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8. TECHNICAL SPECIFICATIONS

The Camber multi-cooker makes cooking easy with a full digital control panel featuring 12 preset cooking functions including slow cook low, slow cooker
high, steam, saute, simmer, fry, yogurt, sous-vide, fondue, rice, annual and delay functions. This multi-cooker includes a non-stick inner pot for easy clean

up. Get started cooking with the great recipes that follow and enjoy!

EN -2

Copyright © 2019, Fast CR, a. s.

Revision 07/2019



1. IMPORTANT SAFEGUARDS FOR YOUR MULTI-COOKER

Carefully read all instructions before operating the Multi- Cooker and save for future reference.

« To eliminate a choking hazard for young children, remove and safely discard the protective cover
that is fitted to the power plug on the appliance.

« Remove any packaging material and promotional stickers before using the Multi-Cooker for the
first time.

« Always ensure the Multi-Cooker is properly assembled before use. The removable inner pot must
be in place to use this appliance.

+ Never plug in or switch on the Multi-Cooker without having the removable cooking bowl placed
inside the stainless steel housing.

« Do not place food or liquid directly into the stainless steel housing. Only the removable cooking
bowl is designed to contain food or liquid.

+ Do not use the removable cooking bowl in a conventional oven.

Do not place the removable cooking bowl onto a heat gas or electric burner.

+ Use only the removable cooking bowl supplied. Do not use any other bowl inside the stainless
steel housing.

+ Do not use a damaged or cracked removable cooking bowl.

+ Never operate the Multi-Cooker without food and liquid in removable cooking bowl.

« Ensure that the food or liquid to be cooked fills half or more of the removable cooking bowl
before switching on the appliance.

« Do not place the Multi-Cooker on the edge of a bench or table during operation. Ensure the
surface is level, clean and free of water and other substances.

+ Do not place the Multi-Cooker on or near a hot gas or electric burner, or where it could touch a
heated oven as it could melt the base of the unit.

« Position the Multi-Cooker well away from walls, curtains and other heat or steam sensitive
materials. When using the Multi-Cooker, provide adequate space above and on all sides for air
circulation.

« If using plastic utensils, do not leave inside the appliance when hot or on sauté setting.

« The glass lid has been specially treated to make it stronger, more durable and safer than ordinary
glass, however it is not unbreakable, please use caution when handling the glass lid.

« Always have the glass lid placed correctly into position on the removable cooking bowl
throughout operation of the appliance unless stated in the recipe to have it removed.

+ Do not move the appliance during cooking.

« Do not touch hot surfaces. Use handles to move the Multi- Cooker and dry pot holders or oven
mitts to remove the removable cooking bowl and lid when hot.

« Do not place the removable cooking bowl when hot on any surface that may be affected by heat.

« Avoid sudden temperature changes.
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« Do not place frozen or very cold foods into the removable cooking bowl when it is hot.

» Do not place removable cooking bowl when hot into cold water or freezer.

» Do not place anything, other than the lid, on top of the Multi-Cooker when assembled, when in
use and when stored.

« Always switch the Multi-Cooker to the "Off" position, then unplug and allow to cool.

« Before cleaning ALWAYS unplug the unit.

» Keep the stainless steel housing, removable cooking bowl and glass lid clean. Follow the cleaning
instructions provided in this book.

« The Multi-Cooker is not intended to be operated by means of an external timer or separate remote
control system.

2. IMPORTANT SAFEGUARDS FOR ALL ELECTRICAL APPLIANCES

« Fully unwind the power cord before use.

Do not let the power cord hang over the edge of a bench or table, touch hot surfaces or become
knotted.

» To protect against electric shock do not immerse the power cord, power plug or motor base in
water or any other liquid.

« Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

» Do not use the appliance if power cord, power plug or appliance becomes damaged in any way.

» Any maintenance other than cleaning should NOT be performed as this will void the warranty.

« This appliance is for household use only.

WARNING! HOT SURFACE

» Do not use MultiCooker near or under surfaces that are heat sensitive or those that may be
damaged by steam.

« Caution glass lid is extremely hot, always use handle when removing the lid.

« To avoid scalding from escaping steam while removing the glass lid, carefully lift the lid angled
away from yourself.

« Extreme caution must be used the appliance contains hot food, hot oils and liquids.

Do not pre-heat or heat the multi-cooker when empty.

» The surfaces of the multi-cooker will become HOT during use. DO NOT TOUCH .

» Wear oven gloves when handling the appliance during and immediately after use and use utensils
when checking food.

« The removable container van be used in an oven at maximum temperature of 240 °C.
The maximum temperature for the lid is 180 °C.
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3. CLEANING & MAINTENANCE

Clean after each use.

1. Switch off and unplug the Multi-Cooker and allow to cool completely. Unplug unit before cleaning.

2. Wash detachable parts (removable bowl and lid) in hot water with dish liquid. Rinse and dry thoroughly.

3. Wipe the external surface of the Multi-Cooker with a soft damp cloth and dry surfaces with a soft dry cloth. Do not use detergent or abrasives as these may
scratch the coating.

NEVER immerse the cooker body in water.

»

4. WHAT’S INCLUDED

| /—‘\,\ .

Glass lid — check the cooking process without losing the heat

Inner cooking container — optimal and uniform heat distribution

Multi-function cooker — simple and convenient cooking using many different methods
Sous Vide holder - the secret of professional chefs

Stand for seam cooking - the food does not get submerged in the water

Frying basket — helps you fry French fries until they are golden brown

oA wWwN =
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5.THE CONTROL PANEL
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The control panel lights up the “Start/Cancel” button when connected to the mains. Press it briefly to light up the rest of the LED display. To select one of the 11
preset cooking functions by pressing the,mode” button. The time and temperature can be adjusted by pressing button “Temp/Time”. To adjust the time press button
“Temp/Time"to choose time mode,the LED display will show 00:00.(there is a colon on LED. To adjust Temp by press button “Temp/Time” to choose temp mode ,the
LED will show 0000 (no colon on LED), then to adjust the time or temp by press “+” to increase time or “-” to decrease time. When you reach the desired time and
temperature, press the “Start/Cancel” button and the appliance will start cooking. You can stop the function by pressing and holding the “Start/Cancel” button for 3

un o un

seconds. By long-pressing the buttons “+” or “-” can be used to quickly set the required value.

SOUND OFF

The device can beep beep. After inserting the plug into the socket and putting the unit into “stand by” mode, press and hold the “Start/Cancel” button for 4 seconds
and “bP Of”appears on the display, indicating that the sound has been turned off. If you press and hold the “Start/Cancel” button again for 4 seconds, the display will
show “bP On”and the sound will start again.

6. COOKING STEP BY STEP

BEFORE FIRST USE

1. Before first use remove all promotional stickers and packaging material. Hand wash the removable cooking bowl and glass lid in hot soapy water, rinse and dry
thoroughly.

2. Ensure the interior of the stainless steel housing is clean and clear of any debiris.

OPERATING INSTRUCTIONS

Before placing the removable cooking bowl in the stainless steel housing, ensure the exterior is clean and dry.
This will ensure proper contact with the inner cooking surface

WARNING: The temperature sensor remains hot after cooking, which means that further cooking can be influenced by its high temperature. We therefore
recommend to let the appliance cool down after further use.

USING THE SLOW COOK FUNCTION (SLOW COOK)
1. Place ingredients in the inner pot.
2. Press button button "Mode” to choose Slow cook function. Press button “Mode” one time to choose low cook Low,press button “Mode” again to choose slow
cooker High.
After choose the function, pls press button “Start /Cancel” to start the cooking.
This function works best with the lid placed on the multi-cooker.
5. For Slow cook Low/High, you can choose cooking time from 30min to 12H. Only time can be selected for this function.
Pls note Slow cook High and Slow cook Low functions,after cooking finish,the multi-cooker will turn to keep warm automatically in 6 hours.

Hw

Preset Temp Preset Time Optional Temp Range Optional Time Range

non-adjustable 8 hrs non-adjustable 30min-12hrs

Slow-cooked meals are the favorite of every busy cook. Although many
people already have favorite recipes, here are some easy hints and tips follow:

+  Slow-cooked foods don't need much liquid, but there should be at least 1 cup in the Removable Cooking Pot to start.

+ Foods will cook over a long period of time and create liquid. However, check occasionally during the cooking period to ensure the contents of the Pot do not
become dry. Carefully open the Glass Tempered Lid and add a small amount of liquid.

+  Fill the Removable Cooking Pot at least halfway with food for best slow-cooking results.

+ Cutallingredients into uniform sizes for best results.

«  Cuts of meat such as brisket, pork shoulder, chuck roast, and chops are perfect when slow- cooked.

+ Seafood and shellfish should not be added to a slow-cooked dish until the last 30 to 60 minutes of cooking. Refer to your recipe for directions.

+ Do not place frozen, unthawed meat or seafood into the Removable Cooking Pot for slow-cooking.
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USING THE STEAM FUNCTION (STEAM)

Place ingredients in the steam rack.

Choose steam function.

The temperature is preset on this function and only time can be selected for this function.
To change the time, press button "Temp/Time” Until the LED show 00:00 .

Then press “+"and “-" to adjust cooking time (range is from 10 minutes to 1.5 hours).

After choosing time, Press button “Start/Cancel” to start the cooking.

This function works best with the lid placed on the multi-cooker.

Noukrwn =

Preset Temp Preset Time Optional Temp Range Optional Time Range

non-adjustable 30 min non-adjustable 10 min - 90 min

Steaming is a very healthy and nutritious cooking method. It helps retain many vitamins and minerals that can be lost through other methods. Steaming and other
foods that break down quickly with moist heat. The following hints o”ers very tender results and, as such, is perfectly suited to seafood, vegetables, and tips will help
you create quick and easy steamed success with your Multi-Cooker:

« Always use the Steaming Rack inside the Removable Cooking Pot for steaming. Do not steam without the Removable Cooking Pot as electrical shock can occur
if the heating element is exposed to moisture or liquid.

+ Place the Rack inside the Removable Cooking Pot, then place food directly on the rack or inside a heat-proof plate or dish on top of the rack. Make sure the
Tempered Glass Lid can close completely before using the Steam Mode.

+  Place at least 1 cm of water in the Removable Cooking Pot to allow the Cooker to steam effeciently. If steaming for more than 30 minutes, fill the water until it
reaches the top of the Rack or bottom of the cooking dish. Check frequently to ensure the Pot has water and add water if needed.

USING THE SAUTE FUNCTION

1. Plugin the multi-cooker.
2. Choose Saute function.
3. The default temperature is 150 °C and the default time is 1 hour,
4. 4 temperature setting for this function: 120°C, 150°C, 170°C, 200°C, cooking time range is from 10 minutes to 1:30 hours).
5. After setting, press button “start/cancel” to start cooking . Place ingredients in the inner pot.
Preset Temp Preset Time Optional Temp Range Optional Time Range
150°C 1 hour 120 -200°C 5 min - 90 min

The sauté method of cooking is one where foods are cooked quickly with continual stirring. When cooks sauté, they are typically mixing and softening aromatics
such as onions, garlic, carrots, and herbs quickly, with high heat.

Although it may be tempting to skip this step and merely toss ingredients together, this part of your meal brings out all the delicious "avors of your food. The
following hints and tips will help make your sautés wonderfullyflavorful and cooked to perfection:

+  Pour 1-2 tablespoons canola oil into the Removable Cooking Pot before adding food. Add uniformly chopped onions, garlic, celery, carrots, herbs, and other
ingredients as desired.

+ Use along-handled wooden or heat-proof spoon or spatula to consistently move the food around in the heated Pot. The food can easily burn, so remember to
move them.

+ Select tender cuts of meat and cut or slice them very thinly and uniformly for best results.

- Add sauces, wine, soy sauce, or small amounts of broth as needed. Do not add large amounts of liquid all at once; pour slowly to avoid splattering.

USING SIMMER FUNCTION (SIMMER)

1. Plugin the multicoooker.
2. Choose Simmer function .
3. Simmer function can not choose cooking temperature,but you can choose cooking time from 30 min to 24 hours.
4. Press the button "Temp/Time”to choose temperature, press “+" "-"to set cooking time.
5. After setting, press button "Start/Cancel” to start cooking.
Preset Temp Preset Time Optional Temp Range Optional Time Range
non-adjustable 2 hrs non-adjustable 30 min - 24 hrs

Stew practically cooks itself inside your Multi-Cooker! Use the Stew Mode to set the time and walk away until it's done. Here are some handy tips for usage:

+  Select cuts of meat such as chuck roast and chuck steak that will become tender within the cooking time. Meat should be no more than 2 inches thick and cut
into 1-inch cubes.

« Add thawed mixed frozen vegetables for a quick addition to stew. Spread the vegetables around the meat pieces.

« Try easy classic recipes such as Coq au Vin, a superbly simple dish of stewed chicken thighs with mushrooms and a wine sauce. Serve over rice or pasta for an
incredible one-pot dinner.

USING THE FRY FUNCTION (FRY)

Plug in the multi-cooker.

Choose Fry function.

The default temperature is 160 °C and the default time is 30 minutes.

You can adjust temperature at 5 level: 120 °C, 140 °C, 160 °C, 180 °C, 200 °C, Press “+"and “-" to adjust cooking time (range is from 10 minutes to 1:30 hours).
After setting, press button "Start/Cancel” start cooking. Place ingredients in the frying basket and put inside the cooking pot.
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USING YOGURT FUNCTION (YOGURT)

1.

Plug in the multi-coooker.

2. Choose Yogurt function.
3. Yogurt function can not choose cooking temperature, but you can choose cooking time from 4 hours to 12 hours.
4. After setting, press button “Start/Cancel” to start the cooking.
Preset Temp Preset Time Optional Temp Range Optional Time Range
non-adjustable 4 hrs non-adjustable 4hrs-12hrs

Homemade yogurt is a tart and tangy treat that is incredibly easy to make in the Multi-Cooker. Use this Cooking Mode for a minimum of 8 hours and up to 12 hours
to make thick, creamy, and rich homemade yogurt.

Place the Removable Cooking Pot into the Base. Fill up to halfway with water, depending on how many jars of yogurt you will be cooking. Place the filledand
lidded jars of yogurt into the water bath in the Removable Cooking Pot and select the Yogurt Mode for cooking.
Follow your recipe directions carefully to ensure complete success. Remove jars when done. Refrigerate until using.

USING THE SOUS VIDE FUNCTION

AN =
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Vacuum seal the food in the suitable size vacuum sealed food saving bags.

Fill the inner pot with water.

Put the sealed bag into the room temperature water ensure the bags is fully immersed in the water.

Use the Sous Vide rack to separate the bags if multiple bags are being cooked.

This function can choose cooking time from 30 min to 24 hours. Cooking temperature can choose from 25 °C to 100 °C.
You can choose temperature for every 2 or 3°C.

Place the lid on the multi-cooker, and choose sous vide function. This function works best with the lid on the multi-cooker.
The default temperature is 55 °C and 30 min, use the button “Temp/Time” to set desired time and temperature.

The count down on sous vide time does not begin until the desired temperature is reached. When the temperature is reached the machine will automatically go
into the count down function.

If want to stop the cooking, turn the knob to off.

Preset Temp Preset Time Optional Temp Range Optional Time Range

55°C 30 min 25-100°C 30 min- 24 hrs

The art of sous vide cooking is truly an art! It is simple in nature, yet this cooking method is often mostly used by gourmet chefs to prepare complex, rich entrées and
vegetables. But now you can bring the yve-star quality to your kitchen.

Be sure to refer to the Cooking Guide in your Recipe Book for full sous vide The thickness of meat, poultry, and ysh will determine the length of cooking cooking
information.

The thickness of meat, poultry, and ysh will determine the length of cooking time. Use an instant-read thermometer after removing from the bag to guarantee
that a safe internal temperature is indicated.

Food safety in handling and cooking is always a priority. When unsure of doneness, add 30 minutes to the cook time to pasteurize eggs and/or poultry.

Searing after cooking gives foods a crispy texture and an appealing appearance. When meat is done, pour oil into a smoking-hot skillet and quickly sear the
cooked meat for 30 seconds on each side. This gives the meat a rich color and a satisfying crust.

Vegetables will cook faster if they are thinly sliced or cut in small pieces. If left whole, they will take more time to become tender. Either way, the natural sweetness
and full nutritional value adds to the delight in sous vide vegetables.

Fruit can be cooked sous vide to make toppings, purees, syrups, and more.

Cook for 2 to 2'2 hours at 70°C and let cool in the bag before using.

To prep meat, poultry, and ysh, add seasonings or rubs before bagging.

Vacuum-seal or use the Water Displacement Method to remove the water from the bag before cooking (see following).

Always use a BPA-free vacuum-sealed bag when cooking foods.

The vacuum packing machine PHILCO PHVS 3030 can be used for vacuum packing which can be used for cooking using the SOUS VIDE method with great
success.

Water Displacement Method

nmnhwnN =

Fill a large plastic container with cool water.

Prep your food to be cooked and place food in a BPA-free plastic freezer bag. Do not seal.
Slowlyimmerse the food-filled bag into the water. This will force the air out as the bag is immersed.
Continue immersing the bag until just before the water reaches the top of the bag.

With the bag in the water, close or zip to seal, forcing out all remaining air as much as possible.
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USING FONDUE FUNCTION.

1. Plug in the multicoooker.

2. Choose Fondue function .

3. Fondue function only can choose cooking temperature from 25 °C to 85 °C. You can choose temperature for every 10 °C.
The cooking time can not adjust.

4. After setting, press the button “Start/Cancel” to start cooking.
Itis really a good function to make a chocolate and butter fondue.

USING THE RICE FUNCTION (RICE)

1. Putrice and water in the inner pot.

2. Choose the rice function button

3. Thereis no time displayed during this function since the machine works off a moisture sensor. The LED display will show ON. After cooking, the machine will turn
to keep warm automatically.

5. This function works best with the lid placed on the multi-cooker.

Preset Temp Preset Time Optional Temp Range Optional Time Range

non-adjustable non-adjustable non-adjustable non-adjustable

Your Multi-Cooker will prepare rice perfectly. Because there are many types of rice, refer to your package instructions for exact measurements of rice-to-liquid.
Try inventive and fun rice dishes like risotto, jambalaya, Cajun shrimp and rice, rice pudding, and other favorites.

- Do not pre-soak rice, but rinse it in water, if desired. Add salt, if desired.

- To make °u’y long grain white rice perfectly, use a 1:1 ratio (3 cups water to 3 cup rice). Add one tablespoon butter to the rice before cooking to help keep rice
from sticking and to add a deopth of flavor.

« Use the Keep Warm Mode for up to 4 hours, if desired. Rice will hold safely for this length of time at a low temperature.

USING MANUAL FUNCTION
1. This function is for DIY setting. Time setting from 5 min to 12 hours. Temperature setting from 20 °C to 220 °C.
2. The default time is 6H and default temperature is 100 °C.

Preset Temp Preset Time Optional Temp Range Optional Time Range

100 °C 6 hrs 20-220°C 5min- 12hrs

Cooking in the Manual Mode offers a wide range of temperatures and times from which to choose. With both very low and high temperatures and times ranging
from 5 minutes to 12 hours, you can select just about any combination for your favorite recipes.

+  Because the Multi-Cooker is smaller than typical ovens, be sure to check foods early in the cooking process to ensure they do not overcook.

« Add a small amount of oil or butter if heating and mixing vegetables.

« The Manual Mode is a place where you can explore and create new recipes or reyne classics and family favorites. Save time and energy by using the economical
Multi-Cooker!

USING KEEP WARM FUNCTION.

1. You can choose keep warm time is from 30 min to 12 hours. The default time is 6 hours.

Preset Temp Preset Time Optional Temp Range Optional Time Range

non-adjustable 6 hrs non-adjustable 30 min-12hrs

The Keep Warm Mode is a great way to “heat and hold” foods until everyone is ready to eat. The Multi-Cooker o”ers this convenience for up to 12 hours.
Warm feature. It is unhealthful and potentially dangerous to allow cooked foods to stand at low temperatures for long periods of time.

USING DELAY FUNCTION

You can set your delay time from 5 min to 24 hours. Delay function only can use on Slow cook,Steam, Simmer, yogurt, Sous vide, rice.

If you want slow cook High function (in 4 hours ) with 8 hours delay time. The setting must follow:

Press "Mode” button to choose slow cook High, choose cooking time in 4 hours,then press“Delay” button and press + or - to choose 8 hours,after setting, press START
button to start cooking.
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7. FOOD SAFETY

Thoroughly defrost frozen meat, poultry, fish and seafood in the refrigerator before cooking. Keep raw meat and poultry separate from cooked foods.
Always wash hands after handling raw meat and poultry, before handling any ready to eat food:s.

Wipe and disinfect surfaces that have been in contact with raw meat and poultry.

Use separate utensils for handling raw meat/poultry and cooked food or wash them thoroughly between use.

Always check whether meat, particularly poultry is cooked to the safe serving temperature.

8. TECHNICAL SPECIFICATIONS

LuhwnN =

Model: PHSC 5600

Power supply: 220-240V, 50 Hz
Power consumption: max. 1500 W
Weight: 5kg

Dimensions: 460 x 260 x 271 mm

These specifications may change without notice.
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INSTRUCTIONS AND INFORMATION REGARDING THE DISPOSAL OF USED PACKAGING MATERIALS

Dispose of packaging material at a public waste disposal site.

