








DOPLNKOVE FUNKCE A NASTAVENI

Zména mezi stupni Fahrenheita a Celsia

Ke zméné mezi stupni Fahrenheita a stupni
Celsia stisknéte a podrzte na 3 sekundy
tlagitko §.

Zobrazit jazyk

' CEEEB

K nastaveni zobrazovaného jazyka:
1. Najedte na Nastaveni a stisknéte p.
2. Displej ukazuje Language Selection
(Volba jazyka). Stisknéte p.
3. Stisknéte <J nebo > k pfepnuti
mezi jazyky:
Anglictina (Vychozi)

C/) Q Rustina
Lan gua Francouzstina

Némcina
Italstina
Holandstina

|v

4. Ke zvoleni a ulozeni nastaveni stisknéte P.

CEEER |CEER 2 CEEEES

Anglictina Rustina Francouzstina

CEEER CEEES

Némcina Italstina Holandstina
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DOPLNKOVE FUNKCE A NASTAVENI

Posledni pouzité volby

_ > Pokud zUstane multifunkéni hrnec zapojen
I\ | qu— v siti, zapamatuje si pfi dalSim zapnuti
/ posledni zplsob nebo rezim vareni
v a pouzité nastaveni teploty.
A L9

Stisknéte a podrzte 7). Stisknéte <] nebo [> k nastaveni
delsiho nebo kratsiho casu. Stisknutim
a podrzenim <] nebo [> se zméni

cas rychleji.

Ke spusténi odpoditavani casovace Kdyz ¢asova¢ dosahne 00:00, ozvou
stisknéte P> Kdyz ¢as dosdhne 1 minuty, se tfi signaly.

ozve se signal a poté se bude cas dale
odpocitavat po sekundach.
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ZACINAME

. Umistéte multifunkéni hrnec na suchy,
rovny a vodorovny povrch, napf. pracovni
desku nebo stul.

2. Ujistéte se, ze bo¢ni strany a zadni ¢ast
multifunkéniho hrnce jsou minimalné
10 cm od jakychkoliv zdi, skiinék nebo
predmétl na pracovni desce nebo
na stole. Zajistéte nad multifunkénim
hrncem dost prostoru na to, abyste
mohli sundat viko a zabranili hromadéni
kondenzované pary na skiinkéach.

3. Odstrarite veskeré obalové materidly,
pokud jsou pfitomny.

4. Umyjte viko a varnou nddobu v horké
vodeé s Cisticim prostredkem. Dobre osuste.

Nastaveni multifunkéniho hrnce

AUPOZORNENI
w

Nebezpedi urazu
elektrickym proudem

n Vloste varnou nadobu do Zapojte do uzemnéné zasuvky.

multifunkéniho hrnce. Nepouzivejte s adaptérem
ani s rozbockou.

Nepouzivejte prodluZzovaci kabel.

Pfi nedodrzeni téchto pokynt hrozi
nebezpedi umrti, pozaru nebo
zasazeni elektrickym proudem.

e

Zapojte do uzemnéné zasuvky. Poté
bude multifunkéni hrnec piipraveno
k pouziti.
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OBSLUHA MULTIFUNKCNIHO HRNCE

Nastaveni rezimu vareni

[
A\C
v .
AL
(230 M)
I\ ==
o v,

Stisknéte (). Pomoci <] nebo [> najedte na
pozadovany rezim nebo metodu
vareni. Zobrazi se vychozi
teplota vareni.

>

Stisknéte P> a zvolte metodu nebo
rezim vareni. Zobrazena teplota

se po zahféti multifunkéniho
hrnce zméni.

K pfipadnému nastaveni teploty
stisknéte tlacitko §, pak stisknéte
< nebo > ke snizeni nebo zvyseni
teploty. Pro potvrzeni stisknéte .
Moznosti Ize nalézt v tabulce
»Rezimy vareni”.

K pfipadnému nastaveni ¢asovace
vafeni stisknéte 1) a pak pouzijte
< nebo > ke zvyseni nebo snizeni

Casu vareni. Ke spusténi odpocitavani

¢asovace stisknéte p.

