLIMX
orumanbHbIX Cry06 No TEXHUYECKON
nopaepKke KImMeHTOoB.

Bbl MOXeTe HanTn Gnuxanlume 13 LeHTpOB,
npowiasa no cnepytowlen Bed-cebinke: http://taurus-
home.com/

Bbl Takke MoXeTe 3anpoCUTb COOTBETCTBYHOLLYHO
MH(OPMaLWIo, CBSI3aBLUMCL C HaMK (CM.
NMOCIEAHION CTPaHWLY PyKOBOACTBA).

Bbl MOXeTe ckayaTb 3TO PyKOBOACTBO U
06HOBMNEHUs K HeMy No agpecy http://taurus-
home.com/

Roména

GARANTIE SI ASISTENTA TEHNICA

Acest produs beneficiaza de recunoasterea

si protectia garantiei legale in conformitate

cu legislatia Tn vigoare. Pentru a va exercita
drepturile sau interesele, trebuie sa va adresati
unuia dintre serviciile noastre oficiale de asistenta
tehnica.

Puteti gasi cel mai apropiat serviciu de asistenta
tehnica accesand urmatorul link web: http://
taurus-home.com/

De asemenea, puteti solicita informatii conexe,
contactand-ne (consultati ultima pagina a manua-
lului).

Puteti descarca acest manual de instructiuni si
actualizarile sale la http://taurus-home.com/



Bbnrapcku

FAPAHUUA U TEXHUYECKA NMOMOLL
HacTosawmaT npoayKT nMa 3akoHHa rapaHums, B
CbOTBETCTBME C AENCTBALLOTO 3aKOHOA4ATENCTBO.
3a fa ynpaxHuTe npasaTa cu Ha notpebuten
crnegBa fa ce Haco4MTe KbM HSIKOW OT HalumuTe
OTOpU3MpaHu CepBU3MN.

Han-6nuskma go Bac cepeus moxeTte ga
OTKpUeTe Ha crnegHus nuHk: http://taurus-home.
com/

CbLLo Taka, MOXeTe Aa NoTbpcuTe MHopMaLms,
CBbp3Balku ce ¢ Hac (BWKTe Ha nocneaHata
CTpaHuLa Ha HapbYHuKKa).

HapbyHuKa C ykazaHusl U HEroBUTe
OCbBpPEMEHSIBaHMS MOXKETE [ja CBanuTe Ha
cnegHus http://taurus-home.com/
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http://taurus-home.com

COUNTRY ADDRESS PHONE
Algeria Zone d'Activite, N° 62, Constantine 213770777756
Argentina Av. del Libertador 1298,(B1638BEY), Vicente 541153685223
Lopez (Pcia. Buenos Aires)
Belgium Mariéndonkstraat 5, 5154 EG, Elshout 31620401500
Bulgaria 265,0kolovrasten Pat, Mladost 4, 1766, Sofia 35929211120 / 35929211193
Congo (Republic of) 98 Blvd General Charles de Gaulle, Pointe Noire 242066776656
Cyprus 20, Bethlehem Str. / P.O.Box 20430, 2033, 35722711300

Strovolos

Czech Republic

Milady Horakove 357/4, 568 02, Svitavy

420 461 540 130

Equatorial Guinea

SN Av Patricio Lumumba y C/ Jesus B, Bata

00240 333 082958 / 00240 333
082453

Equatorial Guinea

Calle de las Naciones Unidas, PO box 762,
Malabo

240333082958 / 240333082453

Espaia Avda Barcelona, S/N, 25790 Oliana (Lleida) 902 118 050
atencioncliente@taurus.es

France Za les bas musats 18, 89100, Malay-le-Grand 0386839090

Ghana Ederick Place, Accra-Ghana 302682448 | 302682404

Gibraltar 11 Horse Barrack Lane, 54000, Gibraltar 00350 200 75397 / 00350 200

41023

Greece Sapfous 7-9, 10553, Athens +30 21 0373 7000

Hong Kong Unit H,13/F., World Tech Centre, Hong kong (852) 2448 0116 / 9197 3519

Hungary Késmark utca 11-13, 1158, Budapest +36 1 370 4519

India C-175, Sector-63, Noida, Gautam Budh Nagar - (+91) 120 4016200

201301, Delhi




Ivory Coast

01 Rue Des Carrossiers-Zone 3, B.P 3747,
Abidjan 01 (RCI)

22521251820 / 225 21 353494

Luxembourg Mariéndonkstraat 5, 5154 EG, Elshout 31620401500
Marruecos Big distribution society 4 Rue 13 Lot. Smara (+212) 522 89 40 21
Oulfa, Casablanca
Mauritania 134 Avenue Gamal Abdener llot D, Nouakchott 2225254469 / 2225251258
Mexico Rosas Moreno N° 4-203 Colonia de San Rafael ~ (+52) 55 55468162
C.P. 06470 - Delegacion Cuauhtémoc, Ciudad
de México
Montenegro Rastovac bb, 81400, Niksic +382 40 217 055
Netherlands Mariéndonkstraat 5, 5154 EG, Elshout 31620401500
Nigeria 8, Isaac; John Str,G.R.A Ikeja Lagos 23408023360099
Paraguay Denis Roa 155 ¢/ Guido Spano, Asuncion 21665100
Peru Calle los Negocios 428, Surquillo, Lima (511) 421 6047
Portugal Avenida Rainha D. Amélia, n°12-B, 1600-677, +351 210966324
Lisboa
Romania Dudesti Pantelimon 23, 410554, Bucharest 031.805.49.58
Serbia Rastovac bb, 81400, Niksic +382 40 217 055
Slovakia Milady Horakove 357/4, 568 02, Svitavy 420 461 540 130
Southafrica Unit 25 & 26, San Croy Office Park, Die Agora (+27) 011 392 5652
Road, Croydon, Kempton Park, 1619, Johan-
nesburg
Tunisia 2, Rue de Turquie, Tunis 21671333066
Ukraine Block 6, Ap Housing Estate Topol-2, B, 49000, 380563704161 / 380563704161
Dnepropetrovsk
Uruguay Luis Alberto de Herrera 3468, 11600, Montevideo 598 2209 28 00

Vietnam

Lot 7 Ind. Zone for, Ha Noi

84437658111 / 84437658110
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