DISPOSAL OF USED ELECTRICAL AND ELECTRONIC APPLIANCES

The meaning of the symbol on the product, its accessory or packaging indicates that this product shall not be treated as household waste. Please, dispose
of this product at your applicable collection point for the recycling of electrical & electronic equipment waste. Alternatively in some states of the European
Union or other European states you may return your products to your local retailer when buying an equivalent new product. The correct disposal of this

[r— product will help save valuable natural resources and help in preventing the potential negative impact on the environment and human health, which
could be caused as a result of improper liquidation of waste. Please ask your local authorities or the nearest waste collection centre for further details. The
improper disposal of this type of waste may fall subject to national regulations for fines.

For business entities in the European Union
If you wish to dispose of an electrical or electronic device, request the necessary information from your seller or supplier.

Disposal in other countries outside the European Union
If you wish to dispose of this product, request the necessary information about the correct disposal method from local government departments or from
your seller.

c € This product meets all the basic EU regulation requirements that relate to it.

Changes to the text, design and technical specifications may occur without prior notice and we reserve the right to make these changes.
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Multifunkéni hrnec usnadnuje vaieni s plnohodnotnym digitalnim ovladacim panelem vybavenym 12 pfednastavenymi funkcemi vafeni véetné pomalého
vareni, pomalého vareni s vysokou teplotou, vafenim v pare, restovani, duseni, smazeni, funkce vyroby jogurtu, vafeni sous-vide, fondue, vareni ryze,
vlastni vafeni a funkce odloZzeného spusténi. Tento multifunkéni hrnec ma vnitini povrch s nepfilnavym povrchem pro snadné cisténi. Zacnéte vafit s
jedinecnymi recepty, které pfinesou spoustu radosti!
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1. DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY PRO MULTIFUNKCNI HRNEC

Pfed pouzitim multifunkéniho hrnce si pozorné prectéte vsechny pokyny a odlozte si je pro budouci

pouziti.

« Abyste predesli nebezpecdi urazu elektrickym proudem malych déti, odstrarnte a bezpecné
zlikvidujte ochranny kryt, ktery je pfipevnén k sitové zastréce na spotrebici.

« Pfed prvnim pouzitim multifunkéniho hrnce odstrarite veskery obalovy material a reklamni
samolepky.

« Nikdy nepfipojujte ani nezapinejte multifunkéni hrnec, aniz by byla odnimatelna varna nadoba
umisténa uvnitf pouzdra spotrebice z nerezavéjici oceli.

« Neumistujte potraviny nebo tekutiny pfimo do pouzdra spotiebice z nerezavéjici oceli. Jen
odnimatelna varna nadoba je urcena k tomu, abyste do ni mohli vlozit potraviny nebo tekutiny.

+ Nepouzivejte odnimatelnou varnou nadobu v horkovzdusné troubé.

Neumistujte odnimatelnou varnou nadobu na horky plynovy nebo elektricky vafic.

« Pouzivejte jen dodavanou odnimatelnou varnou nadobu. Nepouzivejte zddnou jinou varnou
nadobu v pouzdie spotrebice z nerezavejici oceli.

+ Nepouzivejte poskozenou nebo prasklou odnimatelnou varnou nadobu.

« Nikdy nepouzivejte multifunkéni hrnec bez potravin nebo tekutin v odnimatelné varné nadobé.

« Pfed zapnutim spotrebice se ujistéte, zda jsou potraviny nebo tekutiny, které maji byt pfipraveny,
naplnéné do poloviny nebo vétsi ¢asti odnimatelné varné nadoby.

+ V pribéhu pouzivani neumistujte multifunkéni hrnec na okraj lavice nebo stolu. Ujistéte se, zda je
povrch rovny, Cisty a zda na ném neni voda a jiné latky.

« Neumistujte multifunkéni hrnec na nebo do blizkosti horkého plynové nebo elektrického vafice,
nebo na misto, kde by se mohl dotykat zahfaté trouby, protoze by tak mohlo dojit k roztaveni
zakladny spotrebice.

+ Umistéte multifunkéni hrnec vzdy co nejdale od stén, zaclon a jinych materidlu citlivych na
teplo nebo paru. Pfi pouzivani multifunkéniho hrnce zajistéte dostatecny prostor nad a na vsech
stranach spotrebice, pro zajisténi cirkulace vzduchu.

+ Pokud pouzivate plastové nadobi, nenechavejte ho uvnitf vyhratého spotrebice, nebo béhem
uzivani funkce restovani.
nez bézné sklo, avsak neni nerozbitna, a proto pfi manipulaci se sklenénou poklici budte opatrni.

« Béhem provozu spotiebice méjte sklenénou poklici vzdy umisténou spravné na odnimatelné
varné nadobé, pokud neni v receptu uvedeno, abyste ji sundali.

« Nepremistujte spotfebi¢ v pribéhu vareni.

+ Nedotykejte se horkych povrch(. Na pfenaseni multifunkéniho hrnce pouzivejte rukojeti a pfi
vyjimani horké odnimatelné varné nadoby nebo poklicky pouzivejte kuchynské rukavice.

« Neumistujte horkou odnimatelnou varnou nddobu na Zaddny povrch, ktery by mohl byt ovlivnén
teplem.

+ Vyhnéte se nahlym zménam teplot.
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» Neumistujte zmrazené nebo velmi studené potraviny do horké odnimatelné varné nadoby.

+ Nevkladejte horkou odnimatelnou varnou nadobu do studené vody nebo do mrazaku.

« Neumistujte na multifunkéni hrnec v prlbéhu pouzivani, nebo pfi jeho uskladnéni nic jiného nez
pokli¢ku.

« Vzdy pfepnéte multifunkéni hrnec do polohy ,Vyp!, pak ho odpojte od elektrické sité a nechte
vychladnout.

« Pfed ¢isténim spottebi¢ VZDY odpojte od elektrické sité.

« Udrzujte pouzdro z nerezavéjici oceli, odnimatelnou varnou nadobu a sklenénou poklici Cistou.
Dodrzujte pokyny tykajici se ¢isténi uvedené v tomto navodu.

+ Multifunkéni hrnec neni uren k ovladani externim ¢asovacem nebo systémem samostatného
dalkového ovladace.

2. DULEZITE BEZPECNOSTNI POKYNY PRO VSECHNY ELEKTRICKE SPOTREBICE

« Pfed pouzitim zcela odvinte napajeci kabel.

» Nenechte napajeci kabel viset pfes okraj pracovni plochy nebo stolu, zabrarite jeho kontaktu s
horkymi povrchy nebo zabrarite jeho zauzleni.

+ Pro zabranéni urazu elektrickym proudem neponofujte napajeci kabel, zastréku napajeciho kabelu
nebo motorovou zakladnu do vody nebo jakékoli jiné tekutiny.

- Déti by mély byt pod dozorem na zajisténi toho, aby si nehraly se spotfebicem.

« Nepouzivejte spotiebi¢ tehdy, pokud je napajeci kabel, zastréka napajeciho kabelu nebo spotiebic
jakymkoliv zpisobem poskozen.

« Nesmi byt provedena zadna jind udrzba jako CiSténi, protoze byste mohli ztratit zaruc¢ni prava.

» Tento spotfebic je uren pouze pro pouziti v domacnosti.

VAROVANI! HORKY POVRCH

» Nepouzivejte multifunkéni hrnec v blizkosti nebo pod povrchy, které jsou citlivé na teplo, nebo
takovymi které by mohly byt poskozeny parou.

» Pozor: sklenéna poklice je mimoradné horka, pfi manipulaci s ni vzdy pouzivejte rukojet.

« Abyste predesli popaleni unikajici parou pfi odkladani sklenéné poklice, opatrné zvednéte
pokli¢ku Sikmo od sebe.

« Mimoradné opatrni musite byt tehdy, pokud pouzivany spotiebi¢ obsahuje horky pokrm, horky
olej a tekutiny.

» Nepredehfivejte ani neohfivejte multifunkéni hrnec, pokud je prazdny.

« Povrchy multifunkéniho hrnece jsou v prabéhu pouzivani HORKE. NEDOTYKEJTE SE JICH.

« Pfi manipulaci se spotiebicem béhem nebo ihned po pouzivani méjte kuchynské rukavice a pfi
kontrole pokrmu pouzivejte kuchyriské naradi.

+ Vyjimatelnou nddobu je mozné pouzit v troubé o maximalni teploté 240°C. Viko pak maximalné
do 180°C.
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3. CISTENIi A UDRZBA

Po kazdém pouziti spotiebic vycistéte.

1. Vypnéte a odpojte multifunkéni hrnec od elektrické sité a nechte jej zcela vychladnout. Pied ¢isténim spotiebice, jej odpojte od elektrické sité.

2. Odnimatelné casti (odnimatelna varna nadoba a poklice) umyjte v horké vodé s kuchynskym cisticim prosttedkem. Dukladné je oplachnéte a vysuste.

3. Vnéjsi povrch multifunkéniho hrnce otfete jemnou vlihkou tkaninou a potom povrch vysuste mékkou suchou tkaninou. Nepouzivejte Cistici prostiredek nebo
drsné cistice, protoze by mohly zpUsobit poskrabani povrchové Upravy spotiebice.

NIKDY neponotujte télo spotiebice do vody.

4. OBSAH BALENI

»

Sklenéné viko — kontrolujte proces vafeni bez nutnosti Uniku tepla
Vnitini varnd nddoba - skvéle a rovhomérné rozmisti teplo
Multifunkéni vafi¢ — vari jednoduse, pohodIné a na mnoho zptisob
Drzak na Sous Vide — tajemstvi profesionalnich kuchaf

Stojan na vareni v pafe - nenecha plavat potraviny ve vodé

Kosik na smazeni — pomUze osmazit hranolky do zlatova

oA wWN =
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5. OVLADACI PANEL

Slow cook @ ¢ Yogurt
e 00 1 ll | o sneve
Saute @ e Fondue
e I

Fry ® ¢ Manual
- o+ o ¢ Llow High o » o +
Ubréni teploty/casu Pridani ¢asu/teploty
Prepinac Nastaveni Udrzeni Odlozeny
program( teploty a Start/stop teploty start
casu tlacitko

Ovladaci panel rozsviti tlacitko ,Start/Cancel” pfi pfipojeni k elektrické siti. Jeho kratkym stisknutim se rozsviti zbytek LED displeje. Chcete-li zvolit jednu z 11
predvolenych funkci vafeni, stisknéte tla¢itko ,Mode". Cas a teplotu Ize nastavit stisknutim tlacitka ,TJemp/Time". Chcete-li nastavit ¢as, stisknutim tlacitka ,Temp/
Time" zvolte rezim ¢asu, na LED displeji se zobrazi 00:00. (na LED displeji je dvojtecka). Chcete-li nastavit teplotu, stisknutim tlac¢itka ,Temp/Time” zvolte rezim
teploty a na LED displeji se zobrazi 0000 (na LED displeji neni Zddna dvojtecka), nasledné nastavte ¢as nebo teplotu stisknutim tlacitka ,+" ¢im zvysite ¢as, nebo
stisknutim tlacitka ,-*, ¢imz snizite ¢as. Kdyz dosahnete pozadovaného casu a teploty, stisknéte tlacitko ,Start/Cancel” a spotiebic spusti vafeni. Funkci muzete
zastavit stisknutim a drzenim tla¢itka,Start/Cancel” po dobu 3 sekund. Dlouhym drZenim tlacitka ,+" nebo,-“ je mozné zrychlit posun k poZadované hodnoté.

VYPNUTI ZVUKU

Pristroj ma moznost vypnuti pipani. Po zasunuti zéstr¢ky do zasuvky a uvedeni tim pfistroje do ,stand by” rezimu je potfeba stisknout a drzet tla¢itko,Start/Cancel”
po dobu 4 sekund a na displeji se objevi,bP Of, coz znamena ze zvuk byl vypnut. Pokud opét stisknete a budete drzet tlac¢itko ,Start/Cancel” po dobu 4 sekund v
rezimu,,stand by, tedy po zapojeni do zasuvky, na displeji se ukaze ,bP On” a zvuk bude opét spustén.

6. VARENIi KROK ZA KROKEM

PRED PRVNIM POUZITIM

1. Pfed prvnim pouzitim spotfebice odstrante z néj viechny reklamni samolepky a obalové materidly. Odnimatelnou varnou nddobu a sklenénou poklici umyjte
ruc¢né v horké vodé s cisticim prostiedkem, oplachnéte je a diikladné vysuste.

2. Ujistéte se, zda je vnitini prostor pouzdra z nerezavéjici oceli €isty a bez jakychkoliv ¢astic.

PROVOZNi POKYNY

Pfed umisténim odnimatelné varné nadoby do pouzdra spottebice z nerezavéjici oceli zkontrolujte, zda je vnéjsi povrch &isty a suchy.
To zajisti spravny kontakt s vnitinim varnym povrchem.

UPOZORNENI: Teplotni senzor z(istava po vafeni horky a proto miize byt okamzité dali vareni ovlivnéno jeho vysokou teplotou. Proto je doporu¢eno nechat
dostatecné vychladnout pfistroj pfed dalsim pouzitim.

POUZITi FUNKCE POMALEHO VARENI (SLOW COOK)

1. Vlozte ingredience do vnitfni varné nadoby.

2. Stisknutim tlacitka ,Mode” zvolte funkci pomalého vareni. Jednim stiskem tlacitka ,Mode” zvolte pomalé vareni s nizkou teplotou, opakovanym stisknutim

tlac¢itka,Mode” zvolte pomalé vareni s vysokou teplotou.

Po volbé pozadované funkce stisknéte tlacitko ,Start/Cancel” na spusténi vareni.

Tato funkce bude nejlépe fungovat s poklici umisténou na multifunkénim hrmci.

5. Pro pomalé vareni s nizkou/vysokou teplotou, mUzete zvolit ¢as vareni od 30 minut do 12 hodin. Pro tuto funkci Ize zvolit jen ¢as. Po dokonceni vafeni pomoci
funkce pomalého vareni pfi vysoké teploté a pomalého vareni pfi nizké teploté, se multifunkéni hrnec automaticky prepne do rezimu udrzovani teploty v trvani
6 hodin.

Hw

Prednastavena teplota Pfednastaveny cas Volitelny rozsah teplot Volitelny rozsah ¢asu

nelze nastavit 8 hodin nelze nastavit 30 min.- 12 hod.

Pomalu varené pokrmy jsou oblibené kazdym zaneprazdnénym kuchafem. Ackoliv mnozi lidé uz maji své oblibené recepty, v této ¢asti najdete nékolik jednoduchych
tipl a rad:

+  Pomalu varené pokrmy nepotrebuji mnoho tekutiny, ale v odnimatelné varné nadobé by mél na zacatku vareni byt minimalné 1 salek tekutiny.

+ Potraviny budou vafit delsi dobu a vytvori tekutinu. Nicméné v priibéhu vareni obcas zkontrolujte, zda obsah varné nadoby nevysycha. Opatrné oteviete
poklicku z temperovaného skla a pfidejte malé mnozstvi tekutiny.

+  Pro zajisténi nejlepsich vysledkii pfi pomalém vareni, naplite odnimatelnou varnou nadobu minimélné do poloviny potravinami.

+  Pro zajisténi nejlepsich vysledk(i nakréjejte vsechny ingredience na jednotné velikosti.

+ Pomalé vareni je idealni pro kusy masa jako je napfiklad hrud, veprova plec, pecené a kotlety.

+  Mofské plody a mékkysi by se neméli pridavat do pomalu varenych pokrmi, pokud nezbyva poslednich 30 az 60 minut vafeni. Pokyny naleznete v receptu.

+ Nevkladejte mrazené, nerozmrazené maso nebo moiské plody do odnimatelné varné nadoby za ticelem pomalého vareni.
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POUZITi FUNKCE PARY (STEAM)

1. Vlozte ingredience do parniho stojanu.
2. Zvolte funkci pary.
3. Vtéto funkci je teplota pfednastavena a pro tuto funkci je mozné zvolit jen cas.
4. Pokud chcete zménit cas, stisknéte tlacitko ,Temp/Time” tolikrat, dokud se na LED displeji nezobrazi 00:00.
5. Nasledné stisknutim tlacitka,+" a,-" upravte ¢as vareni (rozsah je od 10 minut do 1,5 hodiny).
6. Po volbé casu, stisknéte tlacitko ,Start/Cancel” na spusténi vareni.
7. Tato funkce bude nejlépe fungovat s poklici umisténou na multifunkénim hrnci.
Prednastavena teplota Pfednastaveny cas Volitelny rozsah teplot Volitelny rozsah ¢asu
nelze nastavit 30 min. nelze nastavit 10 min. - 90 min.

Vareni v pafe je velmi zdrava a na vyzivné latky hodnotna metoda vareni. Pomaha zachovavat mnoho vitamind a minerald, které by se pfi jinych metodach vareni
mohly ztratit. V pare vaite viechny potraviny, které by se pfi vihkém teple rychle rozpadly. Nasledujici rady poskytuji velmi dobré vysledky a jako takové se dokonale
hodi k pfipravé moiskych plodd, zeleniny a tyto tipy vdm pomohou rychle a jednoduse dosdhnout Uspéchu pfi pouzivani vaseho multifunkéniho hrnce:

- Pri vafeni v pare vzdy pouZivejte parni stojan uvniti odnimatelné varné nadoby. Nevaite v pare bez odnimatelné varné nadoby, protoze pokud je topny prvek
vystaven vlhkosti nebo tekuting, mlze dojit k urazu elektrickym proudem.

«  Umistéte stojan do vnitrku odnimatelné varné nadoby, pak poloZte potraviny piimo na stojan nebo na tepelné odolny talif nebo misku v horni ¢asti stojanu.
Pred pouzitim rezimu pary se ujistéte, zda je mozné poklicku z temperovaného skla zcela zavfit.

- Nalejte nejméné 1 cm vody do odnimatelné varné nadoby, na zajisténi i¢inného fungovani funkce pary tohoto varice. V pripadé vareni v pare déle nez 30 minut,
dolijte vodu, pokud jeji hladina nedosahne horni ¢asti stojanu nebo dna varné nadoby. Pravidelné kontrolujte, zda je ve varné nadobé voda a v pfipadé potieby

ji doplnte.

POUZITIi FUNKCE RESTOVANI (SAUTE)

1. Pripojte multifunkéni hrnec k elektrické siti.
2. Zvolte funkci restovani.
3. Pocatecni nastavena teplota je 150 °C a pocatecni nastaveny cas je 1 hodina,
4. Nastavit je mozné 4 teploty pro tuto funkci: 120°C, 150°C, 170°C, 200°C, (rozsah doby vareni je od 10 minut do 1:30 hodiny).
5. Po nastaveni stisknéte tlacitko ,Start/Cancel” spustte vareni. Vlozte ingredience do vnitini varné nadoby.
Pirednastavena teplota Pfednastaveny cas Volitelny rozsah teplot Volitelny rozsah ¢asu
150°C 1 hodina 120-200°C 5 min. - 90 min.

ZpUsob vareni,,sauté” je takovy, pfi kterém jsou potraviny varené rychle s neustalym michanim. V pfipadé této piipravy pokrmu, jsou obvykle rychle michané a
zjemnéné aromatické latky jako je cibule, ¢esnek, mrkev a bylinky, s vyuZitim vysokého tepla.

| kdyz mUze byt velmi lakavé preskocit tento krok a prosté jen hodit ingredience dohromady, tato metoda pfipravy poskytuje vsechny jedine¢né chuté vaseho
pokrmu. Nasleduijici rady a tipy pomohou dokonale ochutit a pfipravit vas pokrm prostrednictvim funkce restovani:

+ Pred pfidanim potravin nalijte do odnimatelné varné nddoby 1-2 polévkové IzZice fepkového oleje. Pfidejte rovhomérné nakrajenou cibuli, cesnek, celer, mrkev,
bylinky a ostatni ingredience dle potieby.

+ Poutzijte dlouhou dfevénou nebo tepelné odolnou Izici nebo varecku na neustale michdni potravin ve varné nddobé. Potraviny by se mohly snadno pfipalit, takze
je nezapomernite michat.

«  Zvolte jemné kusy masa a naiiznéte je nebo nakréjejte na velmi tenké a rovnomérné kousky, abyste dosahli co nejlepsich vysledka.

+ Podle potfeby pfidejte omacky, vino, séjovou oméacku nebo malé mnozstvi vyvaru. Nepfidavejte najednou velké mnozstvi tekutiny; tekutinu nalijte pomalu, aby
nedoslo k jejimu rozstfikovani.

POUZITi FUNKCE DUSENI (SIMMER)

1. Pripojte multifunkéni varic k elektrické siti.
2. Zvolte funkci duseni.
3. Prifunkci duseni neni mozné zvolit teplotu vareni, ale mlzete zvolit ¢as vareni od 30 minut do 24 hodin.
4. Stisknutim tlacitka ,Temp/Time” zvolte teplotu a stisknutim tlacitek,,+" a - nastavte ¢as vareni.
5. Po provedeni nastaveni stisknéte tlacitko ,Start/Cancel” na spusténi vareni.
Prednastavena teplota Pfednastaveny cas Volitelny rozsah teplot Volitelny rozsah ¢asu
nelze nastavit 2 hod. nelze nastavit 30 min. - 24 hod.

Pfi duseni se pokrm prakticky vafi sam ve vasem multifunkénim hrnci! Nastavte cas rezimu duseni a muizete odejit, dokud nebude pokrm hotovy. Zde jsou nékteré
uzite¢né tipy pro pouzivani:

«  Zvolte kousky masa, jako je napfiklad pecené a steak, které v pribéhu vareni zméknou. Maso by nemélo byt tlusté vice nez 5 cm a mélo by byt nakrajené na
2,5 cm kostky.