Vlozte ingredience do varné nadoby.
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OBSLUHA MULTIFUNKCNIHO HRNCE

7 Zakryjte vikem. Otocte vikem tak, Pokud pouzivate rezim Vareni
aby bylo vylévaci sitko na viku zakryté v krocich, ozve se signal, jakmile
a diky tomu se potraviny udrzely vihké. casovac dosahne hodnoty 00.00

(je-li nastaven). Stisknéte P> a ¢asovac
zacne odpocitavani pro dalsi Krok.

Multifunkéni hrnec se automaticky vypne
po nastaveném case. U reZimG Slow

Cook High (Pomalé vareni pfi vysoké
teploté), Slow Cook Low (Pomalé varené
pfi nizké teploté) a Rice (Ryze), pokud je
Automatické udrzovani teploty nastaveno
do pozice ZAPNUTO, se multifunkéni hrnec
automaticky prepne do rezimu Keep Warm
(Udrzovani teploty) az na dobu 24 hodin.

Kdy je vareni dokonéeno

Pfi vytahovani varné nadoby ze K vypnuti multifunkéniho hrnce
zakladny a pfi rozlévani obsahu stisknéte a podrzte tlac¢itko (1) po
pouzivejte rukavice na horké nadoby dobu tfi sekund.

nebo chriapky.
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OBSLUHA MULTIFUNKCNIHO HRNCE

Multifunkéni hrnec obsahuje napafovaci kosik a restovaci rost v jednom pro multifunk¢ni vafeni.
POZNAMKA: Naparovaci kosik a restovaci rost nelze pouzit s dodatec¢nym pfislusenstvim

Michaci stojan.

Restovani s restovacim rostem

Pokud vafite s restovacim rostem,
pridavejte vsechny ingredience
pro bézné vareni do varné nadoby.

Vareni v pare s naparovacim koSikem

UloZzte restovaci rost do varné
nadoby dle obrazku a na rost polozte
ingredience, které chcete restovat.
Zakryjte vikem.

Na dno varné nadoby pridejte vodu.
Nejlepsich vysledkd dosahnete, pokud
nebudete prekracovat cca 0,5 L.

384

Ulozte naparovaci kosik do varné
nadoby dle obrazku a do kosiku vlozte
ingredience, které chcete naparovat.
Zakryjte vikem. Po ukonceni vareni
suroviny vyjméte Izici nebo klestémi.




TIPY PRO SKVELE VYSLEDKY

Tipy k vareni

K maximalnimu vyuziti rznych rezimd vareni
viz nasledujici tipy.

Osmahnuti a restovani:

» Dokonalého zhnédnuti dosdhnete tim,
ze pred osmahnutim nebo restovanim
dosucha otfete vnéjsi povrch masa
papirovymi utérkami.

- Je dllezité varnou nadobu nepfieplnovat,
pokud se ma maso podle receptu
osmahnout. Najednou osmahnéte
cca 0,25 kg nebo méné, abyste dosahli
nejlepsich vysledkd a vyhnuli se tomu,
ze se bude maso v pare dusit.

» Pokud pro restovani pouzivate olej nebo
maslo, pridejte ho az po predehfati
multifunkéniho hrnce.

+ Tuk snadno z varné nddoby po osmahnuti
nebo restovani masa odstranite tim, ze na
varnou nadobu umistite viko do pozice
vylévani, drzite nddobu bezpeéné pomoci
uchytek na horké nadoby a tuk vylijte
do Zaruvzdorné nadoby.

+ Kdyz restujete zeleninu jako je mrkey,
celer, cibule a ¢esnek, vlozte nejprve
ingredience nakrajené na vétsi kousky
a restujte nékolik minut, teprve poté
pridejte potraviny nakrajené na mensi
kousky, napf. drceny ¢esnek. Diky tomu
bude zelenina rovnomérné uvarena
a ¢esnek se nespali.