- Pridejte rozmrazenou zeleninovou smés pro rychlé pridani k dusenému masu. Rozdélte zeleninu kolem kousk( masa.

+  Vyzkousejte jednoduché klasické recepty jako je ,Kohout na viné”, skvélé jednoduché jidlo z dusenych kufecich stehen s houbami a vinnou omackou.
Podavejte s ryZi nebo téstovinami pro jedinecnou vecefi z jednoho hrnce.

POUZITI FUNKCE SMAZENI (FRY)

1. Pripojte multifunk¢ni hrnec k elektrické siti.

2. Zvolte funkci smazeni.

3. Pocatecni nastavenad teplota je 160 °C a pocatecni nastaveny cas je 30 minut.

4. MuZete nastavit 5 Urovni teploty: 120 °C, 140 °C, 160 °C, 180 °C, 200 °C, opakovanym stisknutim tlacitka,+“ a,,-“ upravte Cas vareni (rozsah je od 10 minut do 1:30
hodiny).

5. Po provedeni nastaveni stisknéte tlacitko ,Start/Cancel” ke spusténi vafeni. VloZte ingredience do fritovaciho kose a vlozte jej do varné nadoby.
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POUZITi FUNKCE VYROBY JOGURTU (YOGURT)

1. Pripojte multifunk¢ni hrnec k elektrické siti.

2. Zvolte funkci vyroby jogurtu.
3. Pri této funkci neni mozné zvolit teplotu, ale je mozné zvolit ¢as pfipravy od 4 hodin do 12 hodin.
4. Po provedeni nastaveni stisknéte tlacitko ,Start/Cancel” na spusténi pfipravy.
Prednastavena teplota Pfednastaveny cas Volitelny rozsah teplot Volitelny rozsah ¢asu
nelze nastavit 4 hodiny nelze nastavit 4 hod. - 12 hod.

Domaci jogurt je az neuvéritelné jednoduché pripravit v tomto multifunkénim hrnci. Pouzijte tento rezim minimalné 8 hodin a az na 12 hodin pro vyrobu hustého,
krémového a bohatého domaciho jogurtu.

+  Vlozte odnimatelnou varnou nadobu do zakladny spotiebice. Naplnte ji do poloviny vodou, v zavislosti na tom, kolik sklenic jogurtu budete pfipravovat.
Umistéte naplnéné sklenice jogurtu do vodni lazné v odnimatelné varné nadobé a zvolte rezim vyroby jogurtu.
«  Postupujte pozorné podle pokyn( v receptu, abyste dosahli Uspéchu. Po dokonceni vyberte sklenice. Vychladte je, aby je bylo mozné konzumovat.

POUZITi FUNKCE ,SOUS VIDE”

Vakuové utésnéte potraviny do sackd vhodné velikosti na vakuové baleni potravin.

Naplnte vnitini nadobu vodou.

Vlozte utésnény sacek do vody s pokojovou teplotou a ujistéte se, zda jsou sacky zcela ponoreny do vody.

V pripadé vareni vice sackll pouzijte stojan ,Sous Vide” na oddéleni jednotlivych sackd.

Pri této funkci je mozné zvolit ¢as vareni od 30 minut do 24 hodin. Teplotu vareni Ize zvolit od 25 °C do 100 °C. Mizete zvolit teplotu v kazdych 2 nebo 3°C.
Umistéte poklicku na multifunkéni hrnec a zvolte funkci,Sous Vide”. Tato funkce je nejucinnéjsi s poklici na multifunkénim hrnci.

Pocatecni teplota je 55 °C a 30 min, pficemz pomoci tlacitka ,Temp/time” nastavte pozadovany cas a teplotu.

Odpocitavani doby vareni,Sous Vide” neza¢ne, dokud neni dosazeno pozadované teploty. Kdyz je dosaZzena teplota, spotiebic se automaticky prepne do funkce
odpocditavani.

9. Pokud budete chtit zastavit vafeni, oto¢enim ovladace vypnéte spotiebic.

©ONoUuAWN =

Pirednastavena teplota Pfednastaveny cas Volitelny rozsah teplot Volitelny rozsah ¢asu

55°C 30 min. 25-100°C 30 min. - 24 hod.

Vareni metodou ,Sous Vide” je skute¢nym uménim! Ve své podstaté je to jednoducha metoda, ale tato metoda vareni je ¢asto pouzivana zejména gurmanskymi
kuchati na pfipravu komplexnich, bohatych jidel a zeleniny. Ale nyni miiZete pfinést prvotfidni kvalitu do své kuchyné.

- Vizrecepty ve své kucharce pro vareni,Sous Vide”, kde najdete UplIné informace o tloustce masa, dribeze a ryb a informace o stanoveni délky vareni.

- Tloustka masa, dribeze a ryb urci délku casu vareni. Po vyjmuti jidla ze sacku pouzijte teplomér s okamzitym zobrazenim teploty, abyste zarucili bezpecnou
vnitini teplotu.

+  Prioritou je vzdy bezpecnost potravin pfi manipulaci a vafeni. Pokud si nejste jisti, pfidejte 30 minut k ¢asu vareni na pasterizaci vajec a/nebo driibeze.

«  Orestovani po vafeni doda potravinam kfupavou texturu a pfitazlivy vzhled. Kdyz je maso hotové, nalijte olej na panev a vafené maso rychle orestujte 30 sekund
na kazdé strané. To doda masu bohatou barvu a dostatecné kiupavou krku.

«  Zelenina se uvafii rychleji tehdy, pokud je nakrajena na tenké platky nebo malé kousky. Pokud ji nechéte celou, bude trvat mnohem déle, nez zmékne. At uz je to
jakkoli, pfirozena sladkost a pIné nutri¢ni hodnoty pfispivaji k potéseni ze zeleniny vafené metodou ,Sous Vide".

+  Pokud ovoce je mozné vafit metodou ,Sous Vide” na pfipravu polevy, pyré, sirupl a jinych. Ovoce vaite 2 az 2¥> hodiny pfi teploté 70 °C a pfed pouzitim nechte
vychladnout v sacku.

- Pripfipravé masa, dribeze a ryb, jesté pred jejich zabalenim pfidejte kofeni a pochutiny.
Pfed vafenim potraviny vakuové zabalte, nebo pouzijte metodu vytlaceni vody, abyste odstranili vodu ze sédcku (viz nasledujici ¢ast).

«  Privafeni potravin vzdy pouzivejte sacky na vakuové baleni bez BPA.

+  Kvakuovani je mozné pouzit vakuovou svarecku PHILCO PHVS 3030, ktera vam skvéle poslouzi k vareni metodou SOUS VIDE.

Metoda vytlaceni vody

Naplnte velkou plastovou nadobu studenou vodou.

Pripravte potraviny, které chcete vafit a vloZte je do plastového mraziciho sacku bez obsahu BPA. Neutésnuijte.

Pomalu ponofte sacek naplnény potravinami do vody. Jak se sacek nofi do vody, vytlaci se vzduch ven.

Pokracujte v ponofovani sa¢ku, dokud hladina vody nedosdhne horni ¢asti sacku.

Se sackem ponofenym ve vodé, uzaviete nebo zapnéte tésnéni, pricemz podle moznosti vytlacte vSechen zbyvajici vzduch.

uhwnN =
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POUZITiI FUNKCE,FONDUE“

1. Pripojte multifunk¢ni hrnec k elektrické siti.

2. Zvolte funkci,Fondue”.

3. Pri této funkci je mozné zvolit pouze teplotu vareni od 25 °C do 85 °C. Mizete zvolit teplotu pro kazdych 10 °C.
Cas vafeni neni mozné upravit.

4. Po provedeni nastaveni stisknéte tlacitko ,Start/Cancel” ke spusténi vafeni.
Jde o skute¢né dobrou funkci pro pfipravu ¢okolddového a maslového fondue.

1“

POUZITIi FUNKCE VARENI RYZE (RICE)

1. Dejte do varné nadoby ryzi a vodu.

2. Zvolte funkci vafeni ryze.

3. Béhem této funkce neni zobrazen zadny Cas, protoze spotiebic vypne senzor vlhkosti. Na LED displeji se zobrazi ON. Po uvareni se spotiebic¢ automaticky prepne
do funkce udrzovani teploty.

4. Tato funkce bude nejlépe fungovat s poklici umisténou na multifunkénim hrnci.

Prednastavena teplota Pfednastaveny cas Volitelny rozsah teplot Volitelny rozsah ¢asu

nelze nastavit nelze nastavit nelze nastavit nelze nastavit

Vas multifunkéni hrnec pripravi ryzi dokonale. Vzhledem k tomu, Ze existuje mnoho typa ryze, viz pokyny uvedené na obalu ohledné presného zméreni poméru ryze
ke kapaliné. Vyzkousejte vynalézavé a zadbavné ryzové pokrmy jako je rizoto, jambalaya, krevety Cajun s ryzi, ryzovy pudink a jiné oblibené pokrmy.

- Ryzi nenamacejte, ale v ptipadé potieby ji oplachnéte ve vodé. Pokud je to nutné, pridejte sul.

+  Pokud chcete perfektné pripravit dlouhozrnnou ryzi, pouzijte pomér 1:1 (3 salky vody na 3 salky ryze). Pfed varenim pfidejte k ryzi jednu polévkovou Izici masla,
abyste tak zabranili lepeni ryze a pridali jeji chut.

+  Pokud je to nutné, pouzijte rezim udrzovani tepla v trvani 4 hodin. Ryze bude v pribéhu tohoto ¢asu bezpecné udrzovana pti nizké teploté.

POUZITi FUNKCE MANUALNIHO VARENI
1. Tato funkce je urcena pro nastaveni DIY. Nastaveni ¢asu je mozné od 5 minut do 12 hodin. Nastaveni teploty je mozné od 20 °C do 220 °C.
2. Pocatecni nastaveni ¢asu je 6 hodin a pocatecni nastaveni teploty je 100 °C.

Prednastavena teplota Pfednastaveny cas Volitelny rozsah teplot Volitelny rozsah ¢asu
100 °C 6 hod. 20-220°C 5min.- 12 hod.

Vareni v rezimu manualniho vareni poskytuje Sirokou $kélu teplot a ¢ast, ze kterych si mGzete vybrat. Pfi velmi nizkych i velmi vysokych teplotach a ¢asech v rozsahu
od 5 minut do 12 hodin, si mlzete vybrat témér libovolnou kombinaci pro své oblibené recepty.

+  Vzhledem k tomu, ze multifunkéni hrnec je mensi nez typické trouby, zkontrolujte potraviny v ranych fazich vareni, pro kontrolu toho, zda nejsou prevarené.
- Pripfipravé a michani zeleniny pfidejte malé mnozstvi oleje nebo masla.
+ Rezim manualniho vareni je prakticky tehdy, pokud chcete objevovat a vytvaret nové recepty nebo vytvaret klasické a rodinou oblibené pokrmy.

Pouzitim Usporného multifunkéniho varice usetfite ¢as a energii!

FUNKCE UDRZOVANI TEPLOTY

1. Muzete zvolit ¢as udrzovani teploty od 30 minut do 12 hodin. Poc¢atecni nastaveni ¢asu je 6 hodin.

Prednastavena teplota Pfednastaveny cas Volitelny rozsah teplot Volitelny rozsah ¢asu

nelze nastavit 6 hod. nelze nastavit 30 min.- 12 hod.

Rezim udrzovani teploty je jedine¢nym zplisobem na ,ohiati a zachovani” pokrmt, dokud nebudete pfipraveni na jejich konzumaci. Multifunkéni hrnec poskytuje
toto pohodli az na 12 hodin.
Je nezdravé a potencialné nebezpecné ponechévat varené potraviny dlouhodobé stat pfi nizkych teplotach.

POUZITi FUNKCE ODLOZENEHO SPUSTENI

Muzete nastavit svUj ¢as odlozeného spusténi od 5 minut do 24 hodin. Tato funkce mUize byt pouZita pouze na pomalé vareni, vafeni v péare, duseni, vyrobu jogurtu,
vafeni metodou,Sous Vide” a na vafeni ryze.

Pokud budete chtit nastavit pomalé vareni s vysokou teplotou (béhem 4 hodin) s 8 hodinami odloZzeného ¢asu. Nastaveni musite provést nasledujicim zplsobem:
Stisknutim tlacitka,Mode” zvolte pomalé vareni s vysokou teplotou, zvolte ¢as vareni na 4 hodiny, poté stisknéte tlacitko,Delay” a stisknutim tlacitka + nebo - zvolte
8 hodin a po dokon¢eni nastaveni stisknéte tlacitko START na spusténi vareni.
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7.BEZPECNOST POTRAVIN

LuhwnN =

8. TECHNICKE UDAJE

Pred vafenim dukladné rozmrazte mrazené maso, driibez, ryby a moiské plody. Syrové maso a driibez uchovavejte oddélené od varfenych potravin.
Po manipulaci se syrovym masem a drlbezi, pred manipulaci s jakymikoliv potravinami ptipravenymi na konzumaci si vzdy umyjte ruce.

Utfete a dezinfikujte povrchy, které byly v kontaktu se syrovym masem a drlbezi.

Na manipulaci se syrovym masem/dr(ibezi a varenymi potravinami pouzivejte samostatné nadoby nebo je mezi pouzivanim dikladné omyjte.
Vzdy zkontrolujte, zda je maso, predevsim drlibez varena pii teploté bezpecné pro servirovani.

Model: PHSC 5600
Jmenovity rozsah napéti: 220-240V, 50 Hz
Jmenovity pfikon: max. 1500 W
Hmotnost: 5kg

Rozméry: 460 x 260 x 271 mm

Tyto technické udaje mohou byt predmétem zmény bez predchoziho upozornéni.
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POKYNY A INFORMACE TYKAJICi SE LIKVIDACE POUZITYCH OBALOVYCH MATERIALU

Obalové materialy zlikvidujte na vefejném misté pro likvidaci odpadu.

LIKVIDACE POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH SPOTREBICU

Vyznam symbolu na vyrobku, jeho pfislusenstvi nebo obalu znameng, Ze s timto vyrobkem nesmi byt zachdzeno jako s domovnim odpadem. Tento
vyrobek zlikviduje na pfislusném sbérném misté pro recyklaci odpadu z elektrickych a elektronickych zafizeni. Popfipadé je mozné v nékterych statech
Evropské unie nebo jinych evropskych statech vratit své vyrobky mistnimu prodejci, v pfipadé koupé obdobného nového vyrobku. Spravna likvidace

[r— tohoto vyrobku pomuze usetfit cenné pfirodni zdroje a pomoci pfi prevenci pfipadného negativniho vlivu na Zivotni prostredi a lidské zdravi, ke kterému
by mohlo dojit v disledku nespravné likvidace odpadu. Podrobnéjsi informace ziskate od mistniho tfadu nebo v nejblizsim stfedisku pro sbér odpadu.
Nespravna likvidace tohoto typu odpadu muze podléhat vnitrostatnim predpisiim o pokutach.

Pro podnikatelské subjekty v Evropské unii
Chcete-li zlikvidovat elektrické nebo elektronické zafizeni, vyzadejte si potiebné informace od svého prodejce nebo dodavatele.

Likvidace v jinych zemich mimo Evropskou unie
Chcete-li zlikvidovat tento vyrobek, vyzadejte si potiebné informace o spravném zplsobu likvidace od mistnich uradd nebo svého prodejce.

c € Tento vyrobek spliuje viechny zakladni pozadavky nafizeni EU, které se na néj vztahuiji.

Zmény v textu, designu a technickych udajich se mohou vyskytnout bez pfedchoziho upozornéni a vyhrazujeme si pravo provést tyto zmény.
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Multifunkény hrniec ulahcuje varenie s plnohodnotnym digitalnym ovladacim panelom vybavenym 12 prednastavenymi funkciami varenia, vratane
pomalého varenia, pomalého varenia s vysokou teplotou, varenim v pare, restovania, dusenia, vyprazania, funkcie vyroby jogurtu, varenia sous-vide,
fondue, varenia ryze, vlastné varenie a funkcie odlozeného spustenia. Tento multifunkény hrniec ma vnutorny povrch s neprilnavym povrchom pre
jednoduché cistenie. Zacnite varit s jedine¢nymi receptmi, ktoré prinesu vela radosti!
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1. DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY PRE MULTIFUNKCNY HRNIEC

Pred pouzitim multifunkéného hrnca si pozorne precitajte vietky pokyny a odlozte si ich pre

pouzitie v buducnosti.

« Aby ste predisli nebezpecenstvu urazu elektrickym pradom malych deti, odstrante a bezpecne
zlikvidujte ochranny kryt, ktory je pripevneny k sietovej zastrcke na spotrebici.

« Pred prvym pouzitim multifunkéného hrnca odstrante vietok obalovy material a reklamné
samolepky.

« Pred pouzitim vzdy skontrolujte, ¢i je multifunkény hrniec spravne zostaveny. Odnimatelny
vnutorny hrniec musi byt pre pouzivanie spotrebica na svojom mieste.

« Nikdy nepripdjajte ani nezapinajte multifunkény hrniec bez toho, aby bola odnimatelna varna
nadoba umiestnena vo vnutri puzdra spotrebica z nehrdzavejucej ocele.

« Neumiestnujte potraviny alebo tekutiny priamo do puzdra spotrebica z nehrdzavejucej ocele. Len
odnimatelna varna nadoba je uréena na to, aby ste do nej mohli vlozit potraviny alebo tekutiny.

« Nepouzivajte odnimatelnd varnu nadobu v teplovzdusne;j rure.

Neumiestnujte odnimatelnu varnd nddobu na horuci plynovy alebo elektricky varic.

« Pouzivajte len dodavanu odnimatelnu varnu nadobu. Nepouzivajte Ziadnu ind varnu nadobu v
puzdre spotrebica z nehrdzavejucej ocele.

+ Nepouzivajte poskodenu alebo prasknutu odnimatelnud varnt nadobu.

« Nikdy nepouzivajte multifunkény hrniec bez potravin alebo tekutin v odnimatelnej varnej nadobe.

« Pred zapnutim spotrebica sa uistite, ¢i su potraviny alebo tekutiny, ktoré maju byt pripravené,
naplnené do polovice alebo vac¢sej casti odnimatelnej varnej nadoby.

« V priebehu pouzivania neumiestnujte multifunkény hrniec na okraj lavice alebo stola. Uistite sa, Ci
je povrch rovny, Cisty a ¢i na nom nie je voda a iné latky.

« Neumiestnujte multifunkény hrniec na alebo do blizkosti horticeho plynové alebo elektrického
varica, alebo na miesto, kde by sa mohol dotykat zohriatej rury, pretoze by tak mohlo dojst k
roztaveniu zakladne spotrebica.

+ Umiestnite multifunkény hrniec ¢o najdalej od stien, zaclon a inych materidlov citlivych na teplo
alebo paru. Pri pouzivani multifunkéného hrnca zaistite dostato¢ny priestor nad a na vsetkych
stranach spotrebica, pre zaistenie cirkulacie vzduchu.

Ak pouzivate platové naradie, nenechavajte do vo vnutri vyhriateho spotrebica, alebo pocas
pouzivania funkcie restovania.

- Sklenena pokrievka bola $pecidlne upravena tak, aby bola pevnejsia, ovela odolnejsia a
bezpecnejsia ako bezné sklo, avsak nie je nerozbitna a preto pri manipulacii so sklenenou
pokrievkou budte opatrni.

« V priebehu prevadzky spotrebi¢a majte sklenenu pokrievku vzdy umiestnenu spravne na
odnimatelnej varnej nadobe, pokial nie je v recepte uvedené, aby ste ju zlozili.

« Nepremiestnujte spotrebic v priebehu varenia.

 Nedotykajte sa horucich povrchov. Na prenasanie multifunkéného hrnca pouzivajte rukovati a pri
vyberani horucej odnimatelnej varnej nadoby alebo pokrievky pouzivajte kuchynské rukavice.

« Neumiestnujte hordcu odnimatelnu varnd nddobu na ziaden povrch, ktory by mohol byt
ovplyvneny teplom.

+ Vyhnite sa nahlym zmenach teplot.
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« Neumiestiujte mrazené alebo velmi studené potraviny do horucej odnimatelnej varnej nadoby.

+ Nevkladajte horucu odnimatelnu varnd nadobu do studenej vody alebo do mraznicky.

« Neumiestiujte na multifunkény hrniec v priebehu pouzivania, alebo pri jeho uskladneni ni¢ iné
ako pokrievku.

« Vzdy prepnite multifunkény vari¢ do polohy,Vyp!, potom ho odpojte od elektrickej siete a
nechajte vychladnut.

- Pred ¢istenim spotrebi¢ VZDY odpojte od elektrickej siete.

« Udrziavajte puzdro z nehrdzavejucej ocele, odnimatelnu varnd nadobu a sklenenu pokrievku
Cistu. Dodrziavajte pokyny tykajuce sa Cistenia uvedené v tomto navode.

+ Multifunk&ny hrniec nie je uréeny na ovladanie externym ¢asova¢om alebo systémom
samostatného dialkového ovladaca.

2. DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY PRE VSETKY ELEKTRICKE SPOTREBICE

+ Pred pouzitim Uplne odvirite napajaci kabel.

« Nenechajte napajaci kabel visiet cez okraj pracovnej plochy alebo stola, zabrante jeho kontaktu s
horucimi povrchmi alebo zabrante jeho zauzleniu.

 Na zabranenie Urazu elektrickym prudom neponarajte napajaci kabel, zastréku napajacieho kabla
alebo motorovu zakladiu do vody alebo akejkolvek inej tekutiny.

+ Deti by mali byt pod dozorom na zaistenie toho, aby sa nehrali so spotrebicom.

» Nepouzivajte spotrebic vtedy, ak je napajaci kabel, zastréka napajacieho kabla alebo spotrebic
akymkolvek sp6sobom poskodeny.

» Nesmie byt vykonana ziadna ind udrzba ako Cistenie, pretoZe by ste mohli stratit zaru¢né prava.

« Tento spotrebic je urCeny len na pouzitie vdomacnosti.

VAROVANIE! HORUCI POVRCH

» Nepouzivajte multifunkény hrniec v blizkosti alebo pod povrchmi, ktoré su citlivé na teplo, alebo
takymi ktoré by mohli byt poskodené parou.

« Pozor: sklenena pokrievka je mimoriadne hortca, pri manipulacii s hou vzdy pouzivajte rukovat.

« Aby ste predisli popaleniu unikajucou parou pri odkladani sklenenej pokrievky, opatrne
nadvihnite pokrievku Sikmo od seba.

« Mimoriadne opatrni musite byt vtedy, ak pouzivany spotrebi¢ obsahuje horuci pokrm, horuci olej
a tekutiny.

« Nepredhrievajte ani nezohrievajte multifunkény hrniec, ak je prazdny.

« Povrchy multifunkéného hrnca su v priebehu pouzivania HORUCE. NEDOTYKAJTE SA ICH.

« Pri manipulacii so spotrebi¢om v priebehu alebo ihned po pouzivani majte kuchynské rukavice a
pri kontrole pokrmu pouzivajte kuchynské naradie.

» Odnimatelnu nadobu je mozné pouzit v rure na pecenie pri maximalnej teplote 240°C.
Veko potom maximalne do 180°C.
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3. CISTENIE A UDRZBA

Po kazdom pouziti spotrebic vycistite.

1. Vypnite a odpojte multifunkény hrniec od elektrickej siete a nechajte ho Gplne vychladnut. Pred ¢istenim spotrebica, ho odpojte od elektrickej siete.

2. Odnimatelné casti (odnimatelna varna nadoba a pokrievka) umyte v horucej vode s kuchynskym cistiacim prostriedkom. Dékladne ich oplachnite a vysuste.

3. Vonkajsi povrch multifunkéného hrnca utrite jemnou vlhkou tkaninou a potom povrch vysuste méakkou suchou tkaninou. Nepouzivajte istiaci prostriedok alebo
drsné Cistice, pretoze by mohli spdsobit poskriabanie povrchovej Upravy spotrebica.

NIKDY neponérajte telo vari¢a do vody.

4. OBSAH BALENIA

»

Sklenend pokrievka — kontrolujte proces varenia bez potreby uniku tepla
Vnutornd varna nadoba - skvelo a rovhomerne rozmiestni teplo
Multifunkény vafi¢ — vari jednoducho, pohodine a na vela sp6sobov
Drziak na Sous Vide - tajemstvo profesionalnych kucharov

Stojan na varenie v pare — nenecha plavat potraviny vo vode

Kosik na vyprazanie - pomoze vyprazit hranolceky do zlatista

oA wWN =
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5. OVLADACI PANEL

Slow cook A/ A A A ® Yogurt
Steam © . ® Sous vide
Saute @ N A ./ A/ ® Fondue

Simmer ® . ® Rice
Fryo B e - A e janual
- o+ o ¢ Llow High o » o +
Ubranie teploty/¢asu Pridanie casu/teploty
Prepinac Nastavenie - Udrzanie Odlozeny
programov teploty a Tlacidlo teploty start
&asu Start/stop

1

Ovladaci panel rozsvieti tlacidlo ,Start/Cancel” pri pripojeni k elektrickej sieti. Jeho kratkym stisknutim se rozsviti zbytek LED displeje. Ak chcete zvolit jednu z 11
predvolenych funkcii varenia, stlacte tlacidlo,Mode”. Cas a teplotu je mozné nastavit stlacanim tlacidla,Temp/Time”. Ak chcete nastavit ¢as, stla¢enim tla¢idla,Temp/
Time" zvolte reZim ¢asu, na LED displeji sa zobrazi 00:00. (na LED displeji je dvojbodka). Ak chcete nastavit teplotu, stlacenim tlacidla ,Temp/Time” zvolte rezim
teploty a na LED displeji sa zobrazi 0000 (na LED displeji nie je ziadna dvojbodka), nasledne nastavte ¢as alebo teplotu stlacenim tlac¢idla,+* ¢im zvysite ¢as, alebo
stlacenim tlacidla ,-* ¢im zniZite ¢as. Ked dosiahnete poZadovany cas a teplotu, stlacte tlacidlo ,Start/Cancel” a spotrebic spusti varenie. Funkciu mozete zastavit
stlacenim a drzanim tlacidla,Start/Cancel” pocas 3 sekind. DIhym drzanim tlacidla,+" alebo ,-* je mozné zrychlit posun k poZzadovanej hodnote.

VYPNUTIE ZVUKU

Spotrebi¢ ma moznost vypnutia pipania. Po zasunuti zastrcky do zasuvky a uvedenia tym spotrebica do ,stand by” rezimu je potrebné stlacit a drzat tlacidlo,Start/
Cancel” pocas 4 sekund a na displeji sa objavi,bP Of*, ¢o znamena ze zvuk bol vypnuty. Pokial opat stlacite a budete drzat tlacidlo ,Start/Cancel” pocas 4 sekind v
rezime ,stand by”, teda po zapojeni do zasuvky, na displeji sa ukaze ,bP On” a zvuk bude opét spusteny.

6. VARENIE KROK ZA KROKOM

PRED PRVYM POUZITIM

1. Pred prvym pouzitim spotrebi¢a odstrante z neho vsetky reklamné samolepky a obalové materialy. Odnimatelnt varnt nadobu a sklenenu pokrievku umyte
ru¢ne v horucej vode s Cistiacim prostriedkom, oplachnite ich a dékladne vysuste.

2. Uistite sa, ¢i je vnutorny priestor puzdra z nehrdzavejlcej ocele cisty a bez akychkolvek castic.

PREVADZKOVE POKYNY

Pred umiestnenim odnimatelnej varnej nadoby do puzdra spotrebica z nehrdzavejlicej ocele skontrolujte, ¢i je vonkajsi povrch ¢isty a suchy.
To zaisti spravny kontakt s vnutornym varnym povrchom

UPOZORNENIE: Teplotny senzor zostava po vareni horuci a preto moze byt dalsie nasledujtce varenie ovplyvnené jeho vysokou teplotou. Preto odporic¢ame
nechat dostato¢ne vychladnut spotrebic pred dalsim pouzitim.

POUZITIE FUNKCIE POMALEHO VARENIA (SLOW COOK)

1. Vlozte ingrediencie do vnutornej varnej nddoby.

2. Stlacenim tlacidla,Mode” zvolte funkciu pomalého varenia. Jednym stlacenim tlacidla,Mode" zvolte pomalé varenie s nizkou teplotou, opakovanym stlacenim

tla¢idla,Mode” zvolte pomalé varenie s vysokou teplotou.

Po volbe pozadovanej funkcie stlacte tlacidlo ,Start/Cancel” na spustenie varenia.

Tato funkcia bude najlepsie fungovat s pokrievkou umiestnenou na multifunkénom hrnci.

5. Pre pomalé varenie s nizkou/vysokou teplotou, mozete zvolit ¢as varenia od 30 minut do 12 hodin. Pre tuto funkciu je mozné zvolit len cas.
Po dokonceni varenia pomocou funkcie pomalého varenia pri vysokej teplote a pomalého varenia pri nizkej teplote, sa multifunkény hrniec automaticky prepne
do rezimu udrziavania teploty v trvani 6 hodin.

w

1“

»

Prednastavena teplota Prednastaveny cas Volitelhy rozsah teplot Volitelnhy rozsah ¢asu

nie je mozné nastavit 8 hodin nie je mozné nastavit 30 min. - 12 hod.

Pomaly varené pokrmy st oblibené kazdym zanepréazdnenym kucharom. Hoci mnohi fudia uz maju svoje obllbené recepty, v tejto casti najdete niekolko
jednoduchych tipov a rad:

+ Pomaly varené pokrmy nepotrebuju vela tekutiny, ale v odnimatelnej varnej nadobe by mala na zaciatku varenia byt minimélne 1 sélka tekutiny.

+ Potraviny sa budu varit dlhsi ¢as a vytvoria tekutinu. Avsak v priebehu varenia obcas skontrolujte, ¢i je obsah varnej nadoby nevysycha. Opatrne otvorte pokrievku
s temperovaného skla a pridajte malé mnozstvo tekutiny.

+ Na zaistenie najlepsich vysledkov pri pomalom vareni, naplnite odnimatelnt varni nadobu minimélne do polovice potravinami.

+ Pre zaistenie najlepsich vysledkov nakrajajte vsetky ingrediencie na jednotné velkosti.

+Pomalé varenie je idealne pre kusy méasa ako je napriklad hrud, brav¢ové pliecko, pecienka a kotlety.

+ Morské plody a mékkyse by sa nemali pridavat do pomaly varenych pokrmov, pokial nezostava poslednych 30 az 60 minut varenia. Pokyny néjdete v recepte.

+ Nevkladajte mrazené, nerozmrazené maso alebo morské plody do odnimatelnej varnej nadoby za tcelom pomalého varenia.
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POUZITIE FUNKCIE PARY (STEAM)

1. Vlozte ingrediencie do parného stojana.
2. Zvolte funkciu pary.
3. Vtejto funkcii je teplota prednastavena a pre tuto funkciu je mozné zvolit len cas.
4. Ak chcete zmenit cas, stlacajte tlacidlo ,Temp/Time” dovtedy, pokial sa na LED displeji nezobrazi 00:00 .
5. Nasledne stla¢anim tlacidla,+" a,-" upravte ¢as varenia (rozsah je od 10 minut do 1,5 hodiny).
6. Po volbe casu, stlacte tlacidlo,Start/Cancel” na spustenie varenia.
7. Tato funkcia bude najlepsie fungovat s pokrievkou umiestnenou na multifunkénom hrnci.
Prednastavena teplota Prednastaveny cas Volitelhy rozsah teplot Volitelnhy rozsah ¢asu
nie je mozné nastavit 30 min. nie je mozné nastavit 10 min. - 90 min.

Varenie v pare je velmi zdrava a na vyzivné latky hodnotna metéda varenia. Pomaha zachovavat mnoho vitaminov a mineralov, ktoré by sa pri inych metédach
varenia mohli stratit. V pare varte vsetky potraviny, ktoré by sa pri vihkom teple rychlo rozpadli. Nasledujuce rady poskytuju velmi dobré vysledky a ako také sa
dokonale hodia na pripravu morskych plodov, zeleniny a tieto tipy vdm pomozu rychlo a jednoducho dosiahnut Uspech pri pouzivani vasho multifunkéného hrnca:

Pri vareni v pare vzdy pouzivajte parny stojan vo vnutri odnimatelnej varnej nadoby. Nevarte v pare bez odnimatelnej varnej nddoby, pretoze ak je ohrevny prvok
vystaveny vlhkosti alebo tekutine, m6ze dojst k urazu elektrickym pradom.

Umiestnite stojan do vnutra odnimatelnej varnej nadoby, potom poloZte potraviny priamo na stojan alebo na tepelne odolny tanier alebo misku v hornej ¢asti
stojana. Pred pouzitim rezimu pary sa uistite, ¢i je mozné pokrievku z temperovaného skla uplne zatvorit.

Nalejte najmenej 1 cm vody do odnimatelnej varnej nadoby, na zaistenie G¢inného fungovania funkcie pary tohto varica. V pripade varenia v pare dlhsie ako 30
minut, dolejte vodu, pokial jej hladina nedosiahne hornu cast stojana, alebo dno varnej nadoby. Pravidelne kontrolujte, i je vo varnej nadobe voda a v pripade
potreby ju doplnte.

POUZITIE FUNKCIE RESTOVANIA (SAUTE)

1. Pripojte multifunkény hrniec k elektricke;j sieti.
2. Zvolte funkciu restovania.
3. Pociato¢ne nastavenad teplota je 150 °C a pociatocne nastaveny cas je 1 hodina,
4. Nastavit je mozné 4 teploty pre tuto funkciu: 120°C, 150°C, 170°C, 200°C, (rozsah ¢asu varenia je od 10 minut do 1:30 hodiny).
5. Po nastaveni stlacte tlacidlo,Start/Cancel” spustite varenie. Vlozte ingrediencie do vnutornej varnej nadoby.
Prednastavena teplota Prednastaveny cas Volitelnhy rozsah teplot Volitelhy rozsah ¢asu
150°C 1 hodina 120-200°C 5 min. - 90 min.

Sposob varenia,sauté” je taky, pri ktorom su potraviny varené rychlo s neustalym miesanim.V pripade tejto pripravy pokrmu, su zvycajne rychlo miesané a zjemnené
aromatické latky ako je cibula, cesnak, mrkva a bylinky, s vyuzitim vysokého tepla.

Aj ked moze byt velmi lakavé preskocit tento krok a jednoducho len hodit ingrediencie dohromady, tato metéda pripravy poskytuje vietky jedinecné chute vasho
pokrmu. Nasledujuce rady a tipy pomdzu dokonale ochutit a pripravit vas pokrm prostrednictvom funkcie restovania:

Pred pridanim potravin nalejte do odnimatelnej varnej nddoby 1-2 polievkové lyzZice repkového oleja. Pridajte rovnomerne nakrajanu cibulu, cesnak, zeler,
mrkvu, bylinky a ostatné ingrediencie podla potreby.

Pouzite dIhu drevenu alebo tepelne odolnd lyZicu alebo varesku na neustale miesanie potravin vo varnej nadobe. Potraviny by sa mohli lahko pripalit, takze ich
nezabudnite miesat.

Zvolte jemné kusy mdsa a narezte ich alebo nakrajajte na velmi tenké a rovhomerné kusky, aby ste dosiahli ¢o najlepsie vysledky.

Podla potreby pridajte omacky, vino, séjovi oméacku alebo malé mnozstvo vyvaru. Nepridavajte naraz velké mnozstvo tekutiny; tekutinu nalejte pomaly, aby
nedoslo k jej rozstrekovaniu.

POUZITIE FUNKCIE DUSENIA (SIMMER)

1. Pripojte multifunkény hrniec k elektricke;j sieti.
2. Zvolte funkciu dusenia.
3. Prifunkcii dusenia nie je mozné zvolit teplotu varenia, ale m6zete zvolit ¢as varenia od 30 minut do 24 hodin.
4, Stlacenim tlacidla,Temp/Time"” zvolte teplotu a stlacanim tlacidiel ,.+" a,-" nastavte ¢as varenia.
5. Po vykonani nastaveni stlacte tlacidlo,Start/Cancel” na spustenie varenia.
Prednastavena teplota Prednastaveny cas Volitelhy rozsah teplot Volitelny rozsah casu
nie je mozné nastavit 2 hod. nie je mozné nastavit 30 min. - 24 hod.

Pri duseni sa pokrm prakticky vari sdm vo vasom multifunkénom hrnci! Nastavte ¢as rezimu dusenia a moézete odist, pokial nebude pokrm hotovy. Tu su niektoré

uzito¢né tipy pre pouzivanie:

«  Zvolte kuisky mésa, ako je napriklad pecienka a steak, ktoré v priebehu varenia zmaknu. Maso by nemalo byt hrubé viac ako 5 cm a malo by byt nakrajané na

2,5 cm kocky.

Pridajte rozmrazenu zeleninovu zmes pre rychle pridanie k dusenému méasu. Rozdelte zeleninu okolo kuskov mésa.

Vyskusajte jednoduché klasické recepty ako je,Kohut na vine’, skvelé jednoduché jedlo z desenych kuracich stehien s hubami a vinnou oméckou.
Podavajte s ryzou alebo cestovinami pre jedine¢nu veceru z jedného hrnca.

POUZITIE FUNKCIE VYPRAZANIA (FRY)

nuhwn =

Pripojte multifunkény hrniec k elektrickej sieti.

Zvolte funkciu vypréazania.

Pociato¢ne nastavena teplota je 160 °C a pociato¢ne nastaveny ¢as je 30 minut.

MozZete nastavit 5 Urovni teploty: 120 °C, 140 °C, 160 °C, 180 °C, 200 °C, Stla¢anim tlac¢idla,+" a - upravte ¢as varenia (rozsah je od 10 minut do 1:30 hodiny).
Po vykonani nastavenia stlacte tlacidlo,Start/Cancel” na spustenie varenia. Vlozte ingrediencie do fritovacieho kosa a vlozte ho do varnej nadoby.
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POUZITIE FUNKCIE VYROBY JOGURTU (YOGURT)

1. Pripojte multifunk¢ny hrniec k elektrickej sieti.

2. Zvolte funkciu vyroby jogurtu.
3. Pri tejto funkcii nie je mozné zvolit teplotu, ale je mozné zvolit ¢as pripravy od 4 hodin do 12 hodin.
4. Po vykonani nastavenia stlacte tlacidlo ,Start/Cancel” na spustenie pripravy.
Prednastavena teplota Prednastaveny cas Volitelhy rozsah teplot Volitelnhy rozsah ¢asu
nie je mozné nastavit 4 hodiny nie je mozné nastavit 4 hod. - 12 hod.

Domaci jogurt je az neuveritelne jednoduché pripravit v tomto multifunkénom hrnci. Pouzite tento rezim minimalne 8 hodin a az na 12 hodin pre vyrobu hustého,
krémového a bohatého domaceho jogurtu.

+  Vlozte odnimatelnu varnu nadobu do zékladne spotrebica. Naplnte ju do polovice vodou, v zavislosti od toho, kolkom pohérov jogurtu budete pripravovat.
Umiestnite naplnené pohare jogurtu do vodného kupela v odnimatelnej varnej nadobe a zvolte rezim vyroby jogurtu.
«  Postupujte pozorne podla pokynov v recepte, aby ste dosiahli Uspech. Po dokonceni vyberte pohare. Vychladte ich pokial ich nebude mozné konzumovat.

POUZITIE FUNKCIE, SOUS VIDE“

Vakuovo utesnite potraviny do vreciek vhodnej velkosti na vakuové balenie potravin.

Naplite vnutornt nadobu vodou.

Vlozte utesnené vrecko do vody s izbovou teplotou a uistite sa, ¢i su vreckd Uplne ponorené do vody.

V pripade varenia viacerych vreciek pouzite stojan,Sous Vide” na oddelenie jednotlivych vreciek.

Pri tejto funkcii je mozné zvolit ¢as varenia od 30 minut do 24 hodin. Teplotu varenia je mozné zvolit od 25 °C do 100 °C.

Mozete zvolit teplotu v kazdych 2 alebo 3°C.

Umiestnite pokrievku na multifunkény hrniec a zvolte funkciu,,Sous Vide”. Tato funkcia je najucinnejsia s pokrievkou na multifunk¢nom hrnci.

Pociatocna teplota je 55 °C a 30 min, pricom pomocou tlacidla ,Temp/time” nastavte pozadovany cas a teplotu.

8. Odpocitavanie casu varenia,Sous Vide" sa neza¢ne dovtedy, pokial nie je dosiahnuta pozadovana teplota. Ked' je dosiahnuta teplota, spotrebic sa automaticky
prepne do funkcie odpocitavania.

9. Ak budete chciet zastavit varenie, otocenim ovladaca vypnite spotrebic.

AN =
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Prednastavena teplota Prednastaveny cas Volitelny rozsah teplot Volitelhy rozsah ¢asu
55°C 30 min. 25-100°C 30 min. - 24 hod.

Varenie metédou,Sous Vide” je skuto¢nym umenim! Vo svojej podstate je to jednoducha metoda, ale tato metoda varenia je ¢asto pouzivana najma gurmanskymi
kucharmi na pripravu komplexnym, bohatych jedal a zeleniny. Ale teraz mézete priniest prvotriednu kvalitu do svojej kuchyne.

«  Pozrite si recepty vo svojej kucharskej knihe pre varenie ,Sous Vide”, kde najdete tplné informdcie o hribke mésa, hydiny a ryb a informacie o stanoveni dizky
varenia.

«  Hrubka masa, hydiny a ryb uréi dizku ¢asu varenia. Po vybrati jedla z vrecka pouzite teplomer s okamzitym zobrazenim teploty, aby ste zarucili bezpe¢nu
vnutornu teplotu.

+ Prioritou je vzdy bezpecnost potravin pri manipuldcii a vareni. Ak si nie ste isti, pridajte 30 minut k ¢asu varenia na pasterizaciu vajec a/alebo hydiny.

«  Orestovanie po vareni doda potravindm chrumkavu texturu a pritazlivy vzhlad. Ked je méaso hotové, nalejte olej na panvicu a varené maso rychlo orestujte 30
sekund na kazdej strane. To doda masu bohatu farbu a dostato¢né chrumkavu korku.

«  Zelenina sa uvari rychlejsie vtedy, ak je nakrdjana na tenké platky alebo malé kusky. Ak ju nechéte celd, bude trvat ovela dlhsie kym zmakne. Nech uz je to
akokolvek, prirodzena sladkost a pIné nutri¢né hodnoty prispievaju k poteseniu zo zeleniny varenej metédou,Sous Vide”.