Vareni v pare:

- Kdyz vafite potraviny v pare, neni dilezité
nechat jednotku predehfat, pouze pridejte
vodu, vloZte potraviny na napafovaci rost
a nastavte multifunk¢ni hrnec na rezim
Steam (Pdra). Na konci doby predehfivani
stisknéte tlacitko Start.

- Potraviny se v péfre rychleji uvafi, pokud
se pripravuji pouze v jedné vrstvé. Vétsi
mnozstvi potravin se musi uprostred
doby vareni premistit, aby se dosahlo
rovnomérnych vysledka.

« Potraviny, které se nakrajely nebo nasekaly
na kousky priblizné stejné velikosti,
se uvafi rovhomernéji.

« Ujistéte se, ze viko pfikryva hrdlo varné
nadoby, aby se zachytila péara a dosahlo
se optimalniho vareni.

- Béhem vareni v pafe odstranujte
viko opatrné.

Ryze:

Pro nejlepsi vysledek vafeni je dllezité
pouzit pfesné mnozstvi ryze a vody.
Nékteré druhy ryZe se pfed vafenim
promyvaji/proplachuji. Jiné druhy naopak
ne, protoze byly obohaceny o vitaminy

a mineraly. Proplachovani téchto typt
ryze odstraniuje pridané ziviny. Kdyz pred
varenim ryzi proplachujete, odvazte ji
predtim, ne potom, a pokuste se vylit

co nejvice vody predtim, nez pfidate
mnozstvi potiebné k vareni.

Po pfidani ryze a vody do nadoby
multifunkéniho hrnce rozprostrete ryzi
do rovhomérné vrstvy na dno, abyste
dosahli nejlepsich vysledku vareni.
Béhem vareni viko neodstrafujte.
Vétsina ryze bude na konci varného

cyklu Rice (Ryze) mirné nedovarena.

Kdyz nechate uvarenou ryzi odstat ve varné
nadobé s vikem po dobu 5 az 10 minut,
umozni to absorbovani zbyvajici vihkosti.

Podle potieby Ize pfidat olej, maslo, stl
a jind ochucovadla. Vmichejte je pred
zahajenim varného cyklu Rice (Ryze).

K dodani chuti Ize také pouzit tekutiny
jiné nez voda. Zkuste ji nahradit rybimi,
drlibezimi, zeleninovymi nebo masovymi
vyvary nebo bujony.

Do uvarené ryze na konci varného cyklu
a predtim nez ryzi nechate odstat, Ize
vmichat posekané cerstvé bylinky.
Ujistéte se, Ze viko zakryva hrdlo varné
nadoby, aby se zachytila para a dosahlo
se optimalniho vareni ryze.

Polévky:

Postupujte podle tipl k vafeni pro Sauté/
Sear (Restovani/Osmahnuti), kdyz budete
pouzivat tuto ¢ast varného cyklu Soup
(Polévka).

Kousky surovin, které se pfichyti na dno
varné nadoby po osmahnuti, jsou velmi
chutné. Pridejte trochu tekutiny ze svého
receptu a seskrabejte je dfevénou vareckou,
abyste své polévce dodali intenzivnéjsi chut.
Krajeni potravin na kousky pfiblizné

stejné velikosti zajisti nejrovnomeérné;jsi
vysledky vareni.



TIPY PRO SKVELE VYSLEDKY

Neni dulezité rozmrazovat zmrazenou
zeleninu predtim, nez ji pfidate do polévky
k vareni, ale bude mozna nutné prodlouzit
Cas vareni. Zmrazené maso by se mélo
pred cyklem Soup (Polévka) rozmrazit,
abyste zajistili fadné provareni.

MIécné ingredience jako je smetana,
mléko nebo syry, je nejlepsi pridavat

na konec vareni, abyste predesli

jejich srazeni.

Rizoto:

Obecné by se méla ryze na rizoto orestovat
na néjakém tuku, nez se prida jakakoliv
tekutina z receptu. Nechejte multifunkéni
hrnec pfedehfat do stadia Sauté (Restovani)
a pak pfidejte maslo nebo olej, jak je
popsano v receptu. Pridejte takové
mnozstvi ryze, které je uvedeno v receptu,
a nékolik minut obcas promichejte, anebo
dokud nejsou vnéjsi strany ryzovych zrn
napul prahledné, ale vnitiek je stale bily.
Jiné ingredience, které je tfeba restovat,
napt. cibuli, cesnek nebo jinou zeleninu,
Ize také pridat a vafit béhem tohoto kroku.