« Ak ovocie je mozné varit metédou,Sous Vide” na pripravu polevy, pyré, sirupov a inych.
Ovocie varte 2 az 2% hodiny pri teplote 70 °C a pred pouzitim nechajte vychladnut vo vrecku.

- Pri priprave masa, hydiny a ryb, este pred ich zabalenim pridajte korenie a pochutiny.
Pred varenim potraviny vdkuovo zabalte, alebo pouzite metédu vytlacenia vody, aby ste odstranili vodu z vrecka (pozrite si nasledujuicu cast).

« Privareni potravin vzdy pouzivajte vreckd na vakuové balenie bez BPA.

+Na vékuové balenie je mozné pouzit vakuovu zvéracku PHILCO PHVS 3030, ktord vam skvelo posluzi na varenie metédou SOUS VIDE.

Metoéda vytlacenia vody

Naplnte velku plastovi nadobu studenou vodou.

Pripravte potraviny, ktoré chcete varit a vlozte ich do plastového mraziaceho vrecka bez obsahu BPA. Neutesnujte.

Pomaly ponorte vrecko naplnené potravinami do vody. Ako sa vrecko pondéra do vody, vytlaci sa vzduch von.

Pokracujte v ponarani vrecka dovtedy, az kym hladina vody nedosiahne hornu ¢ast vrecka.

S vreckom ponorenym vo vode, uzatvorte alebo zapnite tesnenie, pricom podla moznosti vytlacte vietok zostavajuci vzduch.

nunhwnN =
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POUZITIE FUNKCIE,,FONDUE*

1. Pripojte multifunk¢ny hrniec k elektrickej sieti.

2. Zvolte funkciu,Fondue”

3. Pri tejto funkcii je mozné zvolit len teplotu varenia od 25 °C do 85 °C. Mozete zvolit teplotu pre kazdych 10 °C.
Cas varenie nie je mozné upravit.

4. Po vykonani nastavenia stlacte tlacidlo ,Start/Cancel” na spustenie varenia.
Ide o skutoc¢ne dobru funkciu na pripravu ¢okoladového a maslového fondue.

POUZITIE FUNKCIE VARENIA RYZE (RICE)

1. Dajte do varnej nddoby ryZzu a vodu.

2. Zvolte funkciu varenia ryze.

3. Vpriebehu tejto funkcie nie je zobrazeny ziaden cas, pretoze spotrebic vypne senzor vlihkosti. Na LED displeji sa zobrazi ON. Po uvareni sa spotrebic¢ automaticky
prepne do funkcie udrziavania teploty.

4. Tato funkcia bude najlepsie fungovat s pokrievkou umiestnenou na multifunkénom hrnci.

Prednastavena teplota Prednastaveny cas Volitelhy rozsah teplot Volitelnhy rozsah ¢asu

nie je mozné nastavit nie je mozné nastavit nie je mozné nastavit nie je mozné nastavit

Vas multifunkeny hrniec pripravi ryzu dokonale. Vzhladom na to, Ze existuje mnoho typov ryze, pozrite si pokyny uvedené na obale ohladom presného odmerania
pomeru ryze ku kvapaline. Vyskusajte vynaliezavé a zabavné ryzové pokrmy ako je rizoto, jambalaya, krevety Cajun s ryzou, ryzovy puding a iné obltubené pokrmy.

« Ryzu nenamécajte, ale v pripade potreby ju oplachnite vo vode. Ak je to potrebné, pridajte sol.

« Ak chcete perfekte pripravit dlhozrnnu ryzu, pouzite pomer 1:1 (3 salky vody na 3 séalky ryze). Pred varenim pridajte k ryzi jednu polievkovu lyZicu masla, aby ste
tak zabranili lepeniu ryze a pridali jej chut.

- Ak je to potrebné, pouzite rezim udrziavania tepla v trvani 4 hodin. Ryza bude v priebehu tohto ¢asu bezpecne udrziavana pri nizkej teplote.

POUZITIE FUNKCIE MANUALNEHO VARENIA
1. Tato funkcia je ur¢ena pre nastavenie DIY. Nastavenie ¢asu je mozné od 5 minut do 12 hodin. Nastavenie teploty je mozné od 20 °C do 220 °C.
2. Pociato¢né nastavenie ¢asu je 6 hodin a pociatocné nastavenie teploty je 100 °C.

Prednastavena teplota Prednastaveny cas Volitelny rozsah teplot Volitelhy rozsah ¢asu

100 °C 6 hod. 20-220°C 5 min.- 12 hod.

Varenie v rezime manuélneho varenia poskytuje Siroku skalu teplét a ¢asov, z ktorych si mézete vybrat. Pri velmi nizkych ako aj velmi vysokych teplotach a ¢asoch v
rozsahu od 5 minut do 12 hodin, si méZete vybrat takmer lubovolnud kombinaciu pre svoje oblUbené recepty.

+ Vzhladom na to, Ze multifunkény hrniec je mensi ako typické rury, skontrolujte potraviny v rannych fazach varenia, na kontrolu toho ¢i nie su prevarené.

«  Pri priprave a miesani zeleniny pridajte malé mnozstvo oleja alebo masla.

+ Rezim manualneho varenia je prakticky vtedy, ak chcete objavovat a vytvérat nové recepty alebo vytvérat klasické a rodinou oblubené pokrmy.
Pouzitim Usporného multifunkéného varica usetrite ¢as a energiu!

FUNKCIA UDRZIAVANIA TEPLOTY

1. Mézete zvolit ¢as udrziavania teploty od 30 minut do 12 hodin. Pociato¢né nastavenie ¢asu je 6 hodin.

Prednastavena teplota Prednastaveny cas Volitelhy rozsah teplot Volitelny rozsah casu

nie je mozné nastavit 6 hod. nie je mozné nastavit 30 min.- 12 hod.

Rezim udrziavania teploty je jedine¢nym spdsobom na,zohriatie a zachovanie” pokrmov dovtedy, pokial nebudete pripraveni na ich konzumaciu.
Multifunkény hrniec poskytuje toto pohodlie az na 12 hodin.
Je nezdravé a potencidlne nebezpecné ponechévat varené potraviny dlhodobo stat pri nizkych teplotach.

POUZITIE FUNKCIE ODLOZENEHO SPUSTENIA

Mozete nastavit svoj ¢as odloZzeného spustenia od 5 minut do 24 hodin. Tato funkcia moze byt pouZita len na pomalé varenie, varenie v pare, dusenie, vyrobu
jogurtu, varenie metédou ,Sous Vide” a na varenie ryze.

Ak budete chciet nastavit pomalé varenie s vysokou teplotou (v priebehu 4 hodin) s 8 hodinami odloZzeného casu. Nastavenie musite vykonat nasledujucim
spésobom:

Stlacenim tlacidla,Mode” zvolte pomalé varenie s vysokou teplotou, zvolte ¢as varenia na 4 hodiny, potom stlacte tlacidlo,Delay” a stld¢anim tlacidla + alebo - zvolte
8 hodin a po dokon¢eni nastavenia stlacte tlacidlo START na spustenie varenia.

SK-9

Copyright © 2019, Fast CR, a. s. Revizia 07/2019



7.BEZPECNOST POTRAVIN
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8. TECHNICKE UDAJE

Pred varenim dokladne rozmrazte mrazené méso, hydinu, ryby a morské plody. Surové méaso a hydinu uchovavajte oddelene od varenych potravin.
Po manipulacii so surovym masom a hydinou, pred manipulaciou s akymikolvek potravinami pripravenymi na konzumaciu si vzdy umyte ruky.
Utrite a dezinfikujte povrchy, ktoré boli v kontakte so surovym masom a hydinou.
Na manipulaciu so surovym masom/hydinou a varenymi potravinami pouzivajte samostatné nadoby, alebo ich medzi pouzivaniami dékladne umyte.
Vzdy skontrolujte, ¢i je maso, predovsetkym hydina varena pri teplote bezpecnej pre servirovanie.

Model: PHSC 5600
Menovity rozsah napatia: 220-240V, 50 Hz
Menovity prikon: max. 1500 W
Hmotnost: 5kg

Rozmery: 460 x 260 x 271 mm

Tieto technické udaje moéze byt predmetom zmeny bez predchadzajiceho upozornenia.
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POKYNY A INFORMACIE TYKAJUCE SA LIKVIDACIE POUZITYCH OBALOVYCH MATERIALOV

Obalové materidly zlikvidujte na verejnom mieste pre likvidaciu odpadu.

LIKVIDACIA POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH SPOTREBICOV

Vyznam symbolu na vyrobku, jeho prislusenstve alebo obale znamen3, Ze s tymto vyrobkom nesmie byt zaobchadzané ako s komunalnym odpadom.
Tento vyrobok zlikviduje na prislusnom zbernom mieste pre recyklaciu odpadu z elektrickych a elektronickych zariadeni. Popripade je mozné v niektorych
statoch Eurdpskej Unie alebo inych eurdpskych statoch vratit svoje vyrobky miestnemu predajcovi, v pripade kiipy podobného nového vyrobku. Spravna

[r— likvidacia tohto vyrobku poméze usetrit cenné prirodné zdroje a poméct pri prevencii pripadného negativneho vplyvu na Zivotné prostredie a ludské
zdravie, ku ktorému by mohlo dojst v dosledku nespravnej likvidacie odpadu. Podrobnejsie informacie ziskate od miestneho uradu alebo v najblizsom
stredisku pre zber odpadu. Nespravna likvidacia tohto typu odpadu méze podliehat vnutrostatnym predpisom o pokutach.

Pre podnikatelské subjekty v Eurépskej unii

Ak chcete zlikvidovat elektrické alebo elektronické zariadenie, vyZiadajte si potrebné informacie od svojho predajcu alebo dodavatela.

Likvidacia v inych Statoch mimo Eurépskej unie

Ak chcete zlikvidovat tento vyrobok, vyziadajte si nevyhnutné informacie o spravnom spdsobe likvidacie od miestnych tradov alebo svojho predajcu.

c € Tento vyrobok spiha vietky zakladné poziadavky nariadenia EU, ktoré sa nar vztahuju.

Zmeny v texte, dizajne a technickych tdajoch sa mézu vyskytnut bez predchadzajiceho upozornenia a vyhradzujeme si pravo vykonat tieto zmeny.
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Multicooker utatwia gotowanie z petnowartosciowym cyfrowym panelem sterowania wyposazonym w 12 zaprogramowanych funkcji gotowania, w tym
powolnego gotowania, powolnego gotowania z wysoka temperatura, gotowania na parze, smazenia, duszenia, smazenia ptytkiego, funkcje produkcji
jogurtu, gotowania sous-vide, fondue, gotowania ryzu, i funkcje opdéznionego startu. Ten multicooker ma wewnetrzna powierzchnie z nieprzywierajaca
powtoka dla tatwego czyszczenia. Zacznij gotowac z wyjatkowymi przepisami, ktore przyniosa ci wiele radosci!
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1. WAZNE WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA STOSOWANIA MULTICOOKERA

Przed uzyciem multicookera uwaznie przeczytaj wszystkie wskazowki i zachowaj je do

ewentualnego uzytku w przysztosci.

« Aby zapobiec niebezpieczenstwu porazenia pradem elektrycznym matych dzieci, usun i
bezpiecznie zlikwiduj pokrywe ochronna, ktéra jest przymocowana do wtyczki sieciowej na
urzadzeniu.

+ Przed pierwszym uzyciem multicookera usun wszystkie materiaty opakowania i naklejki
reklamowe.

+ Przed uzyciem zawsze sprawdz, czy multicooker jest odpowiednio zmontowany. Wyjmowany
wewnetrzny garnek musi by¢ na swoim miejscu.

+ Nigdy nie podtaczaj ani nie uruchamiaj multicookera bez wyjmowanego pojemnika do gotowania
umieszczonego wewngatrz korpusu multicookera wykonanego ze stali nierdzewne;.

+ Nie umieszczaj potraw lub cieczy bezposrednio w obudowie urzadzenia e stali nierdzewnej. Tylko
wyjmowane naczynie do gotowania jest przeznaczone do tego, by mozna byto do niego wktada¢
jedzenie lub ciecze.

+ Nie uzywaj wyjmowanego naczynia do gotowania w piekarniku.

+ Nie umieszczaj wyjmowanego naczynia na goracej ptycie gazowej lub elektryczne;.

« Uzywaj tylko zatgczonego wyjmowanego naczynia do gotowania. Nie uzywaj zadnych innych
naczyn do gotowania w obudowie urzadzenia ze stali nierdzewnej.

+ Nie uzywaj uszkodzonego lub peknietego wyjmowanego naczynia do gotowania.

+ Nigdy nie uzywaj multicookera bez jedzenia lub cieczy w wyjmowanym naczyniu do gotowania.

+ Przed uruchomieniem urzadzenia upewnij sig, czy jedzenie lub ciecz, ktére maja by¢
przygotowane, wypetniajg do potowy lub wiekszej czes$ci wyjmowane naczynie do gotowania.

« W trakcie uzywania nie umieszczaj multicookera na krawedzi blatu lub stotu. Upewnij sie, czy
powierzchnia jest rbwna, czysta i czy nie ma na niej wody i innych substancji.

+ Nie umieszczaj multicookera na lub w poblizu goracej ptyty gazowej lub elektrycznej lub w
miejscu, gdzie mogtby dotykac goracego piekarnika, poniewaz mogtoby w ten sposéb dojs¢ do
stopienia podstawy urzadzenia.

+ Umies¢ multicooker jak najdalej od $cian, zaston i innych materiatéw wrazliwych na ciepto lub
pare. Podczas uzywania multicookera zapewnij dostateczng przestrzen nad urzadzeniem i po
bokach, aby zapewni¢ przeptyw powietrza.

« Jedli stosujesz plastikowe narzedzia, nie zostawiaj ich wewnatrz rozgrzanego urzadzenia lub
podczas uzywania funkcji smazenia.

« Szklana pokrywka jest mocna, o wiele bardziej odporna i bezpieczniejsza niz zwykte szkto, nie jest
jednak niettukaca, dlatego podczas manipulacji z pokrywka badz ostrozny.

« W trakcie pracy urzadzenia szklana pokrywka zawsze powinna sie znajdowac odpowiednio
umieszczona na wyjmowanym naczyniu do gotowania, jesli w przepisie nie podano, aby ja zdjac.

+ Nie przemieszczaj urzadzenia w trakcie gotowania.

+ Nie dotykaj goragcych powierzchni. Do przenoszenia multicookera uzywaj uchwytow a podczas
wyjmowania gorgcego wyjmowanego naczynia do gotowania lub pokrywki uzywaj rekawic
kuchennych.

+ Nie umieszczaj gorgcego wyjmowanego naczynia na zadnej powierzchni, na ktérg moze miec
wptyw temperatura.

+ Unikaj nagtych zmian temperatury.
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+ Nie umieszczaj mrozonych lub bardzo zimnych potraw w gorgcym wyjmowanym naczyniu do
gotowania.

- Nie wktadaj goragcego wyjmowanego naczynia do gotowania do zimnej wody lub zamrazarki.

+ Nie umieszczaj podczas uzywania multicookera lub przechowujgc go na multicookerze nic oprécz
pokrywki.

 Zawsze przefgczaj multicooker do pozycji ,Wyt, nastepnie odtacz go od sieci elektrycznej i zostaw
do wystudzenia.

» Przed czyszczeniem urzadzenie ZAWSZE odfaczaj od sieci elektrycznej.

« Utrzymuj obudowe ze stali nierdzewnej, wyjmowane naczynie do gotowania i szklang pokrywke
w czystosci. Dotrzymuj wskazowek dotyczacych czyszczenia zawartych w niniejszej instrukgcji
obstugi.

« Multicooker nie jest przeznaczony do sterowania zewnetrznym minutnikiem lub samodzielnym
systemem zdalnego sterowania.

2.WAZNE WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA STOSOWANIA WSZYSTKICH
URZADZEN ELEKTRYCZNYCH

+ Przed uzyciem catkowicie rozwin przewdd zasilajacy.

+ Nie zostawiaj kabla zasilajgcego wiszagcego przez krawedz blatu lub stotu, nie pozwdl na jego
kontakt z gorgcymi powierzchniami ani na jego zaplatanie.

« Aby zapobiec porazeniu pragdem elektrycznym nie zanurzaj przewodu zasilajgcego, wtyczki
przewodu zasilajgcego lub podstawy z silnikiem w wodzie ani zadnej innej cieczy.

« Dzieci musza znajdowac sie pod opieka, aby zapewni¢, ze nie beda bawity sie urzagdzeniem.

+ Nie uzywaj urzadzenia, jesli przewdd zasilajacy, wtyczka przewodu zasilajagcego lub urzadzenie sg
w jakikolwiek sposéb uszkodzone.

+ Nie mozna przeprowadza¢ zadnej konserwacji oprocz czyszczenia, poniewaz mozesz straci¢ prawa
gwarancyjne.

« Urzadzenie jest przeznaczone jedynie do uzytku domowego.

OSTRZEZENIE! GORACA POWIERZCHNIA

+ Nie uzywaj multicookera w poblizu lub pod powierzchniami, ktére sq wrazliwe na temperature lub
takimi, ktére mogtyby zostac uszkodzone przez pare.

« Uwaga: szklana pokrywka jest bardzo goraca, podczas manipulacji z nig zawsze uzywaj uchwytu.

+ Aby nie poparzyc sie parg podczas zdejmowania szklanej pokrywki, ostroznie podnie$ pokrywke
po przekatnej od siebie.

+ Nalezy zachowac szczegdlna ostroznos¢, gdy uzywane urzadzenie zawiera goracy pokarm, goracy
olej i ciecze.

+ Nie ogrzewaj multicookera, gdy jest pusty.

+ Powierzchnie multicookera sa podczas uzywania GORACE. NIE DOTYKAJ ICH.

« Podczas obstugi urzadzenia w trakcie lub zaraz po uzywaniu naktadaj rekawice kuchenne a
podczas kontrolowania jedzenia uzywaj narzedzi kuchennych.

« Wyjmowane naczynie mozna uzy¢ w piekarniku do pieczenia przy maksymalnej temperaturze
240°C. Pokrywe maksymalnie do 180°C.
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3.CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Po kazdym uzyciu wyczys$¢ urzadzenie.

1. Wylacz i odtacz multicooker z sieci elektrycznej i zostaw do catkowitego wystudzenia. Przed czyszczeniem urzadzenia, odtacz je od sieci elektrycznej.

2. Wyjmowane czesci (wyjmowane naczynie do gotowania i pokrywka) umyj w goracej wodzie z ptynem do mycia naczyn. Doktadnie je optucz i wysusz.

3. Zewnetrzng powierzchnie multicookera wytrzyj delikatng wilgotng $cierkg a nastepnie powierzchnie wysusz miekka sucha $cierka. Nie uzywaj srodkéw
czyszczacych ani szorstkich gabek, Poniewaz mogtyby one spowodowaé podrapanie powierzchni urzadzenia.

NIGDY nie zanurzaj korpusu urzadzenia w wodzie.

4. ZAWARTOSC OPAKOWANIA

»
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Szklana pokrywka — kontroluj proces gotowania bez straty ciepta

Wewnetrzne naczynie do gotowania — rbwnomierne rozmieszczenie temperatury
Multicooker - gotuj tatwo, wygodnie i na wiele sposobdéw

Uchwyt na Sous Vide - sekret profesjonalnych kucharzy

Uchwyt do gotowania na parze — pokarm nie ptywa w wodzie

Koszyk do smazenia — pomoze usmazy¢ frytki na ztoto
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5. PANEL STEROWANIA

Slow cook @ A -.m
ool I IO e
Saute ® -, _EED. ¢ Fondue
s s 100 00D 2o
Fry ® a4 @ ¢ panal
- o+ o ¢ Llow I-Iﬂ'|000+

Odejmowanie Dodanie czasu/ temperatury

temperatury/ czasu
Przetacznik Ustawienie Utrzymywanie Opozniony
£l .
programowania temperatury Przycisk temperatury start

i czasu Start/stop

Panel sterowania wyswietli przycisk ,Start/Cancel” przy podtaczeniu do sieci elektrycznej. Gdy krétko go przycisniesz zaswieci sie reszta wyswietlacza LED. Jesli
chcesz wybrac jedng z 11 funkgcji gotowania, wybierz przycisk ,Mode". Czas i temperature mozesz ustawi¢ naciskajac przycisk ,Temp/Time". Jesli chcesz ustawic
czas, naciskajac przycisk ,Jemp/ Time” wybierz tryb czasu, na wyswietlaczu LED wyswietli sie¢ 00:00. (na wyswietlaczu LED jest dwukropek). Jesli chcesz ustawic
temperature, naciskajac przycisk ,Temp/Time" wybierz tryb temperatury a na wyswietlaczu LED wyswietli sie¢ 0000 (na wyswietlaczu LED dnie ma dwukropka),
nastepnie ustaw czas lub temperature naciskajac przycisk ,+*, czym wydtuzysz czas, lub naciskajac przycisk,-", czym skrécisz czas. Gdy wybierzesz pozadany czas i
temperature, nacisnij przycisk,Start/Cancel” a urzadzenie uruchomi gotowanie. Funkcje mozesz zatrzymac naciskajac i przytrzymujac przycisk,Start/Cancel” przez
3 sekundy. Dtugo przytrzymujac przycisk,+“ lub,-“ mozna przyspieszy¢ przesuwanie do pozadanej wartosci.