Pokud vas recept obsahuje i vino, pfidejte
ho predtim, nez pfidate ostatni tekutiny.
To umozni, aby se chut vina absorbovala
do ryze.

Ohfejte tekutiny do rizota na sporéku
nebo v mikrovinné troubé, az budou
velmi horké, obecné tésné pod bod varu.
Pridavejte horké tekutiny do ryze postupné
po 240 ml a neustéle michejte, dokud

se veskera tekutina nevstreba. Poté
pfidejte vice.

Syr, bylinky nebo jiné jemné ingredience
je nejlepsi pridavat béhem poslednich
nékolika minut vareni.

Abyste zabranili prevareni a udrzeli
konzistenci rizota krémovou, vyjméte
varnou nadobu ze zdkladny multifunkéniho
hrnce ihned poté, co je vas recept hotoy,
pokud nebudete okamzité servirovat.

Pomalé vareni:
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Obecnym pravidlem pro pouziti vasich
receptl v multifunkénim hrnci je,

ze byste méli zvysit mnozstvi bylinek

a ochucovadel, abyste vyrovnali vliv
dlouhého ¢asu vareni.

+ V multifunkénim hrnci nepouzivejte
zmrazené, nedovarené maso. Pred
pomalym varenim vzdy nechejte maso
rozmrazit. Velikost kouskl surovin mGze
ovlivnit jejich chut a konzistenci. Abyste
zajistili rovnomérné vareni, nakréjejte
zeleninu podobné tvrdosti, napf. brambory,
mrkev a pastindk, na malé kousky. Obecné
by mély byt tvrdé druhy zeleniny krajeny
na mirné mensi kousky nez mékka zelenina.

+ Krajeni masa na vétsi kousky umoziuje
delsi ¢asy vareni a zabranuje prevareni.

» Nékteré suroviny nejsou pro delsi vareni
vhodné. Téstoviny, plody mofe, mléko,
smetana nebo zakysana smetana by se
mély pridavat 2 hodiny pred servirovanim.

« Ptizdobu, cerstvé byliny a zeleninu, kterd
se rychle vari, pfidejte ke konci varného
cyklu. Mizete napfiklad pridat hrasek,
kukufici a cerstvé nakrajenou dyni na
poslednich 10 az 20 minut.

Jogurt:

+ Jogurt Ize vyrabét z plnotuc¢ného,
nizkotu¢ného nebo odtu¢néného
mléka. Z pInotu¢ného nebo 2% mléka
se vytvofi jogurt hustsi konzistence.

+ Nejlepsich vysledk(i dosahnete, kdyz
jogurt pred cezenim syrovatky pres
platno na vyrobu syra vychladite v lednici.
Dosahnete tak hustsi konzistence.

+ Kdyz za¢nete vyrabét sv(j vlastni jogurt,
muzete pouzit trochu jogurtu z predchozi
varky k vyrobé dalsi. Toto mlizete udélat
2 az 3krat, nez zaCnete s Cerstvym.

Manualni:

«+ Kdyz zahfivate velké mnozstvi vody pro
vareni téstovin nebo jinych potravin,
pouzivejte rezim Manual (Manualni) na
nejvyssi nastavitelnou teplotu 230 °C.
Vezméte na védomi, ze displej bude
nadale prechazet do,preheating”
(pfedehfivani), a to i poté, co voda
dosahla pIného varu, protoze jednotka
méfi teplotu vody.



UDRZBA A CISTENI

Cisténi multifunkéniho hrnce

Pred cisténim vypojte multifunkéni hrnec

ze zasuvky.

- Pred cisténim nechejte multifunkéni hrnec
a doplnky zcela vychladnout.

+ Nepouzivejte abrazivni Cistici prostfedky ani
kovové draténky. Mohly by poskrabat povrch.

« Otiete vnéjsi povrch multifunkéniho hrnce
cistym vihkym hadrikem a dikladné
vysuste. Na odolné skvrny Ize pouzit
neabrazivni tekuty cistic.

« Keramicka nepfilnava vrstva v multifunkénim
hrnci je odoIna proti odéru. Nicméné
v dlsledku padu nebo tvrdych narazd
mUze dojit k odloupnuti nebo prasknuti
keramické vrstvy.

« Nadoba multifunkéniho hrnce ma

nepfilnavou vrstvu pro snadné cisténi.
Opakované myti v myc¢ce miize t¢innost
této nepfrilnavé vrstvy snizit.

POZNAMKA: Viko a nadoba jsou odolné na
myti v mycce, ale doporucuje se ru¢ni myti
v horké vodé s cisticim prostfredkem, aby se
maximalizovala Zivotnost nepfilnavé vrstvy.

ODSTRANOVANI PROBLEMU

Pokud multifunkéni hrnec nepracuje spravné nebo nefunguje:

4

Nebezpedi urazu
elektrickym proudem

Zapojte do uzemnéné zasuvky.

Nepouzivejte s adaptérem
ani s rozbockou.

Nepouzivejte prodluzovaci kabel.

Pfi nedodrzeni téchto pokynt hrozi
nebezpecdi Gmrti, pozaru nebo
zasazeni elektrickym proudem.

+ Je multifunkéni hrnec pfipojeno
do uzemnéné zasuvky?
Pripojte multifunk¢ni hrnec do
uzemnéné zasuvky.

. Je v poradku pojistka obvodu, ke kterému
je multifunkéni hrnec pfipojen?
Pokud mate pojistkovou skfin, ujistéte
se, Ze je jisti¢ zapnuty. Zkuste vypojit
multifunkéni hrnec z elektrické sité
a pak jej opét zapojte.

« Multifunkéni hrnec se sam vypina.

Multifunkéni hrnec ma funkci
automatického vypinani.V zavislosti
na metodé vareni se multifunk¢ni
hrnec automaticky vypne maximalné
po 12 hodinach (nebo po 24 hodinach,
pokud je nastaven rezim Keep Warm
(Udrzovani teploty)).

« Pokud problém nelze napravit,

Viz sekce ,Zaruka a servis”. Nevracejte
multifunkéni hrnec prodejci — prodejci
servis neposkytuji.
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ZARUKA A SERVIS

Délka zaruky: KitchenAid uhradi: KitchenAid neuhradi:
Evropa, Stredni vychod Nahradni dily a naklady A. Opravy, pokud byl

a Afrika: na praci pfi opravé vad multifunkéni hrnec
Na modely 5KMC4241 materialu nebo dilenského pouzivan k jinému

a 5KMC4244: zpracovani. Servis musi Ucelu, nez je bézna
Dva roky plnd zéruka provést autorizované servisni domaci pfiprava jidla.
od data prodeje. stredisko KitchenAid. B. Potkozeni vzniklé

v dusledku nehody,
Uprav, nevhodného uziti,
zneuziti nebo instalace
¢i provozu, ktery je

V rozporu s mistnimi
elektrotechnickymi
normami.

KITCHENAID NEPREBIRA ZADNOU ODPOVEDNOST ZA NEPRIME SKODY.

Zakaznickeé sluzby

Pokud mate néjaké otézky anebo potrebujete najit nejblizsi autorizované servisni stfedisko
KitchenAid, nize najdete kontaktni udaje.

Veskery servis by mélo vzdy provadét mistni autorizované servisni stredisko KitchenAid.
LUBOS VYMAZAL - MAGNUM

Brnénska 444/37

682 01 Vyskov

tel.: +420 517 346 256

mob.: +420 724 767 114

www.kitchenaid.cz

Vice informaci naleznete na nasich webovych strankach:
www.KitchenAid.eu

© 2015. V3echna préava vyhrazena.

Specifikace se mohou zménit bez predchoziho upozornéni.
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