WYLACZENIE DZWIEKU

Urzadzenie ma mozliwos$¢ wytaczenia sygnalizacji dzwiekowej. Po wtozeniu wtyczki do gniazdka i uruchomieniu urzadzenia do trybu ,stand by” nalezy nacisnac i
przytrzymac przycisk ,Start/ Cancel” przez 4 sekundy a na wyswietlaczu wyswietli sie ,bP Of*, co oznacza wytaczenie dzwieku. Jesli w trybie gotowosci nacisniesz i
przytrzymasz przycisk,Start / Cancel” przez 4 sekundy, na wyswietlaczu pojawi sie ,bP On”i dZwigk zostanie wznowiony.

6. GOTOWANIE KROK PO KROKU

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

1. Przed pierwszym uzyciem urzadzenia usun z niego wszystkie naklejki reklamowe i materiaty opakowania. Wyjmowane naczynie do gotowania i szklang
pokrywke umyj recznie w goracej wodzie ze srodkiem czyszczacym, optucz i doktadnie wysusz.

2. Upewnij sig, czy wewnetrzna przestrzen korpusu z nierdzewnej stali jest czysta i bez zadnych czasteczek.

INSTRUKCJE PRACY
Przed umieszczeniem wyjmowanego naczynia do gotowania w korpusie urzadzenia ze stali nierdzewnej sprawdz, czy powierzchnia wewnetrzna jest czysta i sucha.
To zapewni odpowiedni kontakt z wewnetrzng powierzchnia gotujaca.

OSTRZEZENIE: Czujnik ciepta zostaje po gotowaniu goracy i dlatego na kolejne gotowanie moze mie¢ wptyw jego wysoka temperatura. Dlatego polecamy zostawi¢
urzadzenie do odpowiedniego ostygniecia przed dalszym uzywaniem.

KORZYSTANIE Z FUNKCJI POWOLNEGO GOTOWANIA (SLOW COOK)

1. W16z sktadniki do wewnetrznego naczynia do gotowania.

2. Naciskajac przycisk ,Mode” wybierz funkcje powolnego gotowania. Jednym nacisnieciem przycisku ,Mode” wybierz powolne gotowanie z niska temperatura,

ponownie naciskajac przycisk,,Mode” wybierz powolne gotowanie z wysoka temperatura.

Po wybraniu funkcji nacisnij przycisk ,Start/Cancel”, aby uruchomi¢ gotowanie.

Funkcja ta najlepiej bedzie dziata¢ z pokrywka umieszczong na multicookerze.

5. Dla powolnego gotowania z niska/wysoka temperaturg mozesz wybrac czas gotowania od 30 minut do 12 godzin. Dla tej funkcji mozesz wybrac tylko czas. Po
zakonczeniu gotowania za pomoca funkcji powolnego gotowania przy wysokiej temperaturze i powolnego gotowania przy niskiej temperaturze, multicooker
automatycznie przefaczy sie do trybu utrzymywania temperatury przez 6 godzin.

Hw

Temperatura domysina Domyslny czas Zakres temperatury Zakres czasu

nie mozna ustawic 8 godzin nie mozna ustawic 30 min. - 12 godz.

Dania gotowane powoli sg ulubionymi daniami kazdego zapracowanego kucharza. Chociaz wielu ludzi ma juz swoje ulubione przepisy, w tej czesci znajdziesz kilka
tatwych wskazowek i porad:

+ Dania gotowane powoli nie potrzebujg duzo ptynéw, ale w wyjmowanym naczyniu do gotowania na poczatku gotowania powinna by¢ przynajmniej 1 szklanka
piynu.

+  Produkty bedg sie gotowaty przez dtuzszy czas i wytworzg ciecz. Jednak podczas gotowania kontroluj czasem, czy zawartos¢ naczynia do gotowania nie wysycha.
Ostroznie otwdrz pokrywke z hartowanego szkta i dodaj matg ilos¢ wody.

+ Aby zapewnic najlepsze efekty podczas wolego gotowania, napetnij wyjmowane naczynie do gotowania przynajmniej do potowy jedzeniem.

+ Aby zapewnic najlepsze efekty, pokrdj wszystkie sktadniki na kawatki o tej samej wielkosci.

+ Powolne gotowanie jest idealne do kawatkdw migsa takich jak na przyktad piers, topatka wieprzowa, watrébka i kotlety.

+ Owoce morza i mieczaki nie powinny by¢ dodawane do wolno gotowanych pokarméw, jesli nie zostato ostatnich 30 do 60 minut gotowania. Instrukcje znajdziesz
W przepisie.

+ Nie wkfadaj nie rozmrozonych miesa lub owocéw morza do wyjmowanego naczynia do gotowania w celu powolnego gotowania.
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KORZYSTANIE Z FUNKCJI PARY (STEAM)

1. Wtz skfadniki do uchwytu do gotowania na parze.
2. Wybierz funkcje pary.
3. W tej funkgji ustawiona jest temperatura domysina, mozna wybrac tylko czas.
4. Jedli chcesz zmieni¢ czas, naciskaj przycisk,,Temp/Time” dopdki na wyswietlaczu LED nie pojawi si¢ 00:00 .
5. Nastepnie naciskajac przycisk,+" i,-“ zmien czas gotowania (zakres od 10 minut do 1,5 godziny).
6. Po wybraniu czasu, naci$nij przycisk,Start/Cancel’, aby uruchomic gotowanie.
7. Funkcja ta bedzie najlepiej dziata¢ z pokrywka umieszczong na multicookerze.
Temperatura domysina Czas domysiny Zakres temperatury Zakres czasu
nie mozna ustawic 30 min. nie mozna ustawic 10 min. - 90 min.

Gotowanie na parze to bardzo zdrowa i wartosciowa w sktadniki odzywcze metoda gotowania. Pomaga zachowywac wiele witamin i mineratéw, ktére mogtyby
zostac utracone w innych metodach gotowania. na parze gotuj wszystkie produkty, ktére w duzej temperaturze by sie rozpadty. Ponizsze rady oferujg bardzo
dobre efekty i pasujg doskonale do przygotowania owocéw morza, warzyw. Ponizsze wskazéwki pomoga ci szybko i fatwo osiggnaé sukces podczas uzywania
multicookera:

- Gotujac na parze zawsze uzywaj uchwytu do gotowania na parze wewnatrz wyjmowanego naczynia do gotowania. Nie gotuj na parze bez wyjmowanego
naczynia do gotowania, gdy element grzewczy jest wystawiony na wilgo¢ lub ciecz, moze dojs¢ do porazenia pradem elektrycznym.

+ Umies¢ uchwyt wewnatrz wyjmowanego naczynia do gotowania, nastepnie wtéz potrawy bezposrednio do uchwytu lub na talerz odporny na temperature lub
miske w gérnej czesci uchwytu. Przed uzyciem trybu pary upewnij sie, czy da sie catkowicie zamkna¢ pokrywke ze szkta hartowanego.

- Nalej co najmniej 1 cm wody do wyjmowanego naczynia do gotowania, aby zapewni¢ skuteczne dziatanie pary tego urzadzenia. W przypadku gotowania

na parze dtuzej niz 30 minut, dolej tyle wody, by jej gtebokos¢ nie siegata gérnej czesci uchwytu lub dna naczynia do gotowania. Regularnie kontroluj, czy w
pojemniku do gotowania jest woda a w razie potrzeby uzupehij ja.

KORZYSTANIE Z FUNKJCI SMAZENIA PLYTKIEGO (SAUTE)

1. Podfacz multicooker do sieci elektrycznej.
2. Wybierz funkcje smazenia ptytkiego.
3. Temperatura domyslnato 150 °C a domyslny czas to 1 godzina,
4. Mozna ustawic 4 temperatury dla tej funkgji: 120°C, 150°C, 170°C, 200°C, (zakres czasu gotowania to od 10 minut do 1:30 godziny).
5. Po ustawieniu naci$nij przycisk,Start/Cancel” i uruchom gotowanie. Wtz sktadniki do wewnetrznego naczynia do gotowania.
Temperatura domysina Czas domysiny Zakres temperatury Zakres czasu
150°C 1 godzina 120-200°C 5 min. - 90 min.

Sposdéb gotowania,sauté” polega na tym, ze potrawy gotuje sie szybko stale je mieszajac. W przypadku takiego przygotowania pokarmu, sa zazwyczaj szybko
mieszane i ztagodzone aromatyczne skfadniki takie jak cebula, czosnek, marchewka, ziota, z wykorzystaniem wysokiej temperatury.

Nawet jesli to bardzo kuszace, aby pominac ten krok i po prostu wrzuci¢ sktadniki razem, ta metoda przygotowania oferuje wszystkie wyjatkowe smaki twojego
positku. Ponizsze porady i wskazéwki pomoga doskonale przyprawic i przygotowac twdj positek za pomoca smazenia ptytkiego:

+  Przed dodaniem produktéw nalej do wyjmowanego naczynia do gotowania 1-2 tyzki oleju rzepakowego. Dodaj réwno pokrojong cebule, czosnek, seler,
marchew, ziota i inne sktadniki wedtug potrzeby.

+ Uzyj diugiej drewnianej lub odpornej na temperature tyzki do statego mieszania dania w naczyniu do gotowania. Danie mogtoby sie tatwo przypali¢, nie
zapomnij wiec, aby je mieszac.

+  Wybierz delikatne kawatki miesa i pokrdj je lub natnij na bardzo cienkie i rbwnomierne kawatki, aby osiagna¢ jak najlepszy efekt.

«  Wprazie potrzeby dodaj sos, wino, sos sojowy lub mata ilos¢ wywaru. Nie dodawaj naraz duzej ilosci ptynu; ciecz dodawaj powoli, aby nie doszto do jej rozpryskania.

KORZYSTANIE Z FUNKCJI DUSZENIA (SIMMER)

1. Podfacz multicooker do sieci elektrycznej.
2. Wybierz funkcje duszenia.
3. Przy funkgji duszenia nie ma mozliwosci wyboru temperatury gotowania, ale mozesz wybraé czas gotowania od 30 minut do 24 godzin.
4. Naciskajac przycisk ,Temp/Time" wybierz temperature a naciskajac przyciski,+" i,-” ustaw czas gotowania.
5. Po wykonaniu ustawien nacisnij przycisk,Start/Cancel’, aby uruchomi¢ gotowanie.
Temperatura domysina Czas domysiny Zakres temperatury Zakres czasu
nie mozna ustawic 2 godz. nie mozna ustawic 30 min. - 24 godz.

Podczas duszenia produkty gotuja sie praktycznie same w multicookerze! Ustaw czas trybu duszenia i mozesz odejs¢, dopoki potrawa nie bedzie gotowa. Oto
niektdre przydatne porady:

+  Wybierz kawatki miesa, takie jak na przyktad watrébka i steak, ktére w trakcie gotowania zmiekna. Migso nie powinno by¢ grubsze niz 5 cm i powinno by¢
pokrojone w 2,5 cm kostki.

+ Dodaj rozmrozona mieszanke warzywna, aby szybko dodac jg do duszonego miesa. Roztéz warzywa obok kawatkéw miesa.

+  Wyprdbuj tatwe klasyczne przepisy takie jak ,Kogut na winie”, wspaniate proste danie z duszonych udek kurczaka z grzybami i sosem winnym. Podawaj z ryzem
lub makaronem - wyjatkowa kolacja jednogarnkowa.

WYKORZYSTANIE FUNKCJI SMAZENIA (FRY)

Podtacz multicooker do sieci elektrycznej.

Wybierz funkcje smazenia.

Temperatura domysina to 160 °C a czas domysiny to 30 minut.

Mozesz ustawi¢ 5 pozioméw temperatury: 120 °C, 140 °C, 160 °C, 180 °C, 200 °C, Naciskajac przyciski,+" i,-“ zmien czas gotowania (zakres to od 10 minut do 1,5
godziny).

5. Po wykonaniu ustawien nacisnij przycisk ,Start/Cancel’, aby uruchomi¢ gotowanie. Wtéz sktadniki do koszyka do smazenia i wt6z go do naczynia do gotowania.

HwWN =
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WYKORZYSTANIE FUNKCJI PRZYGOTOWANIA JOGURTU (YOGURT)

1.

Podtacz multicooker do sieci elektrycznej.

2. Wybierz funkcje przygotowania jogurtu.
3. Przy tej funkcji nie mozna wybrac¢ temperatury, ale mozna wybrac czas przygotowania od 4 godzin do 12 godzin.
4. Po wykonaniu ustawien nacisnij przycisk,Start/Cancel” aby uruchomic¢ przygotowanie.
Temperatura domysina Czas domysiny Zakres temperatury Zakres czasu
nie mozna ustawic 4 godziny nie mozna ustawic 4 godz. - 12 godz.

Bardzo fatwo jest przygotowac domowy jogurt w tym multicookerze. Uzyj tego trybu minimum 8 do 12 godzin, aby przygotowac gesty, kremowy domowy jogurt.

Wiéz wyjmowane naczynie do gotowania do podstawy urzadzenia. Napetnij ja do potowy woda, w zaleznosci od tego, ile stoikow jogurtu bedziesz przygotowywac.
Umiesc¢ napetnione stoiki jogurtu w kapieli wodnej w wyjmowanym naczyniu do gotowania i wybierz tryb produkgji jogurtu.
Postepuj uwaznie wedtug wskazowek zawartych w przepisie, aby osiagna¢ odpowiedni efekt. Po zakonczeniu wyjmij stoiki. Ostudz je i dopiero wtedy konsumuij.

KORZYSTANIE Z FUNKCJI,,SOUS VIDE“

AN =
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Zapakuj prozniowo potrawy do woreczkdéw odpowiedniej wielkosci.

Napetnij naczynie wewnetrzne woda.

W16z uszczelniony woreczek dowody o temperaturze pokojowej i upewnij sie, czy woreczki sg catkowicie zanurzone pod woda.

W przypadku gotowania wiekszej ilosci woreczkdw uzyj uchwytu,Sous Vide’, aby oddzieli¢ poszczegdlne woreczki.

Przy tej funkcji mozna wybra¢ czas gotowania od 30 minut do 24 godzin. Temperature gotowania mozesz okresli¢ w zakresie od 25 °C do 100 °C . Mozesz wybra¢
temperature co 2 lub 3°C.

Umiesc¢ pokrywke na multicookerze i wybierz funkcje ,Sous Vide”. Funkgja ta jest najskuteczniejsza z pokrywka na multicookerze.

Temperatura domysIna to 55 °C i 30 min, za pomoca przycisku ,Temp/time” ustaw pozadany czas i temperature.

Odliczanie czasu gotowania,Sous Vide” nie zacznie sie dopoki nie zostanie osiggnieta ustawiona temperatura. Gdy zostanie osiaggnieta temperatura, urzadzenie
przefaczy sie automatycznie do funkgji odliczania.

9. Jesli chcesz zatrzymac gotowanie, obracajac regulator wytacz urzadzenie.
Temperatura domysina Czas domysiny Zakres temperatury Zakres czasu
55°C 30 min. 25-100°C 30 min. - 24 godz.

Gotowanie metodg,Sous Vide" to prawdziwa sztuka! Zasadniczo jest to prosta metoda, jednak jest ona czesto uzywana przez najlepszych kucharzy do przygotowania
kompleksowych, bogatych dan i warzyw. Mozesz wprowadzi¢ najwyzsza jakos¢ do swojej kuchni.

Zobacz w swojej ksigzce kucharskiej przepisy do gotowania ,Sous Vide’, gdzie znajdziesz kompletne informacje o grubosci miesa, drobiu i ryb oraz informacje o
dtugosci gotowania.

Grubos¢ miesa, drobiu i ryb okresli dtugos¢ czasu gotowania. Po wyjeciu jedzenia z woreczka z uzyj termometru z natychmiastowym wyswietlaniem temperatury,
aby zagwarantowac bezpieczng temperature wewnetrzna.

Priorytetem jest zawsze bezpieczenstwo potraw podczas obstugi i gotowania. Jesli nie jestes pewien, dodaj 30 minut do czasu gotowania na pasteryzacje jaj i/
lub drobiu.

Smazenie po gotowaniu doda potrawom chrupiacej tekstury i atrakcyjnego wygladu. Gdy mieso jest gotowe, wlej olej na patelnie i ugotowane mieso szybko
obsmaz 30 sekund na kazdej stronie. Doda to miesu bogatego koloru i wystarczajaco chrupiacej skorki.

Warzywa ugotuja sie szybciej, gdy pokroisz je w cienkie plastry lub mate kawatki. Gdy zostawisz je w catosci, o wiele dtuzej beda miekty. Naturalna stodkos¢ i
wartosci odzywcze przyczyniaja sie do przyjemnosci czerpanej z warzyw gotowanych metoda,Sous Vide”.

Owoce mozna gotowac metodg ,Sous Vide” do przygotowania polewy, pure, syropéw itp. Owoce gotuj 2 do 2%2 godziny w temperaturze 70 °C | przed uzyciem
zostaw do ostygniecia w woreczku.

Przy przygotowaniu miesa, drobiu i ryb, jeszcze przed ich spakowaniem dodaj przyprawy.  Przed gotowaniem produkty zapakuj prézniowo lub uzyj metody
wyciskania wody, aby usung¢ wode z woreczka (zobacz nastepna czesc).

Gotujac zawsze uzywaj woreczkéw do pakowania prézniowego bez BPA.

Do pakowania prézniowego mozna uzyc¢ urzadzenia do pakowania prézniowego PHILCO PHVS 3030, ktéra postuzy ci do pakowania prézniowego metoda SOUS
VIDE.

Metoda wyciskania wody

uhwnN =

Napetnij duzy plastikowy pojemnik zimna woda.

Przygotuj produkty, ktére chcesz gotowac i widz je do plastikowego woreczka do mrozenia bez BPA. Nie uszczelniaj.

Powoli zanurz napetniony jedzeniem woreczek w wodzie. Gdy woreczek zanurza sie w wodzie, powietrze zostanie wycisniete.

Kontynuuj zanurzanie woreczka dopdki gtebokos¢ wody nie osiggnie gornej czesci woreczka.

Z woreczkiem zanurzonym w wodzie, zamknij lub zapnij uszczelnienie, przy czym zgodnie z mozliwosciami wycisnij cate pozostate powietrze.
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WYKORZYSTANIE FUNKCJI,,FONDUE"

1. Podtacz multicooker do sieci elektrycznej.

2. Wybierz funkcje ,Fondue”.

3. Przy tej funkcji mozna wybra¢ jedynie temperature gotowania od 25 °C do 85 °C.
Mozesz wybra¢ temperature co 10 °C. Czasu gotowania nie mozna zmieniac.

4. Po wykonaniu ustawien nacisnij przycisk,Start/Cancel”, aby uruchomic gotowanie.
Jest to najlepsza metoda przygotowania czekoladowego i maslanego fondue.

KORZYSTANIE Z FUNKCJI GOTOWANIA RYZU (RICE)

1. Umie$¢ w naczyniu do gotowania ryz i wode.

2. Wybierz funkcje gotowania ryzu.

3. W trakcie tej funkgji nie wyswietla sie zaden czas, poniewaz urzadzenie wytgczy czujnik wilgoci. Na wyswietlaczu LED wyswietli sie ON. Po ugotowaniu urzadzenie
automatycznie przetaczy sie do funkgji utrzymywania temperatury.

4. Funkcja ta bedzie najlepiej dziata¢ z pokrywka umieszczong na multicookerze.

Temperatura domysina Czas domysiny Zakres temperatury Zakres czasu

nie mozna ustawic nie mozna ustawic nie mozna ustawic nie mozna ustawic

Twoj multicooker przygotuje ryz doskonale. Ze wzgledu na to, ze istnieje wiele rodzajéw ryzu, sprawdz wskazéwki podane na opakowaniu wzgledem doktadnego
odmierzenia stosunku ryzu do wody. Wyprébuj pomystowe potrawy ryzowe takie jak risotto, jambalaya, krewetki Cajun z ryzem, ryzowy pudding i inne ulubione
potrawy.

- Nie namaczaj ryzu, ale w razie potrzeby optucz go woda. Jesli to potrzebne dodaj sol.

«Jesli chcesz perfekcyjnie przygotowac ryz diugoziarnisty, uzyj stosunku 1:1 (3 szklanki wody na 3 szklanki ryzu). Przed gotowaniem dodaj do ryzu jedna tyzke
masta, aby zapobiec sklejeniu ryzu i doda¢ mu smaku.

- Jesli to potrzebne, uzyj trybu utrzymywania temperatury przez 4 godziny. Ryz bedzie w tym czasie utrzymywany bezpiecznie w niskiej temperaturze.

KORZYSTANIE Z FUNKCJI GOTOWANIA MANUALNEGO
1. Funkcja przeznaczona do ustawienia DIY. Ustawic¢ czas mozna od 5 minut do 12 godzin. Temperature mozna ustawic od 20 °C do 220 °C.
2. Czas domyslny to 6 godzin a domyslna temperatura to 100 °C.

Temperatura domysina Czas domysiny Zakres temperatury Zakres czasu

100 °C 6 godz. 20-220°C 5 min.- 12 godz.

Gotowanie w trybie manualnym oferuje szerokg skale temperatur i czasow, z ktérych mozesz wybrad. Przy bardzo niskich jak tez bardzo wysokich temperaturach i
czasach w zakresie od 5 minut do 12 godzin, mozesz wybra¢ dobrowolna kombinacje do swoich ulubionych przepisow.

«  Zewzgledu na to, ze multicooker jest mniejszy niz typowy piekarnik, kontroluj potrawy we wczesnych fazach gotowania, aby sprawdzi¢ czy nie sg rozgotowane.

«  Przygotowujac i mieszajac warzywa dodaj mata ilos¢ oleju lub masta.

« Tryb gotowania manualnego jest praktyczny wtedy, gdy chcesz odkrywac i tworzy¢ nowe przepisy lub tworzy¢ klasyczne ulubione przez rodzine dania. Uzywajac
oszczednego multicookera oszczedzisz czas i energie!

FUNKCJA UTRZYMYWANIA TEMPERATURY

1. Mozesz wybrac czas utrzymywania temperatury od 30 minut do 12 godzin. Domyslne ustawienie czasu to 6 godzin.

Temperatura domysina Czas domysiny Zakres temperatury Zakres czasu

nie mozna ustawic 6 godz. nie mozna ustawic 30 min.- 12 godz.

Tryb utrzymywania temperatury to wyjatkowy sposéb na,podgrzanie i zachowanie” pokarméw dopdki nie bedziesz gotowy, aby je skonsumowac.
Multicooker oferuje ten komfort do 12 godzin.
Jest niezdrowe i potencjalnie niebezpieczne zostawia¢ ugotowane potrawy dtugotrwale w niskich temperaturach.

KORZYSTANIE Z FUNKCJI OPOZNIONEGO STARTU

Mozesz ustawic swdj czas opdznionego uruchomienia od 5 minut do 24 godzin. ta funkcja moze by¢ uzyta tylko do powolnego gotowania, gotowania na parze,
duszenia, przygotowania jogurtu, gotowania metoda ,Sous Vide" i do gotowania ryzu.

Jesli chcesz ustawi¢ powolne gotowanie z wysoka temperatura (w trakcie 4 godzin) z 8 godzinami odtozonego czasu, ustawienie musisz wykonac w nastepujacy
sposoéb:

Naciskajac przycisk ,Mode” wybierz powolne gotowanie z wysoka temperatura, wybierz czas gotowania na 4 godziny, potem naci$nij przycisk ,Delay” i naciskajac
przycisk + lub - wybierz 8 godzin a po zakonczeniu ustawienia nacisnij przycisk START, aby uruchomi¢ gotowanie.
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7.BEZPIECZENSTWO POTRAW

LuhwnN =

8. DANE TECHNICZNE

Przed gotowaniem dokfadnie rozmrazaj mrozone mieso, dréb, ryby i owoce morza. Surowe mieso i dréb przechowuj oddzielnie od gotowanych produktow.
Po manipulacji surowym miesem i drobiem, przed manipulacja z jakimikolwiek potrawami przygotowanymi do skonsumowania zawsze myj rece.

Wytrzyj i zdezynfekuj powierzchnie, ktére miaty kontakt z surowym miesem i drobiem.

Do manipulacji z surowym migsem/drobiem i gotowanymi produktami uzywaj oddzielnych naczyn lub miedzy ich uzywaniem doktadnie je umyj.

Zawsze kontroluj, czy mieso, zwtaszcza drdb, jest gotowane w temperaturze bezpiecznej do serwowania.

Model: PHSC 5600

Zakres napiecia znamionowego: 220-240V, 50 Hz
Moc znamionowa: max. 1500 W
Waga: 5kg

Rozmiary: 460 x 260 x 271 mm

Powyzsze dane techniczne moga ulec zmianie bez uprzedniego ostrzezenia.
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WSKAZOWKI | INFORMACJE DOTYCZACE LIKWIDACJI ZUZYTYCH MATERIALOW OPAKOWANIA

Materiaty opakowania zlikwiduj w punkcie likwidacji odpadéw.

LIKWIDACJA ZUZYTYCH SPRZETOW ELEKTRYCZNYCH | ELEKTRONICZNYCH

Znaczenie symbolu na produkcie, jego akcesoriach lub opakowaniu oznacza, ze z tym produktem nie wolno obchodzi¢ sie jak ze zwyktym odpadem
komunalnym. Zlikwiduj ten produkt w odpowiednim punkcie zbiérki w celu recyklingu odpadéw z urzadzen elektrycznych i elektronicznych. Ewentualnie
w niektérych panstwach Unii Europejskiej lub w innych panstwach europejskich mozna zwréci¢ swoje sprzety lokalnemu sprzedawcy w przypadku

[r— zakupu podobnego nowego produktu. Odpowiednia likwidacja tego produktu pomoze oszczedzi¢ cenne Zrodfa naturalne i poméc w prewencji
ewentualnego negatywnego wptywu na srodowisko zywe i zdrowie ludzkie, do ktérego mogtoby dojs¢ w wyniku nieodpowiedniej likwidacji odpadu.
Szczegdtowe informacje uzyskasz w lokalnym urzedzie lub w najblizszym punkcie zbiérki odpadéw. Niewtasciwa likwidacja tego typu odpadéw moze
podlega¢ wewnatrzpanstwowym przepisom o karach i mandatach.

Obiekty przedsiebiorcze w Unii Europejskiej
Jesli chcesz zlikwidowac urzadzenie elektryczne lub elektroniczne, popros o niezbedne informacje swojego sprzedawce lub dostawce.

Likwidacja w innych panstwach poza Unig Europejska
Jesli chcesz zlikwidowac ten produkt, popros o niezbedne informacje o odpowiednim sposobie likwidacji od lokalnych urzedéw lub swojego sprzedawcy.

c € Ten produkt spetnia wszystkie podstawowe wymagania rozporzadzenia UE, ktére sie do niego stosuje.

Zmiany w tekscie, dizajnie i danych technicznych moga sie pojawi¢ bez uprzedniego ostrzezenia i zastrzegamy sobie prawo do wprowadzenia tych zmian.
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A kivalo digitalis vezérlépanellel ellatott tobbfunkciés f6z6edénnyel ezentul sokkal egyszeriibb lesz a f6zés. 12 el6beallitott foz6funkcioval rendelkezik,
mint a lassu f6zés, lassu f6zés nagy homérsékleten, g6zolés, parolas, hirtelen siités, siités, joghurtkészité program, sous-vide, fondue, rizs fozése,
hagyomanyos f6zés és idozitett bekapcsolas. A tobbfunkcios f6z6edény tapadasmentes belsé feliilete megkonnyiti a tisztitast. Hasznalja a f6z6edényt
nagyszerli ételek elkészitéséhez, és szerezzen ezekkel sok 6romet mindenkinek!
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1. FONTOS BIZTONSAGI UTASITASOK A FOZOEDENY HASZNALATAHOZ

A tobbfunkcids f6z6edény lizembe helyezése el6tt olvassa el figyelmesen az itmutatot, és érizze

meg késdbbi hasznalatra.

- Aramiités veszélyének elkeriilése végett, elsésorban kisebb gyermekek esetében, tavolitsa el és
selejtezze gondosan a készilék csatlakozodugojahoz rogzitett védécsomagolast.

+ A tobbfunkcids f6z6edény elsé hasznalata elétt tavolitsa el az 6sszes csomagoldanyagot és a
promocios matricakat.

« Hasznalat el6tt mindig ellendrizze a tobbfunkcios f6z6edény helyes 6sszeszerelését. A kiemelhetd
belsé edénynek a helyén kell lennie hasznalat folyaman.

+ A tobbfunkcids f6z6edényt nem szabad csatlakoztatni és hasznalni a kiemelhetd belsé f6z6edény
nélkul, ezt mindig be kell helyezni a rozsdamentes acél tartalyba.

+ Ne helyezzen kozvetleniil a rozsdamentes acél tartalyba élelmiszert vagy folyadékot. Kizarélag a
kiemelheté f6z6edénybe szabad tenni az élelmiszert és a folyadékot.

+ Ne hasznalja légkeveréses stitében a kiemelhet6 f6z6edényt.

Ne helyezze a kiemelhet6 f6z6edényt forré gaz — vagy villanyttizhelyre.

+ Csak a mellékelt kiemelhet6 f6z6edényt szabad hasznalni. Ne hasznaljon a rozsdamentes
tartdlyban mas f6z6edényeket!

+ Ne hasznalja a f6z6edényt, ha az megsérilt vagy elrepedt.

« Soha ne kapcsolja be a tébbfunkcids f6z6edényt anélkiil, hogy élelmiszert vagy folyadékot
toltene a kiemelhet6 f6z6edénybe.

« Bekapcsolas elétt ellendrizze, hogy a h6kezelésre szant élelmiszer vagy folyadék legalabb félig
megtolti a kiemelhet6 f6z6edényt.

- Ne helyezze f6zés kdzben egy pad vagy asztal szélére a tobbfunkcids f6z6edényt. Ugyeljen, hogy a
felllet sima és tiszta legyen, vizt6l vagy szennyez6désektél mentes.

+ Ne helyezze a tobbfunkcids f6z6edényt gaz- vagy villanytlizhelyekre vagy ezek kézelébe, vagy
olyan helyre, ahol forré siitével érintkezhet. llyen esetekben megsériilhet a készulék elektromos
alaprésze.

+ Helyezze a tobbfunkcids f6z6edényt a lehetd legtavolabb falaktol, fliggdonyoktdl és mas, melegre
vagy g6zre érzékeny fellletektdl. A tobbfunkcids f6z6edény hasznalatanal minden oldalrdl
elegendé teret kell biztositani a leveg6 jé aramlasahoz.

+ Ne hagyjon muanyag eszkézoket a forrd késziilékben vagy piritas kdzben.

+ Az Uivegfedél edzett Givegbdl késziilt, igy sokkal ellenallébb és biztonsagosabb a hagyomanyos
uvegnél, de nem torésbiztos, ezért dvatosan kell banni vele.

« Mikodés kozben az livegfedelet mindig helyesen a kiemelhetd f6z6edényre kell helyezni,
amennyiben a recept nem ir el6 fedél nélkiili f6zést.

+ Ne helyezze 4t f6zés kozben a késziiléket.

+ Ne érintse meg a forré fellleteket. A tobbfunkcids f6z6edény athelyezéséhez haszndlja a
fogantyukat, és a forré kiemelhet6 belsé tartaly vagy fedél kezelésénél hasznaljon konyhai
védokesztydt.

+ Ne helyezze a forré kiemelhet6 belsd tartalyt nem héallo feluletre.

+ Kerdlni kell a hirtelen hémérséklet-kilengéseket.
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+ Ne helyezzen fagyos vagy nagyon hideg élelmiszert a forré kiemelhetd f6z6edénybe.

+ Ne helyezze hideg vizbe vagy mélyh(itébe a forré kiemelhetd f6z6edényt.

« F&zés vagy tarolas folyaman ne helyezzen semmit a tobbfunkciés f6z6edényre az Gvegfedélen
kival.

« Kapcsolja a tobbfunkcids f6z6edényt OFF pozicidra majd valassza le az elektromos halozatrél és
hagyja kihdlIni.

« Tisztitas el6tt MINDIG le kell valasztani a készuléket az elektromos halozatrol.

« Tartsa tisztan a rozsdamentes acél tartalyt, kiemelhet6 f6z6edényt és livegfedelet. Tartsa be az
utmutato tisztitasra vonatkozé utasitasait.

+ A tobbfunkcios f6z6edény nem hasznalhato kilsé idézitével vagy 6nallé taviranyitds rendszerrel.

2. ELEKTROMOS KESZULEKEK HASZNALATARA VONATKOZO FONTOS BIZTONSAGI

SZABALYOK

- Hasznalat el6tt huzza ki teljesen a tapkabelt.

» Ne hagyja a tapkabelt szabadon I6gni a munkafelllet vagy asztal szélén, Gigyeljen, hogy ne
érintkezzen forro fellletekkel és ne képz&djenek rajta csomok.

« Elektromos aramiités veszélye miatt tilos vizbe vagy barmilyen mas folyadékba meriteni a
tapkabelt, csatlakozédugot vagy az elektromos alaprészt.

- Ugyelni kell, hogy gyermekek ne jatszanak a késziilékkel.

+ Ne hasznalja a késziiléket, ha valamilyen médon megsériilt a tapkabel, csatlakozédugé vagy maga
a készulék.

« A tisztitason kivil tilos barmilyen beavatkozasok kivitelezése. Minden modositas a garancia
elveszitéséhez vezet.

» Ez a késziilék haztartasi haszndlatra készult.

VIGYAZAT! FORRO FELULET

+ Ne hasznalja a tobbfunkcids f6z6edényt h6érzékeny feliiletek kozelében vagy ezek alatt, illetve
g6zre érzékeny helyeken.

- Figyelem: az Givegfedél nagyon forré lehet, mindig csak a fogantyunal fogva szabad megérinteni.

« Aforré g6z sériiléseket okozhat, ezért a fedelet évatosan, ferdén, 6nmagaval ellentétes iranyban
kell megemelni.

» Fokozott 6vatossagra van sziikség, ha a f6zéedényben forro étel, forré olaj vagy folyadék van.

« Nem szabad Urresen felmelegiteni vagy el6melegiteni a tobbfunkciés f6z6edényt.

- A tébbfunkcids fézéedény fellilete f6zés kdzben FORRO. NE ERINTSE MEG.

« MUikodés kozben vagy kozvetlenll f6zés utan hasznaljon konyhai edényfogé kesztytit, az étel
keveréséhez pedig pedig konyhai eszk6zoket.

+ A kiemelhet6 bels6 edényt siitében is lehet hasznalni maximum 240°C-ig, az tivegfedelet
maximum 180°C-ig.
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3. TISZTITAS ES APOLAS

A késziiléket minden hasznalat utan meg kell tisztitani.

1. Kapcsolja ki a tobbfunkcios f6z6edényt, valassza le a tapellatasrél és hagyja kihtlni. Minden tisztitas elétt le kell valasztani a késziiléket az elektromos haldzatrol.
2. Akiemelhetd részeket (kiemelhetd féz6edény és livegfedél) mossa el mosogatoszeres meleg vizben. Gondosan 6blitse le és széritsa meg.

3. Atobbfunkcios féz6edény kiilsé fellletét torolje le egy finom, nedves torlékendével, majd tordlje szarazra egy puha, széraz szovettel. Ne hasznaljon tisztitoszert
vagy durvabb kellékeket a tisztitashoz, mert az ilyenek megkarcolhatjak a készulék feltletét.

SOHA nem szabad vizbe meriteni a készllék testét.

4. A CSOMAG TARTALMA

»

Uvegfedél - ellenérizze a fézés folyamatét felesleges energiapazarlas nélkiil
Belsé f6z6edény — gondoskodik a kivalé és egyenletes héelosztasrol
Tobbfunkcios f6z6edény — egyszer(, kényelmes és valtozatos f6zés lehetésége
Sous Vide tarto - a hivatasos szakacsok titka

GG6z016 tarté — nem engedi vizben Uszni az ételt

SUtékosar — aranybarna hasabburgonya készitéséhez

oA wWwN =
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A késziilék csatlakoztatasa utan a vezérlépanelen felvilagit a,Start/Cancel”. A gomb révid megnyomasa utan felvilagit a tobbi LED ikon is. A 11 el6beallitott funkcio
valamelyikének aktivalasdhoz nyomja meg a,Mode” gombot. Az id6 és a hémérséklet bedllitasara a ,Temp/Time” gomb szolgal. Az 6ra bedllitdsdhoz nyomja meg
a,Temp/Time” gombot, és vélassza az idé6 modot. A LED kijelzén megjelenik a 00:00 (a LED kijelzén kettéspont is van). A hdmérséklet bedllitdisdhoz nyomja meg
a ,Jemp/Time"” gombot és vélassza a hémérséklet gombot A LED kijelz6n megjelenik a 0000 (a LED kijelzén nincs kettéspont), ezutan dllitsa be az idét vagy
hémérsékletet a,,+" tehat az idé ndvelése, vagy a ,-* tehét az id6 csokkentése gombbal. A beallltas utdn nyomja meg a ,Start/Cancel” gombot, és a készulék fézni
kezd. A funkcié ledllitdsahoz nyomja le 3 masodpercre a ,Start/Cancel” gombot. A ,+“vagy,-* gomb hosszabb lenyomésaval gyorsabban be lehet dllitani a kivant
értékeket.

A HANGJELZESEK KIKAPCSOLASA

A késziiléken ki lehet kapcsolni a figyelmeztet6 hangjelet. Csatlakoztassa a készuléket a tapellatashoz, most készenléti, ,stand by” médban lesz. Nyomja meg és
tartsa 4 masodpercig lenyomva a ,Start/ Cancel” gombot, a kijelz6n megjelenik a,bP Of*, ami azt jelenti, hogy ki van kapcsolva a hang. Ha készenléti dllapotban 4
masodpercig lenyomva tartja a,Start/ Cancel” gombot, a kijelzén a,bP On"felirat jelenik meg, és a hang folytatodik.

6. FOZES LEPESROL LEPESRE

UZEMBE HELYEZES

1. A készllék tizembe helyezése el6tt el kell réla tavolitani az 6sszes matricat és csomagoldanyagot. Mossa el a kiemelhet6 fé6z6edényt és az lvegfedelet
mosogatoészeres meleg vizben, majd oblitse le és tordlje szarazra ezeket a részeket.

2. Ellenérizze, hogy a rozsdamentes acél belsd tartaly tiszta és idegen targyaktol mentes.

UZEMELTETESI SZABALYOK

A kiemelhet6 féz6edény behelyezése el6tt a rozsdamentes acél tartalyba gyéz6djon meg arrdl, hogy az edény kiilsé feliilete tiszta és szaraz.
igy biztositva lesz a j6 érintkezés a belsé fézéfellilettel.

FIGYELMEZTETES: a hémérséklet-szenzor f6zés utan forré marad, igy a tovabbi fézést befolyasolhatja a szenzor magas hémérséklete. Ezért az Gjabb hasznalat elétt
ajanlatos hdini hagyni a késziiléket.

LASSU FOZES (SLOW COOK) HASZNALATA

1. Helyezze a hozzéavaldkat a kiemelhet6 fé6z6edénybe.

2. A,Mode” megnyomasaval valassza ki a lassu f6zés funkciot. A,Mode” egyszeres megnyomasaval a lassu f6zés alacsony homérsékleten, a,Mode” gomb ismételt

megnyomaséval pedig a lassu fé6zés magas homérsékleten funkciot lehet beallitani.

A funkcio beéllitdsa utan nyomja meg a,Start/Cancel” gombot a f6zés megkezdéséhez.

A hatékony f6zés biztositasdhoz helyezze fel az tivegfedelet a tobbfunkcios féz6edényre.

5. Alassu f6zés alacsony/magas hémérsékleten funkcional a fézési id6 beallitasa 30 perc és 12 dra kozott lehet. Ennél a funkcional csak az id6t lehet beallitani. A
lassu f6zés alacsony/magas hémérsékleten funkcid befejezése utan a késziilék automatikusan atkapcsol a hémérséklet-fenntarté programra, amely 6 6ran at
tart.

Hw

Elébeallitott hémérséklet Elébeallitott id6 Beallithaté homérséklet-tartomany Beallithat6 id6-tartomany

Nem lehet bedllitani 8dra Nem lehet beéllitani 30 perc - 12 6ra

A lassu f6zés az elfoglalt szakdcsok kedvenc mddszere. Bar mindenkinek megvan a maga kedvenc receptje, néhany egyszerd tippel és tanaccsal itt is szolgalni
tudunk:

+ Alassan f6zott ételeknél nincs sziikség sok folyadékra, de a kiemelhet6 f6z6edényben a fézés elején legalabb egy csésze folyadéknak kell lennie.

A hosszu fézés folyaman az étel levet ereszt. F6zés kdzben néha ellenérizze, van-e elég folyadék a f6z6edényben. Ovatosan emelje le az edzett (ivegbd| késziilt
fedelet és t6ltson be egy kevés folyadékot.

+ Alassan f6zott étel akkor lesz igazan finom, ha a kiemelhet6 f6z6edény legalabb félig van téltve élelmiszerrel.

+ Alegjobb eredmény érdekében valamennyi hozzavalot egyforma méretl darabokra kell vagni.

+ Alassu f6zés idealis nagyobb husdarabok, mint mellrész, sertéslapocka, pecsenye vagy kotlett készitésénél.

+ Kagyldk és tenger gylimélcsei hozzaadéasa ennél a funkcional csak az utolsé 30-60 percben ajénlatos. Részletek a receptekben talalhatok.

+ Ne helyezzen fagyasztott, fagyos hust vagy kagyldkat a kiemelhetd fé6z6edénybe a lassu fé6zés funkcional.
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GOZOLES (STEAM) FUNKCIO HASZNALATA

. Helyezze a hozzavalékat a g6z616 allvanyba.

Allitsa be a g6z6lés funkciot.

Ennél a funkciénal be van allitva a hémérséklet, és a felhasznald csak az id6t tudja beallitani.
Az id6 bedllitdisdhoz nyomja meg a ,Temp/Time” gombot, amig a kijelz6n megjelenik a 00:00.
Allitsa be a f6zés idejét a,+" és,- gombok segitségével (10 perc - 1,5 éra tartomanyban).

Az id6 beéllitasa utan kapcsolja be a fézést a,Start/Cancel” gomb megnyomasaval.

A hatékony f6zés biztositasdhoz helyezze fel az tivegfedelet a tobbfunkcios féz6edényre.

NowuswN =

Eldbeallitott hémérséklet Elébeallitott id6 Beallithaté hom.-tartomany Beallithaté id6-tartomany

Nem lehet beéllitani 30 perc Nem lehet bedllitani 10 perc - 90 perc

A g6z6lés nagyon egészséges és az étel tapanyagai megdrzésének szempontjabdl értékes fé6zési forma. Segit a vitaminok és asvanyi anyagok megérzésében,
amelyek mas hékezeléses modszerrel elvesznének. Olyan élelmiszert ajanlatos gézben f6zni, amely nedves, meleg kézegben gyorsan széteshet. Az alabbi tanacsok
betartasaval kivalé eredményeket lehet elérni tenger gylimolcsei és zoldségek fézésénél, és a tanacsok egyben megkonnyitik a tobbfunkcids f6z6edény optimalis
hasznalatat.

«  G6z0lésnél mindig be kell helyezni a g6z616 allvanyt a kiemelhetd fé6z6edénybe. Ne géz61jon a kiemelhetd f6z6edény nélkiil, mert ha a melegité elem nedvesség
vagy folyadék hatasanak van kitéve, fennall az aramiités veszélye.

+ Helyezze az allvanyt a kiemelhet6 f6z6edény belsejébe, majd tegye az ételt kdzvetlenil az allvanyra, vagy egy héallé tanyérban vagy télban az allvany felsé
részére. A g6zolés mdd aktivalasa elétt gyézédjon meg arrdl, hogy az edzett tivegbél késziilt fedelet teljesen le lehet zarni.

«  Toltson legalabb 1 cm vizet a kiemelhet6 f6z6edénybe a funkcié hatékony hasznéalatdhoz. Ha a g6zolés tobb, mint 30 percig tart, téltson be annyi vizet, hogy a
vizszint elérje az allvany felsé szélét, vagy a féz6edény aljat. Rendszeresen ellendrizze a viz szintjét a féz6edényben és sziikség esetén pédtolja a vizet.

HIRTELEN SUTES (SAUTE) FUNKCIO HASZNALATA

1. Csatlakoztassa a tapforrashoz a tobbfunkcids fé6z6edényt.
2. Allitsa be a Sauté funkciot.
3. Akiinduld beallitott hémérséklet 150 °C, a kiindulo beallitott idé 1 6ra.
4. Ennél a funkciénal 4 hémérsékletet lehet beallitani: 120°C, 150°C, 170°C, 200°C, (fézési idé 10 perc és 1:30 dra kozott).
5. Beallitas utan inditsa el a késziléket a,Start/Cancel” megnyomaséval. Helyezze a hozzavaldkat a belsé f6z6edénybe.
Elébeallitott hdmérséklet Elébeallitott id6 Beallithaté hém.-tartomany Beallithato id6-tartomany
150 °C 16ra 120 - 200°C 5 perc - 90 perc

A, sauté” f6zésnél az étel gyorsan és dllanddan kevergetve készll. Eza médszer féleg aromatikus ételek, mint voroshagyma, fokhagyma, sérgarépa, fliszernévények
hékezeléséhez hasznalatos magas hdmérsékleten, erételjes kevergetés mellett.

Habdr néha vonzonak tlinhet dtugrani ezt a [épést és csak Osszekeverni a hozzévaldkat, ez a modszer egyeduldllo izt kolcsonoz az ételnek. Az aldbbi tandcsok és
tippek segitséget nyujtanak az étel tokéletes izesitésében és elkészitésében a sauté funkcié felhasznalasaval.

« Az étel behelyezése el6tt toltson a kiemelhetd fé6z6edénybe 1-2 evékanal repceolajat. Tegye bele az egyenletes kockakra metélt voroshagymat, fokhagymat,
zellert, répat, fliszereket és mas, tetszés szerinti hozzavaldkat.

«  Azétel dllandd keveréséhez a f6z6edényben hasznéljon hosszu nyell fakanalat vagy egy héallo kanalat. Az étel kdnnyen leéghet, ezért dllanddan kevergetni kell.

- Vagja a finom strukturaju hust vékony szeletekre, vagy nagyon vékony, egyenletes csikokra a legjobb eredmény biztositasahoz.

« Egészitse ki martéssal, borral, sz6jaszdsszal vagy kevés levessel izlés szerint. Ne toltson be egyszerre sok folyadékot; lassan toltse, hogy ne fecskendezzen.

PAROLAS (SIMMER) FUNKCIO HASZNALATA

1. Csatlakoztassa a tapforrashoz a tobbfunkcids fé6z6edényt.
2. Allitsa be a parolas funkciot.
3. Ennél a funkcional nem lehet bedllitani a hémérsékletet, csak a f6zési idé hosszat 30 perc és 24 éra kozott.
4. Nyomja meg a,Temp/Time” gombot és éllitsa be azid6t a,,+" és,-“ gombokkal.
5. Bedllitas utan inditsa el a késziiléket a ,Start/Cancel” megnyomdasaval.
El6beallitott hémérséklet El6beallitott id6 Beallithaté hom.-tartomany Beallithat6 id6-tartomany
Nem lehet beallitani 2 6ra Nem lehet beallitani 30 perc-24 6ra

Péarolasnal az étel gyakorlatilag sajat levében, beavatkozas nélkiil puhul a tébbfunkciés f6zéedényben. Allitsa be a parolas médot és nem kell {igyelnie az ételre,
amig az el nem készil. Hasznos tippek a f6zéshez:

« Olyan husdarabokat valasszon, amelyek megpuhulnak fé6zés kozben, mint a steak vagy pecsenye. A hus ne legyen 5 cm-nél vastagabb és ajanlatos felkockazni
2,5 cm vastagra.

+  Olvasszon ki z6ldséget, amit majd gyorsan a hushoz lehet adni. Ossza el egyenletesen a zoldséget a hus kordil.

«  Prébaljon ki néhany egyszerd, hagyomanyos receptet, mint a ,Kakas borban’, ezt az egyszerti és finom ételt parolt kakascombbdl gombaval és boros martassal.
Koritésnek télaljon fel rizst vagy tésztat, és a finom egytélétel maris talalasra készen all.

SUTES (FRY) FUNKCIO HASZNALATA

Csatlakoztassa a tapforrashoz a tobbfunkcios fé6zéedényt.

Allitsa be a Siités funkciot.

A kiindul6 bedllitott hémérséklet 160 °C, A kiinduld beallitott id6 30 perc.

5 hémérsékletet lehet bedllitani: 120 °C, 140 °C, 160 °C, 180 °C, 200 °C. Allitsa be a f6zés idejét a,+" és,-" gombok segitségével (10 perc - 1,5 6ra).
Bedllitas utan inditsa el a késziiléket a,Start/Cancel” megnyomasaval. Helyezze a hozzavalokat a stitékoséarba és a kosarat a belsé f6z6edénybe.

uhwn =
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JOGHURTKESZITES (YOGURT) FUNKCIO HASZNALATA

1. Csatlakoztassa a tapforrashoz a tobbfunkcids fézéedényt.

2. Allitsa be a joghurtkészités funkciot.

3. Ennél a funkcional nem lehet bedllitani a hdmérsékletet, csak a f6zési id6 hosszat 4 6ra és 12 dra kozott.
4. Beallitds utan inditsa el a késziiléket a,Start/Cancel” megnyomasaval.

Eldbeallitott hémérséklet Elébeallitott id6 Beallithaté hom.-tartomany Beallithato id6-tartomany

Nem lehet beallitani 4 6ra Nem lehet beallitani 46ra-1206ra

A hazi joghurt készitése rendkiviil egyszer( a tébbfunkciés f6zé6edényben. Allitson be legalabb 8, maximum 12 6ra hosszu id6t ennél az lizemmaodnal egy sird,
krémes és izekben gazdag hazi joghurt készitéséhez.

+ Helyezze be a késziilékbe a kiemelhet6 f6z6edényt. Toltse meg félig vizzel, a joghurtos poharak mennyisége szerint. Helyezze a megtolt6tt joghurtos poharakat
a vizflird6be a kiemelheté fé6z6edényben és allitsa be a joghurtkészités programot.
- Gondosan kovesse a recept utasitasait. Elkészités utan vegye ki a poharakat. Hagyja kihtlni fogyasztas el6tt.

~SOUS VIDE” FUNKCIO HASZNALATA

. Zarja le légmentesen az élelmiszert megfelelé méret(, Iégmentes csomagolasra alkalmas tasakokban.

Toltse meg vizzel a belsé tartalyt.

Helyezze a légmentesen lezart tasakokat a szobahémérséklet(i vizbe és ellendrizze, hogy a viz teljesen ellepi-e a tasakokat.

Egyszerre tObb tasak fézése estén hasznalja a,Sous Vide” dllvanyt az egyes tasakok elkiilonitéséhez egymastol.

Ennél a funkciénal a bedllithato fézési idé hossza 30 perc és 24 6ra kozott van. A bedllithatd hémérséklet-tartomany 25 °C - 100 °C.

A hémérsékletet 2 vagy 3°C Iépésekben lehet bedllitani.

Helyezze fel az Givegfedelet a tobbfunkcios féz6edényre és kapcsolja be a,Sous Vide” programot. A hatékony f6zés biztositasahoz helyezze fel az Givegfedelet a

tobbfunkcids fé6z6edényre.

7. Akezd6 hémérséklet 55 °C, azid6 30 perc. A, Temp/time” gombbal be lehet éllitani a kivant hémérsékletet és idét.

8. A ,Sous Vide” id6 visszaszamlalasa nem kezdddik el addig, amig a késziilék nem érte el a célhémérsékletet. Ezutan a készllék automatikusan aktivalja a
visszaszamlalas funkciot.

9. Af6zés megszakitasahoz kapcsolja ki a készuléket a kapcsoldgomb elforditasaval.
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Elébeallitott hdmérséklet Elébeallitott id6 Beallithaté hém.-tartomany Beallithato id6-tartomany

55°C 30 perc 25-100°C 30 perc — 24 6ra

A fézés ,Sous Vide” modszerrel igazi mivészet! Valdjaban ez egy egyszer(i mddszer, amit elsésorban inyenc szakacsok hasznalnak komplex, izekben gazdag ételek,
z6ldségek készitéséhez. Most mar On is csicsmindségui ételeket készithet a sajat konyhajaban.

«  Tanulményozza 4t a recepteket a ,Sous Vide" szakdcskonyvben, ahol pontos informacidkat talal a hus, szarnyasok, hal vastagsagardl és a f6zési idé hosszanak
megallapitasarol.

« A hus, szérnyas, hal vastagsaga hatarozza meg a f6zés hosszat. Az étel kiemelése utan hasznaljon olyan hémérét, amely azonnal dbrazolja a hémérsékletet a
fogyasztashoz biztonsagos belsé hdmérséklet megallapitasahoz.

+ Az elsédleges cél mindig az élelmiszer biztonsdgos f6zése és kezelése. Kétségek esetén hosszabbitsa meg a fé6zési idét 30 perccel tojas és /vagy szérnyasok
pasztorizalasanal.

« Az étel megpiritasa fé6zés utan gondoskodik a ropogds kéregrél és étvagygerjeszt6 kulsérél. A hus megfézése utan melegitsen olajat egy serpenyében és gyorsan
piritsa meg a f6tt hist minden oldalrél 30 mésodpercig. [gy a hus szine étvagygerjeszté, kérge pedig ropogés lesz.

.« Azodldség gyorsabban megpuhul, ha vékony szeletekre vagy kis darabokra metéljiik. Ha egészben marad, sokkal hosszabb ideig tart, amig elkésziil. [gy vagy gy,
a természetesen édeskés iz és a tapanyagok megdrzése mindenképpen értékessé teszi a zoldségek,Sous Vide” hokezelését.

+ GyUmolcsot is lehet ,Sous Vide” modszerrel f6zni bevonatok, martasok, szirupok stb. készitéséhez. A gyiimdlcsot 2-2,5 éran at kell f6zni 70 °C fokon. Hasznalat
elétt hagyja kihtlni a tasakban.

« Hus, szarnyas és hal készitésénél fliszerezze és izesitse meg az ételt még csomagolas elétt. Csomagolja be [égmentesen az ételmiszert, vagy alkalmazza a
vizkinyomoé mddszert a viz eltdvolitasdhoz a tasakbdl (lasd kdvetkezd rész).

+  F6zéshez mindig BPA-mentes vakuumos tasakba kell csomagolni az élelmiszert.

« A vakuumos csomagoldshoz példdul PHILCO PHVS 3030 vakuum-csomagolé hasznalatat javasoljuk, amely alkalmas a SOUS VIDE f6zéshez.

Vizkinyomé médszer

Toltson meg hideg vizzel egy nagy miianyag edényt.

Készitse el a fézésre szant élelmiszert és helyezze BPA- mentes fagyasztd tasakokba. Ne szigetelje a tasakokat.

Meritse lassan vizbe az étellel tolt&tt tasakokat. Ahogy a zacsko viz ala merdl, tavozik beldle a levegé.

Folytassa egészen addig, amig a vizszint eléri a tasak felsé szélét.

Zarja le vagy szigetelje a tasakot, amikor az még viz alatt van, és lehet6ség szerint prébalja meg kinyomni beldle az 6sszes maradék levegét.
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HU-8

Copyright © 2019, Fast CR, a. s. Feliilvizsgélat 07/2019



+FONDUE“FUNKCIO HASZNALATA

1. Csatlakoztassa a tapforrashoz a tobbfunkcids fézéedényt.

2. Allitsa be a,Fondue” funkciét.

3. Ennél a funkcional csak a hémérsékletet lehet beallitani 25 °C és 85 °C kozott. A hdmérsékletet 10 °C Iépésekben lehet bedllitani. A fézés idejét nem lehet
szabalyozni.

4. Beallitds utan inditsa el a késziiléket a,Start/Cancel” megnyomasaval.
A funkcio kivaléan alkalmas csokoladé - vagy vajas fondue készitéséhez.

1

RIZSFOZES (RICE) FUNKCIO HASZNALATA

1. Tegyen rizst és vizet a f6z6edénybe.

2. Allitsa be a rizsf6z6 programot.

3. Ennél a funkciénal nem jelenik meg az idéabrazolas, mert a készllék kikapcsolja a nedvesség-szenzort. A LED kijelz6n megjelenik az ON. Fézés utan a készllék
automatikusan melegentarté funkciéra kapcsol.

4. A hatékony fézés biztositasahoz helyezze fel az Gvegfedelet a tobbfunkcids fézéedényre.

Eldbeallitott hémérséklet Elébeallitott id6 Beallithaté hom.-tartomany Beallithato id6-tartomany

Nem lehet beallitani Nem lehet beallitani Nem lehet beallitani Nem lehet beallitani

A tobbfunkcids fé6z6edényben tokéletes rizst lehet késziteni. Mivel sokféle rizs létezik, olvassa el a rizs és folyadék javasolt aranyat a csomagolason. Probaljon ki
leleményes és élvezetes ételeket, mint a rizotto, jambalaya, cajun garnélas rizs, rizspuding és mas, kdzkedvelt kombinacidkat.

+ Ne aztassa be a rizst, csak oblitse le vizzel szitkség szerint. Ugyancsak sziikség szerint meg lehet sézni a rizst.

«  HosszUszemli rizs tokéletes elkészitéséhez tartsa be az 1:1 aranyt (3 csésze rizs és 3 csésze viz). F6zés el6tt tegyen a rizshez egy evékanal vajat, hogy ne ragadjon
és finomabb legyen.

+ lgény szerint egészen 4 6ran at hasznalhaté a melegentart6 funkcio is. Ez alatt az id6 alatt a készllék melegen tartja az ételt alacsony hémérsékleten.

MANUALIS FOZES FUNKCIO HASZNALATA
1. Ezafunkcio a DIY beallitdshoz szolgal. Az id6t 5 perc és 12 6ra kdzott lehet bedllitani, a hdmérsékletet pedig 20 °C és 220 °C fok kozott.
2. Azid6 kezdeti beallitasa 6 6ra, a hdmérsékleté pedig 100 °C.

Elébeallitott hdmérséklet Elébeallitott id6 Beallithaté hém.-tartomany Beallithato id6-tartomany

100 °C 6 6ra 20-220°C 5 perc-126ra

A manuglis f6zés izemmad héfokok és id6bedllitasok széles skalajat kinalja a felhasznalonak. Nagyon alacsony és nagyon magas hémérsékletek kozott, 5 perc és 12
6ra kozotti idétartamokban szinte barmilyen tetszéleges kombinacié bedllithaté kedvenc ételeink elkészitéséhez.

+  Mivel a tobbfunkcios f6z6 kisebb a tipikus stténél, ellendrizni kell az ételt a f6zés korai szakaszaiban, mert lehet, hogy korabban elkésziil.

«  Z0ldség készitésénél tegyen egy kevés olajat vagy vajat is az edénybe.

« A manudlis f6zés izemmad praktikus, ha Uj receptet szeretne kiprobalni vagy megalkotni, de klasszikus, kdzkedvelt csaladi ételek fézéséhez is kivald. Az
energiatakarékos tobbfunkciods f6z6edény haszndlataval id6t és aramot lehet megtakaritani!

HOMERSEKLET-FENNTARTO FUNKCIO

1. A hdmérséklet-fenntartas idejét 30 perc és 12 dra kozott lehet bedllitani. A kiindulé beallitas 6 6ra.

Elébeallitott hdmérséklet El6beallitott id6 Beallithaté hém.-tartomany Beallithato id6-tartomany

Nem lehet beallitani 6 6ra Nem lehet beallitani 30 perc—12 6ra

A hémérséklet-fenntarté mod elsérangi modszer az étel ,melegitésére és melegen tartasara” egészen a fogyasztas pillanataig. A tobbfunkcids fézéedény ezt a
kedvezé megoldast egészen 12 6ran &t képes biztositani.
Az ételek hosszabb id6n at tarté tarolasa alacsony hémérsékleten egészségtelen és veszélyes is lehet.

A KESLELTETETT INDITAS FUNKCIO HASZNALATA

A késleltetett inditas id6pontjat 5 perc és 24 éra kozott lehet beallitani. Ez a funkcid csak lassu f6zés, gézolés, parolas, joghurtkészités, ,Sous Vide” és rizsf6zés esetén
alkalmazhaté.

Lassu f6zés magas hémérsékleten bedllitasa esetén (4 6ras idtartamra) 8 6ra késleltetéssel, az aldbbi mddon kell elvégezni a beallitast:

A,Mode” megnyomasaval éllitsa be a ,lassu f6zés magas hémérsékleten” programot, a f6zés idejét allitsa 4 érara, majd a ,Delay” és a +vagy - gombbal éllitsa be a
8 dra késleltetést, véglil pedig a bedllitas utdn kapcsolja be a készliléket a START gomb megnyomdsaval.
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7.BIZTONSAGOS ELELMISZEREK

LuhwnN =

8. MUSZAKI ADATOK

Fézés el6tt gondosan olvassza ki a hust, szarnyast, halat és a tenger gytimolcseit. A nyers hust és halat a fott ételektdl elkilonitve kell tarolni.
Nyers hussal, szarnyassal valé munkalatok utan mindig mosson kezet, miel6tt a talalashoz készen all6 élelmiszerhez nydlna.

Torolje le és fertétlenitse a nyers hussal és szarnyasokkal érintkez6 feliileteket.

A nyers hushoz, szdnyasokhoz hasznaljon egy 6néll6 edényt, amit gondosan mosson el minden tovabbi hasznalat el6tt.

Mindig ellenérizze, hogy a hus, els6sorban a szarnyasfélék f6zésénél beallitott hémérséklet fogyasztas szempontjabdl biztonsagos-e.

Modell: PHSC 5600
Névleges fesziiltség-tartomany: 220-240V, 50 Hz
Névleges teljesitmény: max. 1500 W
Tomeg: 5kg

Méretek: 460 x 260 x 271 mm

A muszaki adatok megvaltozhatnak el6zetes figyelmeztetés nélkul.
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A CSOMAGOLOANYAG SELEJTEZESERE VONATKOZO SZABALYOK ES TUDNIVALOK

A csomagoléanyagokat nyilvanos hulladék-értékesité telepekre kell széllitani.

A HASZNALT ELEKTROMOS ES ELEKTRONIKUS KESZULEKEK SELEJTEZESE

Ez az ikon azt jelenti, hogy a készllék az EU allamaiban nem selejtezhetd a haztartasi hulladékkal egyiitt. A felel6sségteljes hulladékselejtezés és a
nyersanyagok Ujrahasznositdsa megeldzi az esetleges negativ kihatasokat a kdrnyezetre és az emberi egészségre. Széllitsa el a helyi gy(jtételepre a
selejtezésre szant régi késziiléket, vagy lépjen kapcsolatba a termék viszonteladéjaval, aki egy Uj termék vasarlasa esetén ugyancsak atveheti Ontél a

[r— késziléket, és gondoskodik majd a termék helyes és biztonsagos selejtezésérdl. Részletes informaciokkal a helyi hivatal vagy a hulladékgydijto telep is
szolgalni tud. A nem megfelel6 selejtezés biintetést vonhat maga utan az allami el6irasok és szabvanyok értelmében.

Jogi személyek az EU teriiletén
Az elektromos vagy elektronikus késziilék selejtezése el6tt forduljon segitségért az eladohoz vagy forgalmazdéhoz.

Selejtezés nem EU allamokban
Az elektromos vagy elektronikus késziilék selejtezése elétt forduljon segitségért a helyi hivatalhoz vagy a termék forgalmazéjahoz.

c € Ez a termék megfelel az EU valamennyi vonatkozdé iranyelvének.

A gyartd fenntartja a szoveg, dizéjn és mUszaki adatok el6zetes figyelmeztetés nélkili valtoztatasanak jogat.
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